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Eine französisch Suppe.

!

3 ? ehme ein Steudel Kohl,Petersil sammk .dem
Grünen , ein Körbelkraut , Saurampfen , blat-
terigten Zeller sammt dem Grünen , gelbe Rü¬
ben lattglicht geschnitten ., Endivie - Sallak , her¬
nach wasche dieses alles sauber aus , thue es in
einen Topf, gieß eine gute Rindsuppe darauf,
gilbs ein wenig, laß es gut sieden, bis das Grü¬
ne weich ist , hetnach nimm von einer Semmel
die Rinde , gieß von det nämlichen Suppe dar-
auf , und laß es gut sieden ; wenn du es anrich»
Lest , so lege von jedem etwas auf die Suppe.

Eine gut geflossene Suppe.

Nehme von einem Hendel oder Kapauner et-»
was , flösse es klein , pfarze eine Semmelschnitte,
ein Ey und Petersil, stoß es klein , stoß auch
ritt wenig Mandeln , thue es in ein Haferhgieß
«ne gute Rindsuppe daran , sprudle es ab , und
laß es gut versieben ; schlag eS durch ein Haar¬
sieb , greß es wieder in ein Häferl , Würze rs mit
Muskatblüthe und Safran , und lege ein/Vm-

A 2 " ter



4 , ,
ter daran , dann richte es auf eine gepfarzte
Semmel.

Eine Schüsuppe.
Nimm eine Rein oder Kastrol , schneide Speck

und Rindfttten darein , wie auch ein Saftsteisch,
«in Haipel Zwiebel mit Gewürznageln besteckt,
lege auch ein Schnittet schwarzes Brod darein,
und laste eSgut dünsten ; hernach gieße eine Rind¬
suppe daran , laß es eine gute Zeit sieden, schlag
es durch ein Haarsieb , thue es in ein Hafer ! ,
würze es mit Muskatblüthe, ! und lege eine But¬
ter daran ; laß es übersieden , und richte es auf
eine gepfarzte Semmel an.

Eine Linsensuppe 'mit Nebhendl.
Nehme Linsen in ein Hafer ! , laß sie weich

sieden , hernach nimm ein gebratenes Rebhendel,
stoffe es klein , nimm eine gepfarzte Semmel¬
schnitte , ein Ey , ein wenig Zwiebel , flösse es
unter einander , stoffe auch einen Löffel voll feine
Linsen darunter , thue das Geflossene in ein Ha¬
fer ! , rühre es mit einer guten Schn ab , laß es
ein wenig sieden, schlag es durch ein Haarsieb ; her¬
nach thue es in ein Kastrol , gieb einen Löffel voll
feine Linsen darein , aber abgesiehene gewürzt mit
Muskatblüthe , leg ein wenig Butter daran , und
richte es auf ein gebrattenes Rebhendel und ge-
pfarzte Semmelfchnitten.

Eine geflossene Lebersuppe.
' Nehme eine kalberne Leber , backe es , und

stofferS in einem Mörser , stoffe auch ein E- »
, Lar-
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Harem , ein wenig gspfarzten Zwiebel , Petersil,.
gepfarzte Semmelschnitten , flösse ' es ganz klein,
thue es - in . einen Topf , gieße eine Rindsuppe
daran , laß es gm Wen, , schlage es durchwein
Haarsieb , gieße es in ein Haftrl , gewürzt mit
Muskatblüthemnd-wenig Safran , leg ein we¬
nig Butter daran , und richte es auf eine ge¬
pfarzte Semmel.

Eine weiße Suppe.
Nehme 2 Pfund Rindfleisch , ,2 .̂ fund Kal*

berfnße , und ein Hnhn , alles zusiWnen zer¬
hackt , alsdann nehme einen Topf vog z Maß. ,
thue die bemeldten Stücke darein , gieße Wasser
darauf , laß es stets sieden , faum es sauber ab;
gieb ein wenig Safran , ganze Muskatblu-
the , 2 Gewürznageln , gelbe Rüben , fz Peter-
silwurzen , und ein Stückst Wer dazu ;̂ lasse ei¬
nen Kapaun schön weich sieden lege ' ihn auf
gepfarzte Semmel, nnd richtedie Suppe darüber..

Eme Hirnsuppe . ' '
Nehme ein übersottenes Hirn , flösse eS nebst

einer gepfarzten Semmelund, einem gepfarzten
Ey , ein wenig Petersil , und ein wenig Man-

i deln unter einander , gieße eine Rindsnppe daran,
lasse es eine Weile sieden ; dann schlage es durch
ein Haarsieb , gieße es in ein Haftrl,' . gewürzt
mit Muskatblüthe und wenig Safran , leg ein
wenig Butter daran , und richte eS auf gepfarzte
Semmel.

Eine .
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Eine Reissuppf.

Wasche eiben Vierting Reis saubre aus,
hernach thue Butter in eine Rein , schütte dm
Reis darein , taffe ihn gemach dünsten , rühr^
ihn manchmal auf , hernach gieße eineRindsüppe
daran , und laß ihn sieden ; dünste grüne Erb¬
sen , gieße es in den Reis , lege ein Stückchen
Butter darein, gewürzt mit Muskat,blüthe , und
«in wenig Safran ; wenn du es anrichtest , so
nehine heiK - abgesottene geselchte Würstel , wy
kein KnobMG dabey ist , schneide es blattlicht ^
«nd lege es-' auf den Reis,

t-s , ! '

q Eme Endiviesuppe.

Erstlich übersiede den Endivie ein wenig, her¬
nach laß ein Mehl in Butter anlaufen , und gieße
eine Rindsuppe daran ; in die "Suppe thue her¬
nach den Endivie gewürzt mit Mnskatblüthe und
Safran / ffprudle die Suppe mit Milchrahm,
Eperdotter und Butter ab , und richte es auf eine
gepfarzte Semmel . .

Eine Brieselsuppe,

Erstlich überbrenne ein kalbernes Briesel,
hacke es klein !, dann lege Butter in eine RestH
und thue das Briesel gewürzt mit Muskatblüthe
darein ; hernach laß ein wenig Mehl im Butter
anlaufen , gieße eine Riydsuppe daran , würze
«s , richte es über eine gepfarzte Semmel , und
flreue das gehackte Briesel darauf.

Eine



7

Line Suppe von durchgeschlagenem
KapaUnerleber.

Nehme eine gute Kapaunerleber , laß es m
einer Rindsüppe anlaufen ; auf 2 Leber nehme r
harte Eyerdörter , stoffees durcheinander, gieß
ein Settel Suppe daran , und richte es , ohne es
mehr sieden zu lassen , auf eine gepfarzte Sem «?
M gewürzt mit Müskatblüthe an»

Eine Pistaziesuppe»

Erstlich nehme einen geputzten Kapaun , auch
ein paar Lauben , spei ! alles aus , specke die Lau¬
ben ganz klein , richte es in ein Kastrol , gieß
rin wenig Wein , Rindsuppe , und ein wenig
Rosmarin darein ; hernach nehme Pistazien , ein
wenig Mandel ^ Zirbesnüßel,Zibeben , ein Stück¬
chen kalbernes Fleisch ^ und aus dem Schmalz ge-
rößte Semmelschnittett , lgieb von dem Kapaun
ein wenig Suppe daran , und stoffe alles unter¬
einander ; hernach nehme das Geflossene heraus
gieb es in ein Kastrol , laß es aufsieden , ' und
schlag es durch ein Haarsieb ; nachdem gieß es
wieder in das Kastrol , nehme überfottene Brie-
seln und Eydöttern , schneide es blattlich, Spar¬
gelköpf und Krebsschweiseln dazu , hernach legs
Butter in ein Kastrol ^ überdecke das Geschnitte¬
ne , richte die Suppe über eine gepfarzee Sem - '
mel , leg den Kapaun darauf , gieb das Gedüns'
ste herum , und bestreue es mit Pistazien . -

Eine Krebssuppe.

Von übersottenen Krebsen nehme die Galls
heraus , stoß es klein nchst einer Handvoll Manf

deln.
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deln , gepfarzte Semmelschmtten , ein ganzes Eh
und Petersilwurzen , uttd ftosse es unter einander,
dann gieb e§ in einen Topf , gieß Erbsenwaffer
daran , und laß es gut sieden ; dann schlag es'
durch' ein Haarsieb , gieß die Suppe in ein Haferl,
und laß es wieder sieden ; hernach nehme übersot-
tene Krebsen , stoß die Schaler , mache Krebs-«
Lutter , gieb eine in die Suppe , Muskatblüthe
daran , richte es über eine gepfarzte Semmel,
bestreue es mit Krebsschweifeln und geschnittenen
Pistazien.

Eine Hechtensnppe.
N<hme einen gebackenen Hechtenkopf, stoß

rhn , stoß eine gepfarzte Semmel , ein gepfarz-
tes Ey , ein wenig gepflanzte Petersilwurzen,
wie auch ein wenig Zwiebel und ein wenig Man¬
deln untereinander darunter ; hernach gieß Erb-
fenwasser daran , fprudle es ab , und laß es sie¬
den ; dann schlag es durch ein Haarsieb , gieß es
in ein Haferl , gieb ein wenig Safran und Mus¬
katblüthe dazu , leg Butter daran , und richte es
auf eine gepfarzte Semmel.

Eine gestoßene Mandelsuppe.
Stoß einen Vierting, geschalte Mandeln, trei¬

be es mit einem frischen Wasser durch , und gieb
es in ein Maßhafen , gieß selbes mit frischem
Wasser voll an , leg em Stück Zucker daran,
wie auch ein wenig Zimmet , und ein StückLut¬
ter , gieß es mit 4Eyerdötter ab ; ' wenn du es
anrichtest , so bestreue eS mit Zimmet und ge¬
hackten Pistazien. ,

Eine
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Eine Gchneckensuppe.

Nehme Schnecken , übersiede und putze sie sau¬
ber , schneide sie klein , und dünste sie im But¬
ter und grünen Petersil , dann laß ein Mehl im
Butter anlaufen , gieß Erbsenwasser darauf ge¬
würzt mit Muskatblüthe und Safran und wenig
Pfeffer , gieb die gedünsten Schnecken darein , und
richte es über gepfarzte Semmel.

Eine Beischelsuppe.

Nehme das Beischel von einem Karpfen , gieb
es in ein Hafen , gieß Erbfenwasser und Wein
darein , ein wenig Eßig , ein paar Blattel Ros¬
marin , ein Lorberblatt , ein wenig Kuttelkraut,
ein paar ganze Nagerl , ein paar ganze Kerndel
Pfeffer uud Citronenfchaler ; laß es unter einan-

, der sieden, brenne es mit Zwiebel ein , rühre ein
paar Löffel Milchrahm daran , ein Stückel But¬
ter , und richte es auf eine gepfarzte Semmel . /

Eine Weinsuppe.

Nehme Wein und ein wenig Wasser dazu,
ein wenig Citronenfchaler , Safran , und ein we¬
nig Zimmet , zuckere es , bis es süß ist ; dann
sprüdle es mit Milchrahm , Eydötter und Butter
ab , und feige es durch , ein Sieb auf eine 'gepfarzte
Semmel . . ^

^ Eine Milchmppe mit Mandeln.

Setze eine gute Milch zu , gieb geflossene
Mandeln darein , und zuckere es , bis es süß ist,
dann -nimm ein Stückchen Butter und Eperdö-

ter.
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Ler , sprudle es unter einander ab , schneide eim
Semmel gewürfelt , und feige es durch ein Sich
auf die Semmel.

Eine Spargelsuppe.

Uebersiede Spargel in Salzwaffer , hernach
nehme Pilsling und Champignon , wasche sie
sauber aus , und schneide sie sammt den Spar¬
gel gewürfelt , dünste es in Butter , bestaube es
mit Mehl , gieß Rindfuppe oder Erbfenwasser
daran , gewürzt mit Muskatblüthe und Safran,^
und richte eS auf eine gepfarzte Semmel.

Eine Kaolyftrppe,

Putze den Kaoly , wasche ihn aus , und bren¬
ne ihn mit einem siedenden Wasser ab , daß das
Bittere davon kömmt , hernach gieß eine Rind¬
suppe oder Erbsenwasser daran , laß ihn sieden,
bis er weich ist , dann lege den Kaoly heraus auf
gepfarzte Schnttkel , sprudle die Suppe mit Eyer - ^
dötter ' und Butter ab , gewürzt mit Safran und
Muskatblüthe , und richte sie über die Schnittet.

Eine Biersuppe.

Nehme ein süßes Vier , laß es sieden , lege
Zucker darein , bis es süß genug ist , dann . neh¬
me Milchrahm , Eyerdötter , ein wenig Muskat¬
nuß und Butter , sprudle es unter das Vier ab,
und gieß es auf eine gewürfelte Semmel.

Eine kais. Schmalzsuppe.

Nehme schwarzes Hausbrod , schneide es dünn
auf , wie zu einer Schmalzsuppe , schneide ge-,

r schwell-



»L

schwellte Mandeln gestistelt , und schwelle Weiy-
Lerl wohl ab , schneide Zwiebel klein , röste Lhy

j irr Schmalz , hernach streue es aufdie Schnittelg,
streue auch geröstete Semmelbröseln daran , wie
auch Mandeln und Weinberln , hernach wieder
ein Brod , und so fort , bis die Schüssel voll ist,
die obere Lage muß lauter Brod seyn, dann gieß ein
gesalzenes Wasser daran , und laß es gut steden.

Eine Safrsnppe über einen Lungen-
bratten . ^

N hme einen Lungenbratttn , wasche ihn auS,
Md salze es ein , hernach bratte es schön saftig;
sitmm ein wenig Saftsuppe in eine Rein , gieß
«ein weaig Essig dazu , und wann es siedet , so
lege einen gemehlblattleten Butter daran , daß
<s dick wird , dann nehme Z ausgewaschene Sar¬
dellen , zerdrücke sie , gieb sie in die Soß , fri¬
sche Citronenschaler und Muskatblüthe daran,
und laß es versieben , sodann richte es auf eine
Schüssel , lege den gebrattenen Lungenbratttn
darauf , und bestreue es mit Citronenschaler.

Kälberne ? Briefe ! in einer kalbernen
Suppe.

Uebersiede ein Briefe !, mache ein Vutterffie-
pel ganz weiß , Hacke grünen Petersil darein und
ein Zeherl ausgedrückten Knoblauch , Citronen¬
schaler , Muskatblüthe und ein wenig Safran,
schneide das Driefel plattweise in die Soß , lege
ein Stuck Butter daran , und laß es gut versie¬
ben ; wann du es anrichtest , so drücke Citronens
sast daran.

Von
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Bon Soßen.

Eine Gardellenfoß.

8 ? jmm ausgewaschene Sardellen , schneide fle
klein , wie auch einen Zwiebel darunter , weiche
eine Semmel in Wasser ein , drucke es aus,
schneide es unter die Sardellen und Zwiebel, röste
dieses in Butter , gieb es in ein Hafer ! , gieße
Wein und Rindsuppe daran , und laß es sieden,
wie ein gedünstes Bmratl ; dann schlage es durch
ein Haarsieb , würze es mit wenig Safran und
wenig Citronenschäler , wie auch Muskatblüthe,
richte es über ein Rindfleisch , und gieb es auf
die Tafel . . '

Eine Petersilsoß.
Nimm einen grüuen Petersil , brocke die Blat¬

ter herunter , und setze ein Wasser im Kastrol
auf ; wenn es siedet , so gieb die ausgewasche¬
nen Blatter darein , lasse sie einen Sud aufthun,
dann feige sie ab , drücke sie aus , und schneide
sie ganz klein ivie einen Pfeffer , hernach nimm
rin Stück . Butter in eine Nein , mache eine gute
Buttersuppe , gieb den ^ gehackten Petersil hinein
Hktvürzt mit Muskatblüthe ; sodann nehme eine
Zkalberne Brust oder einen Niernbratten , lege es
m ein Kastrol , besprenge es mit Salz , hernach

gieße -o
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gießt ein wenig Wein darein , ein Haipel Zwie¬
bel mit Nagerln besteckt Md Citronenschaler,
laß es weiß auffaffiren , wenn es mürbe ist , so
lege den Vratten auf eine Schüssel , und gieße
die Petersilsoß darüber.

Eine kalte Peterfllsoß.
Nimm einen grünen Petersil , zupft die Blat¬

ter ab , wasche sie sauber aus , und siosse sieim
Mörser , sodann Mrnm ein Stückchen geweichte
und gestossene Semmel dazu , gieße ein wenig
Essig darein , ein Stückchen Zucker , und zer¬
reibe es in einem Mörser.

Eine andere Peterfllsoß.

Nimm einen grünen Petersil , wasche ihn ans,
gieb ihn in ein ^Haferl , gieße eine Rindsupps
daran ( es muß aber recht viel Petersil sepn) und
laß ihn weich sieden ; wann er weich ist . so ftige
ihn ab , hacke ihn klein , hernach laß ein Mehl
im Butter anlauftn , und gieb den Petersil darein,
dünste ihn gut im Butter ab , gieße eine Rind>
suppe daran gewürzt mit Muskatblüthe , und
mache es wie ein Kindskoch , das schön dünn ist,
dann gieb es zu einem Rindfleisch.

Pomeranzensoß.
Nimm sauere Pomeranzen , reibe die Scha¬

ler mit dem Zucker ab , von süßen Pomeranzen
schneide die Schaler klein gewürfelt, und den Saft
drücke auf den abgegebenen Zucker ; hernach laß
rin Mehl im Butter aulaufen , gieße eine Supps
«nd Wem daran , gieb den Zucker sammt dcrx
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Saft dazu , besprenge 'es ein wenig mit Salz,-
und laß es versieden.

Eine andere Pomeranzensoß.
Nimm einen Vierting harten Zucker , und z

mittere Pomeranzen , reibe die Schaler mit den^
Zucker ab , hernach nimm um i Kreuzer runde
Semmel , schneide die Rinde ab , gieß ein Seitel
Wein daran , dann schneide die übrigen Pome¬
ranzen von einander , drücke den Saft auf derr
abgeriebenen Zucker , gieb aber Acht , daß kein
Kern oder Fasern dazu kömmt , das Inwendige
von dem Pomeranzen kannst du auch mit der
Semmel sieden lassen ; wenn es zu dick ist , kann
schon mehr Wein nachgegossen werden ; hernqch
schlage es durch ein Haarsieb , gieße es in ein
Reindel , rühre den abgeriebenen Zucker mit dem
Safte hinein , und laß >s gut versieden , daß eS
schön dicklicht wird ; dann gieb es unter einen
lammernen Hasen oder Rehrücken.

Zwkebelsoß zum Rindfleische
Schneide von 2 oder g recht großen Zwie¬

beln' den langen weg , so dünn als möglich , gieb
sie in einen Fußhafen , gieße ein Seitel heiße
Fleischbrühe daran , gieb ein Stückchen Butter,
rin wenig Pfeffer , und 2 kleine Hände voll Sem¬
melmehl dazu ; lasse diese Soß auf Kohlen oder
im Ofen so lange kochen , bis, die Zwiebelnweich
sind , nnd gieb sie statt Meerrettig zu gesottenen
Rindfleisch.

Zwi-



-L
Zpiebelsoß über einen Bratten»
Wenn der Trotten aufongt zu sö Wi¬

tzen oder zu bratten , und Tropfen Mausen , muß
die Trattpfanne weggenommen, und eine andere
Untergeschoben werden ; dann lege man frische
Lorbcrblatter und Zitronenschalen darein, schütte

- ein paar Löffel voll Brühe aus der ersten Tratt¬
pfanne nebst z bis ^ gehackten Zwiebeln dazu.
Wenn man die Truhe säuerlich wünscht , thne
man Citrouensaft oder Essig dazu , und gieße
die Soß über den in eine Schüssel gelegten
Tratten.

Soß oder Brühe zu Heckten , Forellen,
und andern Fischen.

Man reibt und siedet ein Stück Rinde von
schwarzem Brode mit Mein und Fleischbrühe,
preßt sie dann durch ein Tuch , thut etwas Ci-
tronenmark und Prövanzeröl , etwas Zucker und
sonst beliebige Würze dazu , laßt dieß̂ nochmals
Aufwallen , und streuet würflich geschnittene Ci-

'Kronenschalen auf die gesottenen Fische.

Soß über Wildprat.
Auf schwarze Brodrinde wird Tutter gestri¬

chen , etwas Salz , Pfeffer , Nagelein und ge¬
hackte Schallottknzwiebrl darauf gestreuet , diese
Ms das Wildprat in , eine Brattpfanne gelegt, et¬
was Fleischbrühe daran gegossen , und so laßt
man es bratten . Wird aber das Fleisch gedampft,
so thut man es in eine Rein »der Kastrol . Ist
Mn d-.s Fleisch gut , so nimmt man das Brod
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aus , hackt es mit etwas Speck klein , giebt Ei-
tronensaft , klein geschnittene Citronenscheiben in
die Brühe , läßt es nochmals aufkochcn , treibt
es durch ein , Haarsieb , und richtet eS über das
Fleisch an.

Serrfsoß zu schwarzem Mldprät.
Zu etlichen Löffeln gelben guten Senf

gibt man etwa z Löffel Wein , einige klein ge¬
schnittene Citronenschalen , einen 'Löffel Provan-
zeröl , den Saft von einer halben oder ganzen
Citrone , schlagt dieß gut unter einander , und
giebt es zu kaltem Schweinswildprat.

Citroüensoß über Rebhühner.
Man kocht einige gebähte schwärze Brodrin-

denstücke in etwas Wein und Fleischbrühe, treibt
dieß durch , und thut noch etwas Wein , Mus-
katblüthen , Zucker, Pfeffer und Nagelein zu.
Einige nach Proportion Tages zuvor geschnitte¬
ne und in Zucker gelegte Citronenscheiben wer¬
den zu jenen gethan , dann noch einige klein ge¬
würfelt geschnittene Citronenschalen und etwas
Zucker und Zimmet , dieses alles aber mit einan¬
der aufgekocht . Nun werden den gebrattenen Reb¬
hühnern Flügel, Brust rc . abgelöset,ineine Schlüs¬
sel gelegt , die Brühe darüber gegossen , und in
der zugedeckten Schüssel noch etwas gedampft.
Endlich streuet man Trisenet darauf , und belegt
es mit den übrigen Citronenscheiben.

Zibeben - ttnd Kapernsoß.
Man nehme 8 Loth große und L Loth klek

ne



neZibeben , einige Eßlöffel voll Kapern , setze
solche mit einem großen Seite ! Wein und eben
so viel Wasser zum Feuer , indessen schneideman
2 Loch abgebrühete, geschalte Mandeln in läng¬
liche dünne" Streifen , von einer halben Citrone
das Gelbe der Schale in eben so dünne Streifen,
eine Cürone aber in Scheiben , und thue diese
nebst einem halben Loch Zimmet , z bis 4Loch
Zucker und von 2 Semmeln die Bröseln in But¬
ter hellgelb geröstet , hinzu , und lasse dieses zu¬
sammen aufkochen.

Gurken - oder Kukrrmernfoß.
Man schalet und schneidet die Kukumern ganz

dünne , dampfet sie in zerlassener Butter mit ei¬
nem fein geschnittenen Zwiebel und einem Löffel
voll Mehl eine kleine Viertelstunde , thue ein we¬
nig Pfeffer , Salz , und wenns beliebt , ein paar
Löffel voll Essig dazu, welcher aber auch wegblei¬
ben kann. Wenn die Kukumern weich sind , wird
die Bratenbrühe daran gegossen , und entweder
in einem Geschirr allein , oder in der Bratpfan¬
ne noch eine halbe Stunde , auch weniger , ge¬
kocht,. dann über den Braten angerichret ; zu ei«
mm kleinen Hammclfchlagel nimmt man gemei¬
niglich 6 bis 8 Kukumern, v

L '

Sauerampfersoß.
Der Sauerampfer wird geklaubt f gewa¬

schen und nach Belieben geschnitten . Dann wird
er in Butter gedampft , und nachdem eS viel
Sauerampfer ist , i oder L Löffel Mehl darauf
-estreuet, und wenn dieß eine Weile mitgedampft

B Hat,
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hat , soIillt man es mit guter heißer Fleis^
brühe an , thm. Salz , Mußkamuß , und wenn
man gekochtes geselchtes Fleisch hat/ dazu , und
laßt es mit diesem eine Viertelstunde kochen ; dann
giebtmarr diese Soß zum Rindfleisch , lammer-
uen und kalbernen Braten , oder gebratenen Ge¬
flügel auf den Tisch . Man kann auch etliche Eyer-
bötttr daran rühren.

Meerxettig - oder Krensoß.
Man schabender reibe eine oder etliche Wur¬

zeln auf einem Reibeisen , und koche ihn in guter
Fleischbrühe , brühe und schale indessen 12 bis 16
Mandeln , hacke sie klein , und thue sie nebst ei¬
nem Stückchen Zucker , .etwas geriebener Mus¬
katnuß , einem Stückchen frischer Butter , ein,
wenig Semmelbröseln hinzu , und lasse dieß zu¬
sammen kochen , und quirle zuletzt 2 oder z Eyer-
dötter daran . Auch wird zu mancher Speise Kren
mit Esslg und Zucker gegeben.

Muschtlseß.
Zu einem halben Seitel flLein und eben so

viel Rindsuppe thue man ein Stück Zucker , et¬
was geschnittene Citronenschalen und Scheiben,
und lasse dieß aufkochen , thue nun bie Mu¬
scheln hinzu , und lasse sie nur aufwallen, damit
sie nicht hart werden. Zuletzt quirle man viß
Soß mit einigen Eyerdömrn ab.

Krebssoß.
Man koche bey zo Krebsen wie gewöhnlich

mit Wasser. , Salz und Kümmel, flösse sie dann
im



im Mörser , und brate stein Butter roch, gieße
etwas Fleisch - oder Hühnerbrühe dazu , treibe
sie nebst noch mehreru durch einen Seihe ? , und
gieße sie nur in ein. in Butter braun geröstetes
Mehl in eine Reine , und noch etwas Fleischbrü¬
he , den Saft von einer Citrone hinzu, und lasse
es eine Weile kochen , thüe noch etwas Muska¬
ten , Pfeffer und' Gemmelbröseln hinzu . Man
kann auch die Krebse noch im Mörser stoffen, in
Butter dünsten , dann , diese mit Fleischbrühe
durchseigen . ,

Zwetschgen - oder Pflaumenmussoß.
Zu einem großen Settel . Wein nehme man

ein halb Pfund,Mus , koche solches nebst noch
4/ Loth Zucker,, ein halb Loth gestoffenem Zim¬
mer , i O,uintel Nagelein , und von einer Ci-
trone das Gelbe der Schale auf einem Reibeisen
abgerieben , und rühre dieß so , lange , bis die
Soß dicklicht wird . Man kann auch dergleichen
auf eben die Art mit den Musen von Kirchen.
Weinbeeren , AepfeLn und Brrnen bereiten.

Dergleichen kalt zu Karpfen und.
Mehlspeisen

Das Zwetschgenmus wird kalt mit Wein
verdünnt , und mit Zucker und Gewürz vermischt.

Krautersoß.

Man thüe nach Verhättmß einige klein ge¬
schnittene Schallotten , einige Zwiebeln , Basili¬
kum , Thymian , Dragon , Lorberblatter , nebst

B s ^ emi-
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einigen klein geschnittenen Stückeln Schänken , und
einigen Cirronenscheiben , etwas Pfeffer in eine
Kastrole , gieße einige Löffel Fleischbrühe und et¬
was Effig hinzu , lasse alles Mammen wohl
aufsieden , und schlage nun diese Soß durch ein
Haarsieb.

Häringsoß zu Fischen.
Man wassere einige Häringe ein , grate sie

aus , lege diese Stücke in Wein oder Effig , schnei¬
de und hacke sie klein , und röste sie bey stetem
Umrühren , dann giesse man Wein daran , und
lasse es noch einmal ausivallen , treibe es durch
ein Haarsieb , thue etwas Mußkatblüthe , Citro-
nenmark , Kardamomen ' und ^ Zucker dazu , und
siede es nochmals auf . Veym Anrichten thue man
noch etwas Butter und Kapern dazu.

Kronabetsoß zu Wilhprat.

Die Kronabetbeeren werden gestoßen , etwas
gute Fleischbrühe zugegoffen > und gerieben , schwar¬
zes oder Roggenbrod , etwas Pfeffer , Nage¬
lein , Ingwer , Muskatblüthe dazu gethan , die¬
ses mit einander aufgekocht , und zuletzt ein Stü¬
cke ! Butter nebst etwas Essig und Wein zu-
gethan.
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Von Gtmüsern oder Zuspeisen. ,

Gefüllte Artischocken.

daß man das Rauhe
herausnehmen kann , hernach siberbrenne Kreb - /
sen , löse sie auS , und hacke sie klein nebst einer
in Milch geweichten Semmel , dann schneide ein
Mark blattlicht , nimm überbrennte Briesel , und
von andern Artischocken die Kerne , und schneide
sie gewürfelt darunter , gieß einen zergangenen
Krebsbutter darein , schlage 2Eyer daran , salze
und würze es mit Muskatblüthe und Pfeffer,
rühre ' es unter einander , fülle es in die Artifcho»
cken , und mache es mit dem Mattel wieder zu.
Dann mache ein Butterfüppel darüber , gieße e-
über die Artischocken , und lasse sie aufsieden.

Em Krallt und Kohlrüben mit Krebsen
zu füll « .

Das Kraut oder Kohlrüben wird ausgehohlt
und überbrrnnt , dann drücke es aus , und hacke
es mit einem kalbernen Fleisch , ein wenig Mark,
geweichte Semmel und ausgelöste Krebsen klein
zusammen ; wenn man keine Krebsen hat , so
kann man grünen Petersil und ein Stücke ! ge¬
selchten Speck nehmen . Schlage ein paar Eyer
irnd etlichr Löffel Milchrahm daran , gewürzt

mit
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mit Pfeffer , Muskatbluthe und Safran , lege
^ die Mattel daran , binde es zusammen , lege es

in eine siedende Fleischbrühe oder Wasser , und
laß es sieden , wenn es weich ist , so lege es her¬
aus aus - eine Schüssel , und mache ein Butter-
füppel darüber ; ist es aber von Krebsen , so lege
Krebsbutter daran . .

Em aufgezogenes Kraut.
Gieb einen gesottenen Rogen hi ein Haftrl,

und rühre einen Milchrahm daran , dann brenne
das Sauerkraut ein , aber ganz trocken , "rühre
von dem Kraut in den Rogen , gieße >ein heißes
Schmalz darüber , und gieb unten und oben Glut;
hernach mache ein Ragoupfanzel ; wenn daS Kram
üttfgezogen ist , so schneide das 'Pfanzel blattweis
auf das Kraut, brenne wieder ein wenig Schmalz
darüber , und bestreue eS mit Schnittling.

Ein ArtLschockertpfanzel.
Weiche um i Kreuzer Semmel in eine Milch,

drücke es gut aus ; nimm 4 Artischocken , siede
, sie in Salzwasser , und zupfe die Blatter davon,

die Kerne werden nebst eiüem übersottenen Eyterl
und Krebsschweiseln klein gewürfelt geschnitten ,
und die andere Halste von Krebsschweiseln klein
gehackt ; mache dann von 4 Eyern ein Einge¬
rührtes unter das Gehackte , würze und salze es,
rühre das Geschnittene darunter , gieb es in ein '
beschmiertes Remdel , und gieb unten und oben -
Glut ; hernach nimm die Artischockenblatteln,
dünste es im Butter , besäe es mit Mehl , gieb
»ine Fleischbrühe daran und würze es ; wenn das

Psa«-



Pfanzel gebacken ist , so mache mit dem Messe?
auf dem Pfanzel einen Reif herum , stecke die
Blatte/hinein , wie eine Artischocke ist , und gieße .
die Soß darüber.

Aepfel im Schlüfrock.
Hohle die Aepfel aus . mache eine Fülle von

Mandeln und Zucker ; dann mache einen Butter-
teig , walche ihn eines Messerrückens dick aus,
und schneide viereckige Flecken daraus ; hernach
fülle die Aepfel voll mit der Mandelfülle , und
mache sie in die Flecken ein , daß ganze 4 Ecke
bleiben , bestreiche es mit Eyerklar , und backs
es in einer Lortenpfanne . '

Gesülzte Aepfel.
Nimm i Pfund Zucker in ein meßingenes

Döck , gieß 1 Seitel Wasser darauf , und laß es
dick einsieden ; dann schäle 16 Aepfel , und leg
sie in ein frisches Wasser , damit ste nicht schwarz
werden .' Wenn der Zucker siedet , so lege dir
Aepfel darvin , und lasse sie sieden , bis sie weich
sind , alsdann nimm sie heraus , und laß sie auf
einem Sieb , abtropfen , hernach lege sie in ein»
zinnerne Schüssel , wenn der Zucker in Flug ge¬
sotten , so setze ihn herunter , drücke Citrsnen - ,
fast darein , vom einer Citrone streue die Schaler
auf die Aepfel , gieße den Zucker darüber , -und
setze sie auf einen kalten Ort , damit sie sich
sülzen. ^ '

Weirel-
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Weichselpfai zel.

Nimm frische Weixel , löse die Kerne her¬
aus , und drücke dm Saft , aus,, , hernach reibe
ein eyernes Kipfel , und/pfarze die Bröfel in
Schmalz , gieb es unter die Weixeln , und Zu¬
cker und Zimmer , bis es süß genug ist ; dann
nimm z oder 4 Eher , mache es unter einander
ab , laß ein Schmalz in einer Rein heiß werden,
thue es darein , und greb unten und oben Glut.

Gefüllter Spinat.
Den Spinat wasche sauber aus , überbrühe

ihn " , und hacke ihn klein ; hernach röste ihn in
Schmalz , etwas Salz 'und Gewürz dazu , schla¬
ge 1 oder 2 Eher daran , ein wenig Rahm dazu,
daß er aber nicht zu dünn wird , dann nimm
große Gpinatblatter , stosse sie in siedendes.Galz-
wasser , streiche Fülle auf das Blatt , lege wie¬
der ein Spinatblatt darauf , lege es in eine Schüs¬
sel , gieb Butter und Gewürz dazu , gieße Rind-
suppe darauf , und lasse,es gemach sieden.

Gebackener Spinat.
Der gesäuberte , gehackte Spinat wird in ei¬

ner Reine trocken abgefchwitzt , dnrchgeftiget,und
in eine Schüssel gethan , gefalzet , auch wohl nach
Appetit gezuckert , und einige Eyer darunter ge¬
schlagen , mit Ingwer , Pfeffer , etwas Karda¬
momen gemischt , imd alles unter einander-gerührt,
auf Semm .elfcheiben gelegt , und in Butter ge¬
backen , zuletzt Zucker aufgestreut.

, Spinat
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Spinat mit Rahm oder Milch.
Der abgebrühte , gehackte und in Butter mit

Zwiebeln und Mehl gedünstete Spinat , wird
statt in Fleischbrühe in süßen Rahm oder Milch
aufgekocht.

Spargel mit Butter . ^
Man bestreiche eine Schüssel Finger dick mit

ausgewaschener Bütter ; und streue darauf klar
geschnittene Citronenschalen , etwas Muskatblü-
the und geriebene Semmelbröseln , und lege dm
auf gewöhnliche Art geputzten Spargel darein ne¬
ben einander , zupft darüber wieder Butter , fetze
nun die Schüssel zugedeckt auf Kohlen , und lasse
sie fo dünsten , daß die Butter darein zieht ; dann
streut man beym Anrichten noch etwas Semmel¬
bröseln und Muskatblüthe darüber.

Spargel mit Eyer warm zuzurichten.
Der abgebrühete Spargel wird in Fleischbrü¬

he , doch nicht zu weich gekocht , und Muskat-
blßthe und Pfeffer hinzu gethan ; während der
Zeit quirlt man einige Eyerdötter , in einem Ha-
ftrl , drückt nach Derhalrniß der Portion Citro-
nenfaft hinein , und quirlt sie mit etwas Spar¬
gelbrühe ab , gießt dieß in eine Schüssel über dm
Spargel , setzt diese Schüssel auf eine Kohlpfan¬
ne , und laßt fo die Brühe dicklicht werden.

Großer gebackener Spargel.
Man siede den zuvor gereinigten Spargel m

einem Kasterol gqnz körnig , mache ein Teige!
" von
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von Mehl , Eyern , Rahm und Zucker , und
tunke den Spargel , so weit das Weiche geht,
in diesen Teig , backe ihn aus heißer guter But¬
ter , nicht zu braun , und bestreue ihn sodann mit
feinem Zucker . ^

Blumenkohl mit süßem Rahm.
Nachdem der Blumenkohl geputzt und . in

Wgffer übersotten ist , thut mau ihn in ein Kast-
rol , und gießt süßen Rahm daran , giebt auch
ein Stück gmer Butter , Zucker , gestossene Mus-
katblüthe , Pfeffer und Salz dazu , laßt alles un¬
ter einander wohl kochen , zuletzt thm man eist
wenig Semmelbröseln , auch abgekochte und aus¬
geschalte Krebsen dazu . Besonders muß man
Acht haben , daß der Blumenkohl nicht zerflos¬
sen wird.

Blumenkohl mit einer säuern Svß.
Mann der Blumenkohl geputzt und rein ge¬

waschen ist , koche man ihn. ein wenig in Was¬
ser , gieße alsdann das Wasser ab , thne ? ihn in
eine Rein oder Kastrol , gute Rindfuppe , But¬
ter , Muskatblüthe , Pfeffer und Salz dazu,
lasse ihn darin kochen , mache eine Goß von
Eyerdöttern , Butter , Pfeffer , Muskatnuß , halb
Weinessig und halb Wasser , rühre es beständig
auf dem Kohlfeuer mn , richte den Blumenkohl
trocken auf eine Schüssel , und schütte die SoA
alsdann erst darüber.

Blumenkohl mit Hecht, an Fafttageti.
Man siedet den Hecht und den Blumenkohl

' ^ ab;



27

üb ; nimmt den kleinen Abfall von dem Blumen¬
kohl nebst in Milch geweichter Semmel und ei¬
nem Stück Butter, .stößt es in einem Mörser , ,
thur es in eine Pfanne , ftgt noch mehr Butter
dazu , gießt Petersilwasser daran , würzt es mit
Muskatblüthe , und giebt es , wenn es aufge¬
kocht hat , über den Hecht und Blumenkohl,
welches man beydes zierlich auf , die Schüssel ge¬
legt hat . j

Broccoli zu kochen.
Zuerst muß man sie fast eben so wie dm

Blumenkohl abputzen ; die langen Stwgel wer¬
den bis auf das Mark geschalt , der Kern aber
in kleine Stücke geschnitten ; hernach werden sie
in Büschel gebunden ^ eine Viertelstunde . in fri¬
sches Brunnenwasser gelegt , dann in siedenden^
Wasser überkocht ; wenn sie halb gesotten sind,
wird das Wasser wieder abgegossen , und an des¬
sen Stelle Fleischbrühe daran gegossen , in wel¬
cher man sie vollends kocht ; alsdann macht man
eine Brühe , wie über den Spargel , oder eine
Vuttersoß darüber/

Kohl mir Hrebsen.
Nimm g schöne feste Kohlköpfe, putze und.

wasche sie rein , und steche die inwendigen Her-
zeln heraus . Nimm Ley zo Krebsen , siede sie
ab , löse die Scheeren und Schweift aus ; schnei¬
de dazu überbrennten Kohl , geweichte Semmel - /
schmollendem von 2 Eyern gemachtes Einge¬
rührtes wohl unter einander. Dann mache von

den
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dm Krebsschalen Krebsbutter , nimm die .Hälfte
davon zu den Gehackten , und lasse es ein wenig
angehen ; wenn es kalt iss, schlage ein Ey daran,
salze und würze es , fülle daun den Kohl damit,
binde ihn mit einem Faden zu , fege ihn in Rind-
suppe , und lasse ihn sieden , bis er mürbe wird,
nimm ihn dann heraus , und laß ihn abkühlen ,
schneide einen jeden Kopf in 4 Theile , gieb die
antDre Halste Krebsbutter darauf , brenne die
Rindsuppe , in welcher der Kohl gesotten , schön
licht ein , gieße sie auf den Kohl , decke es zu,
und richte es an.

Gefüllter Koh ' .
Reinige den Kohl von den äußern unreinen

Blattern, ! schneide ihn in der Mitte von einan¬
der , thue alles Inwendige bis auf 5 Blatter
heraus , und fülle die ausgehöhlten Kohlköpfe
mit folgendem : Weiche für 2 Kreuzer Milch-
brod ein , zerschneide einen halben Vierting Nie¬
renfette , hacke 'kleine Zwiebel , reines Petersil¬
kraut und Schnittking recht fein , dampfe alles in
einem halben Vierting Krebsbutter , wenn es nun
eine Zeit lang gedampft hat , rühre ein abge¬
schlagenes Ey daran , und laß es noch eine Vier¬
telstunde dampfen . Nun thue alles in eine Schüs¬
sel , laß es auskühlen , schlage etliche Eyer daran,
girb Salz und Muskatblüthe dazu , rühre alles
wohl durcheinander , und fülle damit die ausge-
höhlten Kohlköpft , binde sie fest zusammen , und
koche sie in siedender Rindsuppe . Wenn alles fer¬
tig ist , so richte es auf die Schüssel , gieße eine

belie-
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beliebige Buttersoß daran , und gieb es auf dir
Tafel.

Glüsirtes süßes Kraut.

Schneide die Stengel aus dem Kraut , und
lege es sodann , wenn es recht rein ausgewaschen
und abgeseiget ist , in eine Reine, welche vorher
mit Speck , etlichen Schünkenschnützen , 2 spani¬
schen Zwiebeln, L gelben Rüben , einem Stück
Zeller , Pfeffer und Neugewürz belegt worden ist;
besäe jeden Krautkopf mit Salz und Kümmel,
und laß es gemach dünsten ; wenn es zu prasseln
anfängt ' , sö gieße etwas Schüsuppe därauf , und
laß eS wieder fortdünsten . Alsdann lege das ge¬
bimste Kraut in eine frische Reine , staube etwas
Mehl daran , und gieb noch .etwas Schüsuppe
darauf , laß die Soß recht einsieden ; sodann pa-
ßire selbe über das Kraut durch ein Sieb , be¬
streue es stark mit Zucker , und laß es noch eine
halbe Stunde fortdünsten , .rüttle es aber biswei¬
len , damjt es sich nicht anlegt , richte es dann
ordentlich auf eine Schüssel , und gieb die Soß
darüber.

Das Kraut auf bayerische Art zuzu¬
richten.

Nimm auf 4 Personen 2 große Stücke blaueS
Kraut , schneide es wie das sauere Kraut ein;
thue alsdan n in eine Reine einen halben Vierting
halb Gänsefette und halb Rindfette , mache eä
siedend heiß , gieb dann klein geschnittene Zwie¬
bel , däs geschnitteneKram , ein wenig Kümmel
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nebst Salz darein , decke es zu , und dampfe e^
Langsam auf dem Kohlfeuer , gieb aber Acht , daß
es sich nicht anlegt . Wenn es eine halbe Stunde
gedampft hat , schütte ein Glas Wein daran,
und laß es wleder eine halbe Stunde dampfen;
dann streue einen Löffel voll Mehl darauf und
schüttle es unter einander. Nachdem das Mehl
angezogen hat , thue ein wenig Rindsuppe daran,
koche es wieder so ein , daß keine Brühe übrig
bleibt , und richte es so an . Man kann darein
gebratenes oder geräuchertes Schweinfleisch,. oder
halb abgebratene Stücke! von Hasen oder Enten
legen , und vollends auskochen . Kastanien sind be¬
sonders gut darin , und man bedient sich deren
gewöhnlich.

Erdäpfel mit Parmesankäse.

Die Erdapfel werden wie gewöhnlich gekocht,
in Scheiben geschnitten , und in eine zinnerne
Schüssel mit einem hohen Rande schichtweise,
und zwischen jede Schichte em kleines Stück Bui^
ter und geriebener Parmesankas gethan , dann
mit einem dazu passenden Hafendeckel bedeckt,
und die Schüssel auf Kohlen gesetzt , und oben
auf den Deckel Kohlen gethan , und wenn man
bemerkt , daß es gelbbraun ist , aufgetragen.

i



Vongebratenenrndeingemachten
Firischspeifkn.

^ Eine Staffete.

Ä ? imm eine Rein , gieb einen blattlichen Speck,
Rindfette , Lorberblatter , Roßmarin , Kuttel¬
kraut , Zwiebel , ganzen Pfeffer , ganze Nagerl
und Citronenschaler darein , lege ein fingesalze-
ues Schwänze! oder Ried dazu ; decke es gut zu,
und laß es stets bimsten , bis" es ffraun wird , her¬
nach gieße ein wenig Essig darauf , und laß es
wieder eine Weile übersieden , dann gieb eine
Fleischbrühe, Essig , Milchrahm und Citronen¬
schaler daran , >laß es ganz gemach sieden, damit
eS sich nicht anlegt , und die Goß substanzlos
und braun wird , dann schlage die Soß durch
rin Haarsieb auf das Fleisch.

Ein Lungenbraten.

Hautle den Lungenbraten ab , falze ihn ein,
leg ihn in eine Rein oder Kastrol , gieße Was¬
ser und Essig daran , Zwiebel , Rosmarin Kut¬
telkraut , Lorberblätter , Citronenschaler , ganze
Nagerl und Pfeffer , hernach decke es zu , und
laß es stets sieden ; wann es mürbe ist , so feige
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die Goß herunter , gieße von der nämlichen Brat¬
fette daran ; laß den Lungenbraten in der Fet¬
ten brau abbraunen , hernach nimm eine Fette
in ein Pfandes , mache eine Einbrenne von Mehl
und geriebenen Semmelbröseln schön lichtbraun,
gieße gleich die nämliche Soß darauf , und etli¬
che Löffel voll Milchrahm , gehackte Sardellen
und Kaprp , laß es unter einander sieden , gieße
es ' auf den gebräunten Lungenbraten , laß ihn in
der Soß ganz gemach dünsten ; hernach lege den
Lungenbraten , auf dir Schlisset , schrepfe ihn,
schlage die Soß durch ein Haarsieb darauf , ' und
bestreue ihn mit Citronenschaler und Kapry.

Ein Igcl von Kalbfleisch.
Hacke ein gutes Kalbfleisch klein , nimm ei¬

ne geweichte Semmel und Mark , und hacke es
darunter , von ein paar Eyer mache ein Einge¬
rührtes mit Muskatblüthe gewürzt , dann treibe
einen Butter in einen Weidling schön pflaumig
ab , schlage 2 oder z Eyer darein , rühre daS
Gehackte därein , und binde es in ein Lüchel wie
ein Igel ; wann es gesotten ist , lege es auf eine
Schüssel , bestecke es mit Mandeln und Pistazien,
die Mandeln mäßen aber gestiftelt geschnitten
werden , mache dann ein Süppel darüber , zuckere
es und gieb Citronenschaler darüber.

Kälberne Vögerl.
Schneide kalberne Schnitzel schön dünn , klopfe

es mit einem Messerrücken , und salze es ein ,
dann hacke Speck klein , ein wenig geweichts
Semmel darunter , ein wenig Margaron , Pfef¬

fer
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fer und Muskatblüthe , hernach streiche es auf
die Schnitzel , Wicklers zusammen, Linde es mit
einem Faden , und stecke es an den Spieß , da¬
zwischen Salbeyblatter und Speck ; begieße es
dann mit Butter , bestreue es mit Semmelbrö¬
seln , und brate es schön saftig.

Kälberne Abgerl auf andere Art.
Nimm ein kalbernes Schnitzel, hacke es ganz

klein , auch eine in Milch geweichte Semmel,
und von ein paar Eyer ein Eingerührtes darun¬
ter , wie auch ein Mark oder Fetten , salze und
würze es mit Muskatblüthe ; hernach weiche ein
kalbernes Schnitzel in ein laulichtes Wasser , schnei¬
de es in 4 Theile , streiche von dem nämlichen
Laig darauf , wickle es zusammen , binde es mit
einem Faden , und formire es wie kalberne Vö-
gerl , dann stecke es an den Spieß , dazwischen
mit Salbep und Speckblatteln , und brate es
braun.

'Tin Kuherler.
Siede ein Eiter schön weich , und schneide eS

schnitzelweis , hernach laß einen Butter anlauftn,
lege es auf den Rost , und backe es schön gelb,
dann lege es auf eine Schüssel , Milchrahm , But¬
ter , Sardellen , Citronenschalerund Saft daran,
und laß es auf der Glut aufsieden.

Glastrter Schunken.
Nimm einen guten Schunken, wenndu glaubst,

daß er stark gesalzen ist , so lege ihn einen Tag
Vorher - inS Wafferund Milch ; den andern Tag

C sirdr
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siede ihn in einem Master , daß er schön weich
wird ; hernach nimm ihn heraus , laß ihn ein
wenig abkühlen , nimm schön fein gefahten Zu¬
cker , besäe den Schunken damit , und setze ihn in
sinen Ofen , da er noch heiß ist. Man kann auch
unter den Schunken einen Lokayer - oder Rhein¬
wein schütten , und damit aufsieden lassen ; her¬
nach kann man ihn zieren , wie man will.

Ein Eingeschnittenes.
Lege einen Braten schnitzelweise geschnitten

LN eine Rem , schneide ein Haipel Zwiebel klein
darauf , nimm 4 Kerndel Pfeffer und ein paar
Nagerl , Citronenfchaler , ein paar Handvoll ge¬
riebene Semmelbröfeln , nimm ein Stückel But¬
ter , lege es daran , gieße Wein und ein wenig
Fleischbrühe daran , und laß es frisch übersieden;
es muß aber ein kurzes Süppel seyn.

Ein gewickeltes Fleisch.
Schneide schnitzelweise Fleisch , klopft es mit

dem Messerrücken , und besprenge iS mit Salz;
hernach hacke Speck und Mark , streue Marga-
ron , Pfeffer und Muskatblüthe , stkeiche das
Gehackte darauf, und wickle es zusammen , be¬
schmiere dann eine Nein mit Butter , stelle es
hinein , gieb ein wenig Semmelbröseln , ein paar
Löffel Milchrahm und Citronenschaler , laß es
dünsten , bis es mürbe wird , dann schütte ein
wenig Fleischbrühe daran , gieb aber Acht , daß
rs nicht zu fett wird, , und drücke Citronenfast
darauf. Es muß ein dicklichtes Süppel werden.

SHwgr-
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Schwarzes Wildprät mit Pfeffer . .

Siede Zwetschgen mit Wein und Wasser schön
weich , dann treibe sie durch ein Nudelsieb , laß
Butter in einer Rein zerjMichm , röste geriebe¬
ne Semmelbröseln , und schütte die .durchgeschla¬
genen Zwetschgen Wein , gieb Zimmet , Gewürz-
nagerln und Citromnschäler darein , und zuckere
es , biZ es süß genug ist ; wenn es zu dick ist,
so gieße Wein und Fleischbrühe daran , schneide
auch gestiftrlte Mandeln darunter , und richte es
unter ein frisch gesottenes Wildprät , oder über
ein schweimnes.

Ein kälbernes Schnitzel zu dünsten.
Bespreng das Schnitzel mit Salz , belege ei¬

ne Rem oder Kastrol mit blattlichten Speck und
Butter , bläitlichten Zwiebel , Citronenschäler,
gehackten grünen Petersil und Kuttelkraut , lege
das Schnitzel darein , obenauf wieder so viel
belegt , gieße einen zerlassenem Butter darauf,
gieb oben und unten eine gelinde - Asche darauf,
und laß es ganz langsam dünsten , bis es schön
braun wird , besäe es dann mit Mehl , und laß
es wieder überdünsten , hernach gieße Wein und
Fleischbrühe daran , frische Citronenschäler ; wenn
es mürbe genug ist , so richte es auf eine Schuf»
sel , und schlage die Suppe durch ein Haarsieb
darauf . "

Kälberne Karbonadel Ln Senfsoß.
Wasche die Karbonadely aus , und salze sie

rin , schneide einen guten Ltzeil spanischen Zwie,
Es bel
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Lel gewürfelt , laß Fetten in einer Kastrol heiß
werden , gieb den Zwiebel darein, dünste ihn gut,
besäe es mit Mehl , gieße eine Fleischbrühe und
«in wenig Essig daran : hernach brenne einen
Zucker darein , und rühre em paar . Löffel Senf
daran, dann brate die Karbenadeln schön in Safi>
Lege , es auf eine Schüssel, gisA die Soß darübex,
und laß es ein paar Sud aüfthun.

Gedünstes kalbernes Briefes.
Wasche das Vriesel aus , und besprenge es

mit Salz , gieb Butter in eine Rein , lege das
Briefe ! darauf , dünste es schön braun , besäe es
mit Mehl , und überdünste es wieder / hernach
gieße eine Schn daran , Eitronenschaler , Mus-
katblüthe , und sauere es mit Citronensaft.

Kalbernes Briesel Ln einer Kalbersuppe.
Uebersiede ein Briesel , mache ein Buttersüp-

pel ganz weis , hacke grünen Petersil darein , ein
Zeherl ausgedräckten Knoblauch, Eitronenschaler^
Muskatblüthe und ein wenig Safran , schneide
dann das Briesel blattweise , lege es in die Soß,
gieb ein Stücke! Butter daran , und laß ' es gut
versieben . Wann du es anrichtest , so drücke ei¬
nen Citronensaft darein.

Faschierter Kalbskopf.
Schneide ein in Salzwaffer schön, weich ge¬

jodenen Kalbskopf blattweise herunter , die
Ohren und Augen bleiben daran , hacke ein kal¬
bernes Schnitze ! klein , hacke auch Mark darun¬
ter, von dem Kalbskopf dasFleisch , dieHaut

Pich
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wird weggeschnitten , dünn weiche eine Semmel
in Milch , drücke es aus , schneide es mit einem
fetten Emgerührten darunter , hernach treibe ei?
mn Butter schön pflaumig ab , schlage z oder
4 Eyer darein , Gewürz und Muskatblüthe,dann
nimm den Kalbsköpf , formiere ihn mit den Taig
wie vorhero , besäe ihn mit Mehl und Semmel¬
bröseln , beschmiere ihn mit Milchrahm , und
backe ihn in einem Tortenpfandel schön licht¬
braun , mache eine gute Schn darunter mit Ci-
tronensaft gesäuert , und reguliere es mit gespick¬
ten Schnitzel oder Ochsengaum, Kalberohren und
Briesel.

Kälberne Schnitzel mit Zucker zu dünsten.
Schneide kälberne Schnitzel von einem Schle-

gerl , spicke sie- mit Speck , und besprenge sie mit
Salz ; gieb dann Fetten in eine Rein , thue Zu¬
cker darein , bis er flaumig wird , lege die Schni¬
tzeln darein , besäe es mit Mehl , laß es ganz
langsam dünsten , und gieße em paar Tropfet
Wein und Fleischbrühe daran ; hernach reibe von
einem Pomeranzen die Schäler mit Zucker ab,
schabe daS .Gelbe von dem Zucker in die Soß ,
drucke von dem Pomerauzen , wie auch von Ci-
tronm den Saft daran , und richte es über einen
faschierten Schlegel«.

Schöpsener Schlegel.
Einen schöpsenen Schlegel muß man ^girk

abhämen , und mit Knoblauch spicken , sodann
legt man solchen in ein Kasirol , und läßt ihn
dünsten, bis man glaubt , daß er mürbe ist , dann

nimmt
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nimmt man einige Bretling , schneidet solche in
Stücke , und laßt diese eben noch eme Weile mir-
dünsten . Scdann bestreut man die Bretling ein
bischen mit Mehl , und wenn dieses geschehen,
so gieße Essig nach Belieben und gute Fleisch¬
brühe daran , und lasse solches abermals mitsam¬
men aufkochen , bis sich die Bretling spinnen.

Scköpseuer Schlegel mit Gurken.
Ziehe dem Schlegel die Haut ab , durchziehe

ihn mit Speck , lege ihn in sine Rein , gieße
Essig und Fleischbrühe daran , gieb Zwiebelmit
Nagerl besteckt , Rosmarin , Kuttelkraut , Lor-
berblatter , ganzen Pfeffer und Citronenschaler
dazu , hernach laß ihn dünsten bis er schön mür¬
be wird ; unterdessen schneide einen guten Theil
Gurken blattlicht , salze es ein , gieße einen Essig
daran , und laß es ein wenig stehen ; idann gieb
von dem nämlichen Schlegel eine Fetten in eine
Rein , drücke die Gurken rin wenig aus , gieb
sw in die Fetten , und dünste es gm unter einan¬
der ab , gewürzt mit Muskatblüthe , Pfeffer und
Milchrahm ^ hernach setze ein Saftfleisch mit
Speck und Zwiebel auf , braune es wie eine Schn,
gieße von dem nämlichen Schlegel eine Soß auf
das Fleisch , und laß es sieden , bis die Soß
braun wird ; auf die Gurken säe etliche Löffel
Mehl , und laß es gut unter einander abdünsien,
hernach schlage die Schü auf die Gurken , gieße
es zusammen über den Schlegel, und laß es noch
rin wenig dünsten . ^

Schöp-



Gchöpsener Schlegel mit Kapry und
Sardellen.

Ziehe dem Schlegel die Haut ab , salze ihw
rin , und spicke ihn , hernach gieb Fetten meine
Rein , Zwiebel, Lorberblatter , Kuttelkraut , Roso¬
marin , Citronenschaler , ganze Nagerl und Pfef¬
fer , und laß ihn ganz langsam dünsten ; wenn
es gemach zu sieden und braun zu werden an¬
fangt , gieße die Fetten herunter , gieße ein paar
Tröpfe ! Essig daran , und laß den Essig wieder
Verdunsten , hernach gieße Fleischbrühe daran
und ein wenig Essig , mache eine gelblichte Ein¬
brenn von der Fetten , gieb sie zu dem Schlegel,
thue Milchrahm daran , ein paar -ausgewaschene
Sardellen , und um i Kreuzer Kapry geschult»
ten , dann laß es auf einer kleinen Glut dünsten.

Ein angelegter Schlegel.
Nimm von einem großen Lamm den Schle¬

gel , schneide dvs Fleisch von dem Bein schön
sauber ab , hernach nimm ein kalb ernes Fleisch,
schneide es klein, schneide Mark darunter , Cham¬
pignon , eine in Milch geweichte Semmel , von
etlichen Eyern ein fettes Eingerührtes wohl ge¬
würzt und gesalzen ; dann lege die Fasch auf das
Dein , daß eS wieder einem Schlegel gleich sieht,
besäe es mit Mehl , beschmiere die Rein mit But¬
ter und Semmelbröseln , lege den Schlegel hin¬
ein , beschmiere ihn oben mit Milchrahm , gieb
unten und oben Glut , und laß ihn stehen , bis
er schön braun wird , hernach mache eine braun»
Pomeranzensoß mit gespickten Schnitzel herum

regu-
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regulirt , ober eine gute substantiöse Golly mit
Citronensaft gesäuert , mit Obergaum und Pries
regulirt.

Faschirte Karbonadeln.
Nimm von schöpsenen Karbonadeln die Dei¬

ne , schabe sie , daß sie schön weiß werden , her¬
nach nimm ein kalbernes .Schnitzel, schneide einen
guten Theil Mark nebst einem fetten Eingerühr-
ten darunter , und eine in Milch geweichte Sem¬
mel , wie auch gedünste Bretling, falze und würze
es wohl , lege die Fasch auf die Beine , undfor-
mire es wie ein Karbonadel . Wenn du es für
ein Gebratenes geben willst , so brate es auf
einem Papier mit Butter , soll es aber für ein
Eingemachtes gelten , so dünste es in einer Rein,
mache eine gute Schü darüber , säuere es mit
Citromnsaft, nimm auch 'gebimste Artoffeln dazu.

Karbonadeln mit Artoffeln.

Schneide das Fleisch von den Beinen, hacke
es klein , auch ein Mark darunter und geweichte
Semmel , und auch ein fettes Eingemachtes,
würze und salze es gut , hernach lege das Fleisch
wieder auf die Beine , wie zuvor , daß sie Kar¬
bonadeln formiren , beschmiere eine Rein mit
Butter , thue die Karbonadeln hinein , und laß
sie dünsten , wenn sie braun sind , so gieb eine
braune Golly darauf , und sauere es mit Citro-
uensast oder Artoffeln.

Budm.
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Budin.

Schneide 14 Pfund Rindfetten klein , schnei¬
de von 2 Kreuzer Semmeln die Rinde hinweg,
weiche sie in Milch ; dann drücke sie gut aus,
nimm z Löffel voll Schmalz , rühre' 5 Eyer
darein , rühre die Fetten und Semmel dazu,
wie auch Zibeben und Weinberln darein , zuckere
es nach Gedunken , binde es nicht zu fest in ein
sauberes Tuch , lege es in ein kupfernes Kesserl,
gieße eine Fleischbrühe daran , und stelle daS
Kesserl in ein Hafen siedendes Wasser nicht zu
tief , daß das Wasser nicht darüber schlagt ; wann
es 2 Stunden gesotten hat , so lege es auf eine
Schüssel, mache ein Buttersüppel darüber , und
zuckere es in der Höhe.

Fleischbecherl.
Schneide ein kalbernes Schnitzel ganz klein,

schneide auch ein wenig Mark , in Milch ge¬
weichte Semmel und ein Eingerührtes darunter,
würze und salze es gut , treibe ein wenig But¬
ter ab , schlage ein ganzes Ey und einen Dotter
darunter , und rühre das Gehackte darein , her¬
nach mache ein Ragou von Kalberohren ; .Drie¬
fel , Eyterl , Obergaum, Sxargelköpf , grüne
Erbsen , gedünste Maurachen und Champignon,
würze dieses mit Muskatblüthe , dünste es gut
mit Butter unter einander ab , beschmiere die
Becherln , streiche von dem Taig oder Fasch ei¬
nen kleinen Fingerdick hinein , stelle es auf einen
mürben Taig , fülle es mit dem Ragou oben¬
auf, bestreiche es auch mit der Fasch - backe es

in
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in der Tortenpfanne , und gieb es warm aus
die Tafts.

WLldschweinener Kas.
Siede schwei^ ene Ohren sammt den Kopfm

Wasser und Wein schön n?eich, schneide ihn klein,
nimm geschwallte Pistazen und Mandeln , Ci-
tronenschaler , Zibebenund Weinberl ; man kann
auch von einer ' Schunken dazu nehmen, tpürze
es gut , und dünste alles unter einander , her¬
nach binde es in ein sauberes Tuch , lege es auf
einen kühlen Ort , und schwere es mit einem
schweren Steine zusammen , daß es sich sulzt.

Ein Ochsenschweif.
Hacke den schweif gliedweisr , und lege die

Stückeln in eine Rein , salze es ein wenig, gieb
Lorberblatter , Rosmarin , Kuttelkraut , ganzen
Pfeffer , ganze Nagerln , Citronenschaler , und
einen guten Theil Zwiebel , gieß eS neben dem
Schweif mit rochen Wein an , daß übrige Fleisch¬
brühe und Essig , decke es gut zu , und stelle eS
über Nacht auf eine kleine Glut ; gieb Acht , daß
er oben Suppen hat , daß er sich nicht anlegt,
gieb Suppen und Essig daran , und laß eS so
fortdünsten , bis er mürbe wird . Unterdessen
mache eine Schü , nimm den Schweif auf ei¬
ne Schüssel heraus , schöpfe die Fetten her¬
unter , und laß es in einem Kastrol heiß werden,
gieb dann einen Zucker darein , und rühre es so
lang , bis er säumt , hernach rühre einen gewür¬
felten Zwiebel darein , bis er braun wird , gieb
rin paar Löffel Mehl daran , rühre eS unterein¬
ander ab , gieße von dem Ochsenfchweif eine Sup¬

pe
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pe und Schü daran , und laß es gut unter ein¬
ander sieden , dann gieb den Schweif in die vo¬
rige Rein , und schlage dieSoß durch ein Haar¬
sieb auf den Schweif ; wenn es zu sauer ist , so
gieb einen Zucker und frische Citronenschaler,
wenn es aber zu süß ist, so gieh einen Citronen-
saft dazu , er muß recht biquant seyn , nicht zu
dick und nicht zu dünn , es darf keine lange Soß
daran seyn.

Gedüuste kälberne Brust oder Niern-
braten.

Gieb einen eingesalzenen .Nierttbraten oder
Brust in ein Kastrol , gieb Wein und Fleisch¬
brühe daran , gewürzt mit Nagerln und Pfeffer,
Zwiebel , ein wenig Kuttelkraut und Rosmarin,
decke es gut zu , und laß es ganz weis dünsten,
nimm von grünen PeterPl die Herzeln , zwicke
die Blatteln davon , und laß es in einem sieden¬
den Wasser einen Sud aufthun , feige dann dm
Petersil ab , drücke ihn § us , und schneide ihn
klein wie ein Pulver , hernachmache ein Butter-
füppel wohl gewürzt mit Muskatblüthe , gieb
den geschnittenen Petersil darein , laß ihn gut
versjeden , und spieße es über den gedünsten Bra¬
ten oder Brust.

Kälberne Würste.
Hacke ein kalbernes Fleisch von einem Schle¬

gel klein , wie auch ein kalbernes Liter ! undKno-
chenfttten darunter , nimm 2 Eher dazu , Pfef¬
fer , Muskatblüthe , und salze es , rühre es un¬
ter einander ab , nimm dann ein kalbernes Ne¬

tzt!,
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tzel , fülle es barem , mache es zusammen wie
eine Wurst , binde es mit einem Faden zu, brate
ss auf einen Rost , und gieb es auf das Grüne
oder auf eine gemischte Speise.

FaschirLe Fleck mit Farben.
Nim 4 Löser , nimm wieder extra 4 Pfund,

hacke es klein , ein halbes kalbemes Schnitzel,
ein Stick in Milch geweichte Semmel darunter,
wie auch von g Eyern ein Eingerührtes , salze
die Fasch , würze es mit Pfeffer und Muskat-
blüche , cheile die Fasch auf z Lheileaus , unter
den ersten Theil hacke Krebsschweifel und Krebs-
Lutter , der Butter muß aber recht dick feyn, un¬
ter den andern Theil hacke einen Spinat , hernach
nimm den Löser , und salze alle Blatter , fülle
dann zwischen den Löser ein Blatt roch , eines
weis und eines grün , binde es zusammen in ein
Luch , lege es in eine Fleischbrühe und laß es sie¬
den ; mache dann eine Soß wie zu einem Spar¬
gel , schneide die Flecken blattweise über quer,
lege es auf eine Schüssel, gieße die Soß darüber,.
und laß es ein paar Sud aufchun.

Tyrolerfleisch.
Schneide von einem kalbernen Schlegel dünne

Schnitze berunter , klopfe sie mit einem umge¬
kehrten Messer , salze sie ein , nimm Mark,
Kapry , grünen Petersil , Charlotte , Citronen-
schaler , und hacke sie klein zusammen , schmiere
eine Rein mit Butter oder Mark , lege eine Lage
von den zusammengeschnittenen auf den Boden ,
das geklopfte Fleisch darein , streue ein wenig
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Mehl daraaf, - und lege immer so fort bis es gar
wird , gieße dann ein wenig Fleischbrühe daran,
und laß es eine Stunde lang dünsten , wenn es
auf die Tafel kommt , so drücke Citronensast
darein.

Kaiserfleischer.
Schneide von einem kalbernen Schlegel hand¬

breite Schnitze herunter , klopft sie mit einem
umgekehrten Messer -- und falze sie ein wekrrgH '
dann schneide Sardellen , Kapry , Artoffeln , Cr?
tronenschaler , Lorberblarter und Kuttelkraut ' zrft
Mimen , mache von ein wenig Fleisch odeiÄSries
einen Fasch , dann nimm ein Ey darunter '/Mr-
trönensaft , salze es ein wenig , und fioffe- ' Mß
schön fein ab , hernach nimm die Schnitzel , ei¬
nes ober sich , eines unter sich , thue den Fasch
in die Mitte , klopft das Fleisch von den Sei¬
ten , hernach schmiere es mit Eyer , lege es m
eine Rein , gieb Specks Kuttelkraut und Lor-
bttblatter dazu , gieße ein wenig Fleischbrühe
darein , und laß es ganz zugemacht 2 Stunde
dünßen , streue dann ein wenig Mehl darüber,
drücke ein wenig Citronensast daran , und laß eS
Noch einmal aufdünsten.

Schunkenspeis.
Nimm von i Kreuzer Semmel die Rinde

weg , schneide es klein und blattlicht , nimm 4
oder 5 Eyer , 4 Seite ! Milch , sprudle es unter
einander, und gieße es über die geschnitteneSem¬
mel , dann nimm r Pfund gutes , Selchfleisch,
r Pfund Kernfesten , und hacke alles kleinunter
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einander , dann schmiere ein weites Kastrol an,
lege ein Netzel oder dünnen Speck, das gehackte
Fleisch , und die geweichte Semmel , eines nach
dem andern , bis es voll ist, über sich mit Rahm
besprengt , und gieb nnten und oben Glut , wen»
es ausgebacken ist , so ist es fertig.

Ungarisches Rostbratel.
M ) - Man nimmt das Rostbratel , und klopft eS
schön dünn , hernach schneidet man aus einem
Schnitzel 2 oder z , darnach sie groß sind, nimm
Sardellen , Kapry , ein wenig Knoblauch, Zchie-
h?l >Mtronenschaler , grünen Petersil , klein zu-
sammgkschnitten, in einen Weidling, einen Rahm
daran , und rührt es durch einander ; dann brei¬
tet man ein kalbernes Netz oder ein paar lam-
merne in einer Rein auseinander , in welcher der
Boden mit Butter oder Fett beschmiert ist,
streicht vyn der Fasch auf das , Netz , legt eine
Lage Rostbratel wieder mit .- Fasch beschmiert,
und so fort , sodann schlagt man das Netz zu¬
sammen , giebt ein wenig Suppen und ein . wenig
Essig hinein , unten und oben Glut , und laßt
es dünsten , bis es weich ist. Wenn die ' Soß zu
dünnseyn soll , so schütte man ein wenig Rahm
nach ; wenn es weich genug ist , so richtet man
es auf eine Schüssel an . Es muß aber beysam-
men bleiben , wie ein Pfanzel , und dir Rein
muß die gehörige Größe haben , haß es voll
wird.

Fasch irtes Lringmbratel.
Schneide von einem Lungenbraten ein dickes

Stück
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Stück Von der Seite herab , schneide es klein ,
gieb Sardellen , Kapry , Cirronenschaler , Knob¬
lauch und Zwiebel, ein wenig Kutelkraut , eine
in Milch geweichre Semmel , und viel Fetten ,
recht klein geschnitten , . darunter , mache eine
Fasch davon , und rühre sodann etwas Rahm
darunter . Den übrigen Lungenbraten schneide
schön dünn nach der Lange , gieb von der Fasch
darauf , rolle es zusammen wie ein Milchrahm - '
sirudel , mache damit ein lateinisches 5 » speile
es mit einem hölzernen Speit , lege es in eine
Rein , gieb Suppen und Essig darauf , und laß
es dünsten wie ein anderes Lungenbratel . Die
Sosskann man machen wie man will.

Lämmernes Brüste ! mit Sanerampfen.
Schneide das Brüstet stückweise , abblän-

schiere es in kaltem Wasser , daß es schön weiß
wird , mache eine Buttersoß , und lasse das FleW
darin schön weich sieden. Unterdessen Heb sau¬
ber ausgewaschenen Sanerampfen mit einem Stück¬
chen Butter oder Fette in ein EnM , salze ihn,
rin wenig Muskatblüthe dazu , Melasse ihn dün¬
sten, decke ihn aber nicht zu^ chaß K nicht schwarz
wird , sodann gieb eine Gossvon dem Lämmer¬
nen darauf , ein wenig Mahm daran , gieße eL
auf daS Fleisch , laß es ein wenig aufsieden,
und richte eS mw/

X



Von dem Geflügel-

Gefüllte Hendel mit Krebsen und
Pistazien.

§ ^ imm schön geputzte Hendel , untergreife sie,
hacke ausgelöste Krebsschweifel , nimm soviel in
Milch geweichte Semmel , mache von ein paar
Eyer ein Eingerührtes und gehackte Pistazien,
gieb dieses alles in ein Haferl , gieße Fleischbrühe
dazu, , und schlage Eyer daran , bis es genug ist,
gewürzt mit Muskatblüthe und Salz ^ hernach
Me dieuntergriffenen Hendeln , speile sie , brate
eS fchöh gMch,und begieße sie mit Krebsbutter.

Ein Hendet auf Art eines jungen Haasen.
Putze einHalbgewachsenes Hendel , hackeden

Kragen , die Klügê und Füße ab , und schneide
<s auf jeder Seite obE der Wiege auf , dii Wie¬
ge aber muß auf dem ändern Lheile bleiben , zie¬
he ihr die Haut ab, ' besprenge es mit Satz,
speile es wie einen Haasen , gieße eine siedende
Beitz darüber , und laß es übet Nacht stehen,
den andern Tag brate es , begieße es mit der
Beitz , Milchrahm und Butter , lege es auf die
Schüssel , bestreue es mit langlicht geschnittenen
tzitronenschalern und gieße die Brühe darüber.
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Ein Hendel in Surr CiLrone.
Schneide ein geputztes Hendel in Stücke, wa¬

sche es sauber aus , besprenge es mit Salz , laß
ein Mehl im Butter anlaufen , gieb das Hendel
darein , laß es eine Weile dünsten , gieße eine
Fleischbrühe daran , gewürzt mit Muskatblüthe
und wenig Safran , schneide blättlichte Surr Cl-
trone , lege sie an das Hendel, und laß es mit
versieben.

Sin angelegte - Hendel.

Zergliedere ein schön geputztes Hendel, schnei¬
de das Fleisch Von den Beinen , hacke es klein,
etwas von einem kalbernen Schnitzel datünter,
wie auch Krebsschweifeln und Mark , eine in
Milch geweichte Semmel , und von ein paar Eyer
ein Eingerührtes , gewürzt mit Muskatblüthe
und Salz , lege von der Fasch auf die Beine,
und formire es wie ein Hendel , hernach macht
ein Buttersüppel , lege das Hendel darein , dün¬
ste grüne Erbsen , Champignon und Milchrahm,
regulire es mit allerhand Sachen : ausgelösten
Krebsen - Knödeln , Hahnenkamp, Kalberbries rc.
hernach wann du es geziert hast , so bestreue eS
mit Pistazien und geschnittenen Kalberohren.

Faschirte Hendel.

Putze die Hendel , aber nicht zu heiß , daß
sie nicht verbrennt werden , sie dürfen nicht auf¬
gemacht , sondern auf den Rücken ausgeschnitten
werden , die Flügely , Kragen und Füße werden
abgegliedelt, herngch Aneide das Fleisch von den

I Bei-
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Beinen , und ziehe die Adern heraus ; dann schneide
rin kalbernes Schnitzel und Mark , in Milch ge¬
reichte Semmel , ein fettes Eingerührtes und
Champignon unter einander ganz klein , gewürzt
mit Muskatblüthe und Salz , fülle die Hendeln
Hamit an , aber nicht zu voll .., binde es bey dem
Kragen zu , auf den Rücken muß es zugenäht
werden , hernach beschmiere eine Nein mit But¬
ter , bestreue es mit Mehl und Semmelbröseln,
thue einen Milchrahm daran , lege die Hendeln
auf den Rücken in die Rein , leg oben einen But¬
ter , gieb unten und oben Glut , mache es manch-
mahl los , daß sie sich nicht anlegen , wann sie.
gedünstet sind , so gieße eine Fleischbrühe daran,
dünste grüne Erbsen und Kalberbries , wie auch
ausgelöste Krebsen , die Krebsnasen müssen ge¬
füllt werden , gedünste Champignon und Mau-
rachen , und lege ein Stückes Krebsbutter daran.
Wenn die Soß zu dünn seh 'ss sollte , so gieb ei¬
nen gemehlten Butter därW gewürzt mit Mus¬
katblüthe ; beym Anrichten bestreue sie mit Käl¬
berohren und Pistazien . , ,

Gedünste Schnepfen.
Putze den Schnepfen , mache ihn auf , wasche

ihn mit Wein aus , besprenge ihn mit Salz,
gieb Speck in eine Rein , wie auch einen Zwie¬
bel , Butter , Lorberblatter , Rosmarin , ganze
Nagerl , Pfeffer und Citronensaft , dünste den
Schnepfen ein wenig ab , dann nimm ihn her¬
aus , gieb einen Löffel Mehl darein , röste eS
rin wenig , hernach gieße eine Schü daran , nimm
die Gedärme und LebetdherÄus , gieße den blu-
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ttgen Wein daran , und laß es gut unter einan¬
der sieden , dann schneide den Koch und Leber,
wie auch ein wenig grünen Petersil , ein klein
wenig Zwiebel , eine ausgewaschene Sardelle und
Citronensaft , schneide alles unter einander ganz
klein , laß Butter in einem Reindel zerschleichen,
gieb das Geschnittene darein , würze es, laß noch
einen Butter anlaufen , schlage die Soß durch,

.gieße es in den Koch , daß es recht in der Dicke
ist , gieb den Schnepfen darein ^ gewürzt mit
Muskatblüche , laß ihn gut verdunsten , und
sauere es mit Citronensaft.

Kalt grsulzter Indian.
Putze einen Indian sauber , schlage ihm die

Wiege ein , speil ihn schön breit , und richte ihn
in ein sauberes Hafen , nimm dazu ganzes Ge¬
würz , Muskatblüche/Nagerln , Ingwer , gan¬
zen Pfeffer , Lorberblatter , Rosmarin und Kut¬
telkraut , nimm zugleich Wein , Wasser und Essig,
salze es recht , siede es , aber nicht gar zu weich,
säume es sauber ab , daß es weis bleibt , her¬
nach lege den Indian auf eine Schüssel , mache
wieder eine Sulz , nimm Schaaffüssel , Kalber¬
und Schweinfüffel; hacke alles zu Stückeln , wa¬
sche es sauber aus , gieb Wein , Essig und Was¬
ser daran , salze und siede es ; wann es versäumt
ist , so lege ganzes Gewürz daran , Mus ^atblü-
the , Naqerln , ganzen Pfeffer , ganzen Ingwer,
und laß es sieden , . bis es weich genug ist , feige
dann die Suppe herunter , und laß es eine.gute
Zeit lang stehen , bis es sich setzt . Wenn man
es will gefärbter haben , so gieße TÜrnesol in

D L ' eiy
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«in messingenes Beck oder Pfände ! mit Wasser,
gieße ihn unter den halben Theil Sulz , der an¬
dere muß weiß bleiben , wenn man ein Zimmet-
waffer darunter nehmen will , vorher muß man
Me zwey Sulzen zusammen gießen , und die
Hälfte davon färben , hernach kann man die Sulz
über den Indian gießen , und damit sülzen, oder
man kann die Sulz e,ttra stehen lassen, und über
Len Indian brocken , mit gestiftelttn Pistazien
und halben Mandeln bestreut ; zu der ^Sulz muß
man aber einen guten Lheil Zwiebel nehmen.

Gesülzter Indian auf andere Art.
Schneide einen geputzten Indian auf den Rü¬

cken auf , löse die Beine heraus , spicke ihn schön
ab , mache ein feines Ragou von Vrieseln oder
Ohren hinein , und mache ihn auf den Rücken
wieder zu , lege ihn dann in ein Kastrol , gieße
eine Fleischbrühe daran , und laß ihn dünsten;
gieb aber Acht / daß er sich nicht anbrennt , da¬
mit er schön glastrt wird , hernach mache ein
Ragou von Austern , Mischer!» oder Moffeln,
und jungen Maurachen.

Gefüllter Kapauirer.
Mache einen geputzten Kapauner auf , salze

ihn ein , nimm ein kalbernes Schnitzel , hacke
es klein , nimm eine in Milch geweichte Sem¬
mel darunter , Charlotte , Kuttelkraut , ein we¬
nig Knoblauch , ausgelöste Sardellen , und Mark
blattlicht geschnitten , rühre 2 ganze . Eyer ge¬
würzt, ' speil es zusammen, daß die Fülle nicht
ausrinnt , und brate eS schöv gemach , dannma«
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che eine Schü mit Sardellen oder Artoffeln,lege
den gebratenen Kapauner hinein , und laß ihn
ausdünsten.

Ge- ünfte Tauben.
Zerbiegle geputzte Tauben , wasche es au§ ,

und salze es ein wenig , hernach schneide Speck
klein gewürfelt in eine Rein oder Kastrol nebst
blattlichten Zwiebel und Citronenschaler, lege die
Tauben darein , gieße zerschlichene Butter darauf,
und dünste es schon braun , hernach bestreue eS
mit Mehl , laß es überdünsten, gieße eine Fleisch¬
brühe daran , und laß es schön mürbe sieden;
dann gieb grob geflossene Nagerln und frische
Citronenschaler daran , hacke die Taubcnleber
klein , rühre es darein , und drücke Citronenfast
daran , laß es ein paar Sud aufthun , gieb die
Soß darein , und richte es aus eine Schüssel. -

Hendel od^r Kalbfleisch in Fricaffe.
Wasche das Fleisch oder Hendel aus , be¬

sprenge es mit Salz , laß ein wenig Mehl in
Butter anlaufen , drücke das Fleisch oder Hen¬
del aus , gieb es in den Butter , und laß es gut
dünsten , hernach gieße eine Fleischbrühe daran
gewürzt mit Muskatblüthe und Safran . Wenn
du es anrichtest, so gieb ein paar Eyerdötter da¬
zu , sprüdle es unter einanner ab , und laß eS
rin paar Sud aufthun , es muß aber immer ge¬
sprudelt werden , sonst lauft es zusammen , dann
richte das Fleisch oder Hendel auf eine Schüssel,
und gieße die Suppe darüber.

An-
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Indianische Gansleber.

Weiche die Leber in Milch , nimm es her¬
aus , besprenge es mit Salz , und bkate es schön
lichtbraun , dann schneide es schnitzelweise in eine
Schüssel , nimm das Weiche davon , und treibe
es ab , gieße ein wenig Fleischbrühe daran , schlag
es durch ^in Haarsieb , lege ein Stücke! Biztter,
Muskatblüthe , ein wenig Safran und Citro-
nenfchaler dazu , drücke Citronensaft daran , laß
es ein paar Sud aufthun , dann gieße es über
die gebratene Leber , und laß eS auf der Schüs¬
sel noch einen Sud aufthun . , <

Kapauncrwürste.

Nimm einen halbgebratenen Kapaun , und
löse das Vxat davon , so viel du kannst , auf ei¬
nen ganzen Kapaun nimm i halb Pfund Fleisch,
schweinene Fetten und i halb Pfund Mark , von
einer runden Semmel weiche die Rinde in ein sü-
ses Obers , drücke es aus , h^ cke es zuerst unter
einander , dann stosse es in einem Mörser schön
klein ; wann es gesioffen ist , so gieb 4 Eyerdöt-
ter und i Seite ! süßen Milchrahm , Muskatblü¬
the und nicht gar zu viel Pfeffer dazu , hernach
nimm von einem Lamm die Gedärme , puyesie,
und Me das Geflossene darein, siede Milch mei¬
ner Rein , lege die Würstel » darein laß es einen
Sud aufthun , nachdem lege es auf ein Sieb,
daß sie abfeigen / und brate es auf einem ge¬
schnittenen Papier , gieb aber Acht, daß sie nicht
aufspringm.
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Rebhühner mit sauerm Rahm zu braten.

Die zugerichteten Rebhühner werden in -und
auswendig mit Salz , Pfeffer , Muskathlüths
und Kardamomen bestreut , in Rahm gebraten,
und damit fleißig begossen , beyrn Anrichten aber
mit CirronenscheibÄ belegt. ' ^

N.

Gefüllter Karpfen . ^ '

Ä ? ache einen gefchüppten Karpfen auf und falze
ihn , nimm Gemmelbröseln , gehackte Mandeln
und Zirbesnüffel , schlage 2 Eyer hinein , und
fglle es in den Fisch , macheHn zu, und lege ihn
Wf den Rost ; wann er gebraten, ist , lege ihn
auf eine Schüssel , inache ein Süppel darüber,
laß Semmelbröfel in Schmalz auflaufen , gieß«
ein wenig Wein und Essig daran , Zucker , Zim-
met und Kapry, ' laß eS sieden , und gieße eK
über den Fisch.

Gefüllter Stockfisch.
Nimm von einem ganzen Stockfisch dm

Schweif , fchüppe ihn , und löst das Brat davon,
überbrenne es und hacke es kliin , hacke auch in
Milch geweichte Semmel , grünen Petersil,Zwie¬
bel und Sardellen , darunter , treib ein Stück

Schmalz
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Schmalz m einen Weidling ab , schlage 4 Eyek
daran , rühre das Gehackte darein , gieb Milch¬
rahm , Muskatblüthe und Pfeffer,dazu , salze es,
und fülle die Haut an , dann nahe es zu , und
laß ihn braunen , hernach lege ihn auf eine Schüs¬
sel , gieb Milchrahm , Butter , Petersil , zer¬
drückte Sardellen und Citronenschaler daran , und
laß es aufsieden.

Karpfen mit schwarzen Brodböseln.
Stich den Karpfen , schüppe ihn und mache

fhn auf , schneide ihn zu Stückeln , salze ihn gut
ein , hernach gieb blattweise Zwiebel und Knob¬
lauch in eine Nein , wie auch ganze Nagerln,
Pfeffer und Citronenschaler , ein wenig Kuttel-
kraut , dann lege wieder Zwiebel , Knoblauch
und Litronenschäler darauf , gieb ein paar Hand
Voll schwarze Brodbröseln darauf , und brenne
ein heißes Schmalz darauf , decke es zu, und laß
es stehen ; wenn es Zeit ist zum aufsetzen , so
gieße Wein , Erbsenwaffer und das Blut daran)
und laß es langsam sieden'. > ,

Gedünfrer Hechten oder Karpfen.
Laß in einer Rein einen Butter zergehen,

hacke ein wenig Zwiebel , und Knoblauch klein ,
gieb ein paar Blatter Rosmarin , Lorberblatter
und die Hälfte von dem Zwiebel und Knoblauch
darein nebst Citronenschaler , lege den eingesalzten
Fisch darein , bestreiche es obenauf mit Zwiebel
und Knoblauch , wie auch Citronenschaler, gieße
eine zerlassene Butter darauf , gieb unten und
oben Glut , hernach kehre ihn stückweise um , und
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besäe es mit Mehl , gieße Erbsenwasser und Wem
darein gewürzt mit Muskatblüthe . Ist es ein
Karpfen , so gieße d'as Blut darauf , den Hech¬
ten muß man mit Safran gelben ; schüttle die
Rein , damit sich der Wein verschlagt»

Hechten in GardeAensoß.
Schüppe den Hechten , salze ihn ein , und

übersiede ihn in Wasser ; hernach mache eine licht¬
braune Buttersuppe , gieße Wein daran , wasche'
Sardellen aus , hacke sie klein , nimm Zwiebel,
grünen Petersil , Citronenschaler und ein wenig
Knoblauch , hacke es zusammen zu einen Koch,
gieb es in die Suppe , . laß es unter einander
sieden , dann schlag es durch ein Haarsieb , gieß
es in eine Rein , lege den übersottenen Fisch
darein gewürzt mit Muskatblüthe , Safran , fri¬
sche Citronenschaler, und bröckle Butter daran,

Gin Hausen.
Wasche den Hausen aus , salze und überfiede

oder brate ihn ; hernach mache von Butter eine
gelbe Einbrenn , gieße Erbsenwaffer und Wein
daran , hacke Sardellen , Zwiebel , grünen Pe»
tersil nnd Knoblauch schön klein , gieb es in die
Suppe , und laß es gut unter einander sieden,
dann schlage es durch ein Haarsieb , gieße es auf
dm gebratenen oder gesottenen Hausen , gewürzt
mit Muskatblüthe , Safran , ein wenig frische
Citronenschaler, 'lege ein Stücke ! Butter darein,
und laß es versieben.
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Karpfen in schwarzer Süss.

Stich den KarpfenfaHe ' das Blut auf,
schuppe ihn , schneide ihn in Stückel und salze
ihn em , dann mache eine braune Einbrenn mit
Zwiebel , gieb' Mein und Clchfenwasser daran,
gieb den eingefallenen Fische darein , lege Lorber-
blatter , KuMkraut , Rosmarin , Nagerln , Pfef¬
fer , . CttrMstMKr - blattMten Zwiebel - und ein
paar Löffel ' Wschrahnr davastgieße das Blut
Varauf/ .müh ' .la^ ' es LastgfaM ŝiedm .̂ '

/ Böhmischer Fisch.
Stich den Fisch , fange das Blut auf, schnei¬

de ihn zu Stücken , sähe ihn gut , hernach schnei¬
de gelbe Rühen in ein Kastrol , Zwiebel , Peter -,
silwurzen , weiße Rüben , Lorberblatter , Ros¬
marin , Kuttelkraut , ganzen Pfeffer , ganze Na¬
gerl , Citronenschälep , hernach lege den Fisch
darauf , oben wieder so viel , gieße Gerstenbier
und Essig dazu , bis es gegug ist , hernach gieße
das Blut darauf , fetze es auf ein Feuer , daß
es frisch übersiedct , dann auf eine. Glut , daß es
langsam , siedet. - '

Böhmischer Karpfen auf andere Art.
Stich den Karpfen, fang das Blut mit Essig auf-

mache ihn aus, schneide ihn zu Stückejn , und salze
ihn gut ein, hernach gieb in einKastrol . blattlichten
Zwiebel, Citronenfch- ler , ganze Nagerl ganzen
Pfeffer , Rosmarin , Kuttelkraut , Petersilwur-
zen , ganze Muskaeblüthe , lege den Fisch darauf,
gieße §in gutes Gerstenbier , Essig und das Blut
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darauf , laß es gut sieden , daß es eine dicklichte
Soß wird , hernach richte den Fisch auf eine
Schüssel , gieße die Soß darüber, röste einen klech
gehackten Zwiebel und Semmelbröfel in Schmalz,,
und gieb auf jedes Stücke! Fisch einen Löffelvoll.

Gezupfter Hechten.

Uebersiede einen Hechten in Galzwasstr , be¬
schmiere eine Schlisse ! mit Butter , zupft eine
Lage Hechten darauf , hernach besäe es mit Ci-
tronenfchaler , gehackten Sardellen und grünem
Peterfil , bröckle Butter darauf , und zupft wie¬
der eine Lage Hechten , bis es gar ist.

Hechten in guter Frieaffe.

Zerschneide den Hechten , überbrenne ihn in
Salzwasser , und ziehe die Haut ab, hernach ma¬
che ein Citronenfüppel , fprudle es mit Cnronen-
faft , Eyerdötter . , Butter und Citronenfchaler
ab , laß es einen Sud aufthun , gieße dann über
den Hechten nur ' so viel , daß er durch und durch
heiß wird.

Abgesottener Galbling.

Laß den SaMing in einem frischen Wasser ,
mache ihn auf , fthrepft ihn auf den Rücken , und
lege ihn wieder in ein frisches Wasser , unter¬
dessen mache einen Sud , gieb den Fisch auf eine
Schüssel , gieße einen kalten Essig darüber , und
keiche ihn an , daß er blau wird ; wann der Sud
siedet , fy gieb den Fisch darein , laß ihn solan¬
ge sieden , bis die Augen herauSfallen, schrecke ihn

Hann
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dann mit Wem , decke ein Fließpapier darauf,
und laß ihn stehen , bis zum annchten.

Karpfen in rothen Wein-
Stich den Karpfen , fange das Blut mit Es¬

sig auf , mache ihn auf , schneide ihn zu Stü¬
ckeln , und salze ihn ein , dann mache eine brau¬
ne Einbrenn , gieb Petersilwurzen , gelbe Rüben,
Citronenfchaler , geschnittenen Zwiebel , ganzen
Pfeffer , Mgerln , Lorberblatter , Rosmarin
und Kuttelkraut hinein , lege den Fisch darauf,
obenaufauch wieder s» viel, , hernach gieße i halb
Maß rothen Wein , und so viel Essig , daß er
sauer genug wird , dann stelle es auf ein frisches
Feuer , daß es refch übersiedet, beutle die Pfann
oder Kastrol , daß es sich nicht anbrennt , stelle
rs auf einen Windofen oder Dreyfuß , und laß
es langsam sieden , hernach richte den Fisch auf
eine Schüssel, schlage die Suppe durch , ein Haar¬
sieb auf den zerstückten Fisch und salze ihn.

Glatteisen öder Stockfisch.
Gieb den Fisch in ein Hafen , gieße ein sie¬

dendes Wasser darüber , laß ihn eine Weile flö¬
hen , bis er sich blättert ; hernach blättere ihn
auf eine Schüssel , laß ein halbes Löfferl Mehl
Ln Butter anlaufen , gieße einen guten TheiL
Milchrahm dazu , wie auch gehackten grünen Pe-
lersil und Sardellen , gieße es über den Fisch,
bestreue es mit Citronenfchaler , bröckle Butter
darauf , salze es und laß eS gut versieben.
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Faschietter Stockfisch.
Nimm einen guten Stockfisch, der sich schön

blättern laßt , gieb ihn in ein Hafen , salze ihn,
gieße ein siedendes Wasser daran , decke ihn zu
und laß ihn weichen ; hernach treibe einen Butter
La , rühre einen gehackten Stockfisch hinein, wie
«ach ein wenig geweichte Semmel , ausgewasche¬
ne Sardellen , grünen Peterfil , Citronenschaler,
ein paar Eyer und etliche Löffeln Milchrahm ge¬
würzt mit Muskatblüthe, rühre dieses alles un¬
ter einander , lege einen geblätterten Stockfisch
auf eine beschmierte Schüssel, dann eine Lage
Fasch , und wieder eine Lage Stockfisch , und so
bis es gar ist , in der Höhe streue ein wenig
mehr , als in der Mitte , lege ein wenig Butter
und Milchrahm darauf , und gieb unten und -
oben Glut.

Hechteneiierl . ^
Nimm einen Hechten zum Eiter! , löse dir

Kröten von ihm , hacke das Fleisch und eine in
Milch geweichte Semmel ganz klein ; dann mach*
von ein paar Eyern ein Eingerührtes, und hack»
alles unter einander schön klein , treibe einen Bm ->
ter ab , rühre das Gehackte hinein , rühre auch
ein paar Eyer hinein , würze es mit Muskatblü¬
the und Salz , binde es in ein sauberes Luch,
und siede eS in Erbsenwasser gut , dann nimm
eS heraus , schneide es blattweise , und gieße ein»
S*stossene Hechtensupp » darüber.
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Hechtenwurste.

Nimm Hechten und Karpfen , ziehe die Hauh
ab , schneide das Fleisch von den Äraten , hacke
§s klein nebst einer ln Milch geweichten Semmel,
mache dann von 2 oder z Eyekn ein Eingerühr¬
tes , zerdrücke 2 Zeherl Knoblauch darein , ein
wenig Margaron , stüpe 5 Citronenschaler, Mus¬
katnuß und Pfeffer , schneide dieses alles unter
einander , und mache Würfeln daraus , übersiede
sie sodann in Salzwaffer ein klein wenig , gieb
aber Acht , daß sie nicht zerbrechen , hernach lege
sie heraus auf ein Bret , daß sie abseigen , brate
sie auf einem Roste , beschmiere sie gut mit But¬
ter , gieße heißen Butter darüber , und gieb sie
warm auf die Tafel.

Krebsbecherl.

Ninim iz Krebsen , siede sie in Salzwaffer,
Hernach stoffe die Schaler , mache Krebsbutter
darum , und löse die Schweifet» aus , nimm um
2 Kreuzer Mundfemmel , reibe die Rinde hin¬
weg , weiche sie in süßer Milch , drücke sie aus,
und stoffe sie nebst der Hälfte Krebsfchweifeln m
Mörser ; mache von z oder 4 Eyern ein Einge¬
rührtes , das nicht zu dünn ist , und stoffe es mit
Krebsbutter darunter , bis es schön roch wird,
salze und würze es gut mit Muskatblüthe , her¬
nach mache ein Ragou von gesottenen Kalberbrie¬
seln klein gewürfelt geschnitten , wie auch Och¬
sengaum , Kalberohren , Krebsfchweifeln, Kaoly-
krötzeln , Spargelköpf , Maurachen , Champig¬
non und grünen Erbsen , dieses alles mit grü¬

nen
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nen Petersil und Krebsbutker unter einander ab-
Zedünftet , gesalzen, und mit Muskatblüthe gut
gewürzt ; dann schmiere die Becherkn mit Krebs-
Lutter , und streiche von dem namlichm Teig ei¬
nen kleinen Finger dick hinein, setze die Vecherln
uuf einen mürben Teig , Me den Ragou hin¬
ein , verstreiche es mit KrebsLntterteig , beschmie¬
re es mir Krebsbutter , backees schön langsam
in der Tortenpfanne , und gieb es warm aufdie
Fasel.

KrebsbecherlMf andereArt.
Mache von 24 Krebsen einen rothen , Butter,

und von 8 lebendigen Krebsen nimm die Galle
heraus , flösse sie , und treibe es durch ein Sieb,
hernach schlage ein Ey darein und einen Tropfen
Essig oder Citronensast , lasse es auf einer Glut
zusammengehen, gieße eS auf ein Sieb , daß das
Wasser davon laust , hernach wird Krebsbutter
wohl abgetrieben , ein Ey daran geschlagen , das
Löpftl darein , und von einer Kreuzersemmes die
Rinde abgefchnitten , in Milch geweicht , ausge¬
drückt , und auch darunter gerührt , hernach noch
rin paar Eyerdötter darunter , ein wenig gesalzen ,
und noch ein wenig gerührt ; dann schmiere die ge¬
hörigen Becherl mit Krebsbutter , streiche den Teig
um und um darein , und setze es auf einen Messerrü¬
cken dicken Teig. Die Fülle wird gemacht von Vries
und Eiterl gewürfelt geschnitten , wie auch Mau¬
rachen und den Laufen von den Krebsen , welches
gedünstet wird , und in die Mitte himingefüllt,
mit . Teig wieder zugedeckt und gebacken.
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Krebseiterl.

Nimm eine in Milch geweichte runde Sem¬
mel , drücke es aus , mache von z Epern ein
Eingerührtes mit Krebsbutter , schneide es unter
die Semmel , schneide die Hälfte Schweifeln von
zo oder 40 Krebsen darunter , und die andere s
Hälfte zu Bröckeln , nimm z Eher großen Krebs - ^
butter , treibe ihn schön pflaumig ab , und schla¬
ge z ganze Eyer und z Dötter dazu , hernach ^
nimm das Gehackte und rühre es hinein , würze
und salze es , binde es in ein sauberes Tüchel , i
siede ein Erbsenwasser , mache von Krebsbutter '
ein Süppel darüber , und bestreue es mit Pista¬
zien. Wann du es aber ganz laßt , so bestecke es ^
mtt Krebsscharin und Pistazien . !

Fischwürstel.

Nimm ein Stücke! Fisch , löse das Fleisch
von den Kraten , die Haut und großen Kräten
übersiede ein wenig , und löse es von den Kra¬
ten , hacke alles klein zusammen , nimm ein we¬
nig geweichte Semmel und Citronenschäler ganz
klein geschnitten darunter , wie auch das weiße
Beischel von Fisch ; wenn aber keines vorhanden
ist , so nimm da^ Harte von einem Ey , hacke
es auch darunter , salze es , drücke ein wenig Ci-
tronensast darein , dünste es im Butter , schlage
einen Eydotter daran , mache es in Oblat ein,
bestreiche es mit Eperklar , besäe es mit Sem¬
melbröseln, lege es in ein beschmiertes Reindel,
und laß es unten und oben braun werden. Auf
diese Art kann man auch dir Karbonadel machen . ^
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Forellensulz.
Nachdem die ' ausgenommenen Forellen von

allem Blute gesäubert sind , steckt man dünne
Sprießlein am Halse so ein , daß sie unten am
Schweife wieder heraus gehen , legt ste damit et¬
was krumm , welches allenfalls mit üderspann-
tmi Spagat geschehen kann. In einem HaftrL
wird Essig warm gemacht , eine kleine Hand voll
Salz hinein gethan , und wir gewöhnlich die Fo¬
rellen gegossen , bedeckt , und damit geblauet;
dann halte man ein wenig Wasser , Essig und
«in Gläschen Wein in einer Pfanne übers Feuer,
lege die Forellen in dasselbe , wenn es stedet,
hinein , und lasse sie so , doch nicht . zu weich sie¬
den. Nun werden sie rein abgeseiget , in die,
Schüsselgelegt , und die Sulz darüber gegossen.
Manche vergolden auch die Köpfe , Floßfedern
und Schweift , und versilbern die Augen , Zun¬
gen und Zähnet

i
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Bon Mrhlsprrsrn.

Krebsschmarrr.

iUebersiede Krebsen in Salzwasser , hacke es
klein nebst einer im süßen Obers geweichten Sem¬
mel , gieße Krebßbutter darein , und schlage ganze
Eher und Dotter daran , bis der Teig genug ist;
auch kann man geflossene Mandeln dazu nehmen,
würze ihn mit Muskatblüthe und salze Ihn ; her¬
nach lasse Krebsönkter m einer . Win heiß wer¬
den , gieße dewTeig darein , und backe ihn wie
einen andern Schmarn.

Mehlfchmarn.
Gieb eine Hand voll Mehl in einen Weid¬

ling , mache mit der Milch ein glatten Teig an,
rühre z Lössel Milchrahm daran , schlage 4 Eyer
darein , hernach gieße eine Milch daran , daß der
Leig so dünn wird , wie ein Kindsköchel , salze
ihn , laß ein Schmalz in einer weiten Rein heiß
werden , gieb den Leig darein , laß ihn langsam
backen , und kehre ihn um.

Gemmelschmarn.
Nimm ans Z Eyer um 2 Kreuzer Semmel,

schneide es dünn auf, nimm eine SchüsselMilch,
schlage
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Mage die Eher hinein , qicße es über die Sem¬
mel , salze es , und laß es ein wenig flehen ; her¬
nach laß ein Schmalz in einer Rein heiß wer¬
den , gieb den Teig darein , und backe ihn wie
einen andern Schmarn . V,

PrieSschmarn.

Rühre Gries in i halb Maß Milch södick,
daß er von Löffel rinnt , hernach schlage 4 gan¬
ze Euer darein , unterdessen setze Schmatz in ei¬
ner Rein auf , gieße ihn darein , und rühre ihn
bisweilen , daß er sich nicht anbremrt , er muß
ganz pstaumig Lverden . .

Mandelschmanr.

Schwelle 1 halb Pfund Mandeln , und hacke
es klein wie Zeinen Gries , hernach nimm um s
Kreuzer in Milch geweichte Semmel , drücke es
nicht zu viel aus , und rühre es unter die Man¬
deln , schlage 6 Eyer . und 6 Döttcr , jedes gut
verrührt , hinein , und zuckere es , bis eS süß ist,
dann lasse Butter in einer Rein zerschleichen, gie¬
ße den Teig darein , und gieb unten und oben
Glut . Wann er uyten und oben braun ist , so
zersteche ihn zu kleinen Stückeln.

Gemmelbröselmideln.

Treibe Schmalz wie ein Ey groß ab , schlage
Z Eyer daran , z Hand voll geriebene Semmel¬
bröseln z. Hand voll Mehl und ein halbes Sei¬
te ! Milchrahm , mache den Teig an wie einen
Straubenteig , binde es in ein sauberes Tüchel,
laß es in Wasser so lang wie , ein kälberneS

Es Fleisch
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Fleisch sieden , hernach nimm es heraus , E
schneide es blattweise , gieb eine -Lage Nudeln,
und eine Lage Gemmelhröseln , vrrd brenne eS
mit heißem Schmalz ab.

Grtte MllchmhMNUdeln.
Nimm einen Dierting Mehl auf ein Brek

und einen Vierting Butter , presse ihn unter daß
Mehl , hernach schlage z ganze Eyer darein,
mache den Leig damit an , walche ihn auS so
dünn als du kannst , hernach nimm i Seitel ^
Milchrahm , streiche ihn an die Flecken , radle -
dir Klecken ab , lege es zusammen, dann beschmie¬
re eine Rein mit Butter , lege die Nudeln dar¬
ein , gieße eine siedende Milch darüber , lass- sie
darin dünsten , und gieb unten und oben Glut.

Gurr Dotterrmdeln . !
Mache einen ^Leig von lauter Eperdöttev,

salze ihn und walche ihn ganz dünn aus, schneide.
Finger breite Nudeln , nehme ein si'lß^s Obers'
in eine Pfanne , lege Butter darein , und lasse
die Nudeln darin sieden ; hernach beschmiere eine
Schüssel mit Butter, nehme sie mit einem Schöps ^
lössel sammt dem Obers heraus , und gieb unten
und oben Glut . Sie müssen in der Höhe schön
gebraten seyn und saftig.

Krebsriudeln.
Urbersiede zo Krebsen in Salzwaffer, her¬

nach löse sie aus , und mache von den Schaler»
einen Krebsbutter , mache von z Eyern eine»
Leig an , presse den Krchshullrr Harem , daßdrr

Leig
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Leig schön roth wird , walche ihn schön aus,
schneide kleine Nudeln , laß es nur einen Sud
aufchun , und seige es dann durch ein Haarsieb ;
hernach Hieb Krebsbutterin eineRem , undlaß
die Nudeln in süßen Obers aufdünsten ^ dann
beschmiere eine Schüssel mit Krebsbutter , gieb
eine Lage . Nudeln , und eine Lage ausgelöste
Krebsschweiftln und Krebsbutter , bis es gar ist;
hernach nimm 4 Settel Milchrahm , gieb ein
paar Eyer daran und Krebsbutter , sprudle es
unter eürander ab , gieße es über die Nudeln, und
gieb unten und oben Glut.

Germnuöelrr.
Lasse ; Pfund Mehl in einem Weidling

warm werden , schlage ro Eyerdötter darein^
und z Löffel voll Germ , wie auch » halb- Sei¬
le! laulichte Milch , sprüdle es unter einander
ab , klopft den Leig eine Weile , bis er °Blattem
bekömmt und sich von - dem Löffel schalt , salze
ihn , gieb ihn heraus auf ein Nudelbrer , walche
ihn mit der Hand aus , schneide ihn zu Stückeln,
und mache die Nudeln , lege sie dann auf ein
Luch , decke sie zu , und laß sie gehen ; hernach
gieße i halb Maß Milch in eine weite Rein,
lege einen Viertmg Blttter darein , wenn es sie¬
det , so lege die geegangenm Nudeln darein , laß
einen Butter zerschleichen, beschmiere die Nudeln
damit , gieb unten und oben Glut, und beschmie¬
re sie oben so oft als sie trocken sind , und so
Lang , bis der Vierling Butter verschmiert ist.

Abgr-
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Abgetriebene GermMöeln.
Rühre einen Vierling Schmalz schön pffau-

mig ab , schlage 2 Eher und 2 Dötter daran,
nehme auf 2 Löffel voll Germ und i halb Sei¬
te ! laulichce Milch , salze es, nehme so viel Mehl;
daß du glaubst , daß der Leig dick genug ist , laß
rS gehen , und lege es in die Milch , daß sie
nicht ersticken , lege einen Brocken Schmalz in
die Milch , und gieb unten und oben Glut.

Biskotcnrmdeln.

Nimm 9 Loth Butter , treib ihn pflaumig
ab , Hernack nimm 6 Eyerdötter , eines nach dem

,andern verrührt , s Löffel Germ und 2 Löffel
laulichtt Milch , rühre 7 Lotff Mehl hinein,
gieb den Teig auf ein Nudelbret , walche ihn
einen kleinen Finger dick aus , drucke ihn mit ei¬
nem Biskotenmodel ab , Lege es auf ein Torten-
blattel , und laß es gehen , dann beschmiere es
mit Butter , besäe es mit Zucker und . Zimmtt,
und backe es lichtgelb.

Geschnittene Biskotermudelrr.
Treib 1 halb Pfund Schmalz schön pstau-

mig ab , schlage 6 Eyer und 6 Dötter eines
nach dem andern hjnein/zwischen jedem Ey ein
Löffel Mehl darein gerührt ; wenn der Leig zu
dünn ist , so nimm noch g öder 4 Löffel Mehl,
Z Löffel voll Germ , und salze ihn - , drinn be¬
schmiere ein Kasirol oder Rein mit Butter , gieb
den Teig darein , backe ihn schön gemach , her-
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«ach schneide ihn zu Stückeln , Md besäe ihn mit
Zucker und Zimmet.

Lepfennuöeln.
Treibe Schmalz wie ein Ey. groß pflamnig

ab , rühre um i Kreuzer Topf in das Schmalz,
schlage 2 Eycr und 6 Dötter, ein jedes gut ver¬
rührt, hinein , hernach nimm eine laulichte Milch,,
mache den Teig in der Dicke wie einen abgetrie¬
benen Nockenteig an , gieb Z Löffel Germ dazu,
und salze ihn , dann lege ihn mit 'einem Silbrr-
löffel in das Schmalz , beitle die Pfann , so lau¬
fen sie schön auf , hernach lege sie in eine Fleisch¬
brühe. .

Topsemmöeltt auf andere Art.
Treibe einen Vierting Schmalz pflaumig ab,

drücke um z Kreuzer Topfen durch ein Tuch auS ^
treibe ihn extra mit r viertel Seite! Milch m
einem Weidling ab ; dann treibe ihn unter das
abgetriebene Schmalz , schlage 6 ganze Eher dar¬
ein , und gieb Mehl darunter nach Gutdünken »
alsdann bestreue ein Tuch mit Mehl , mache die
Nudeln wie große Kapsunernudeln darauf , gieße
Mehl in eine Rein und einen Brocken Kern¬
schmalz ; ivann die Milch siedet , so lege die Nu¬
deln darein , gieb unten und oben Glut , und ba¬
cke sie schön ltchtörau» .

Rahmnudeln.
Lasse 4 Loth Schmalz zerschleichen , nimm

i Settel Milchrahm , schlage 7 Eyer daran , z
Löffel voll Germ , lasse i Pfund Mehl in einem

Weid-
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Meidling warm werden , und gieße es in das
Mehl ; wenn der Leig zu dünn wird , so nehme
mehr Mehl , daß er die Dicke eines abgetriebe¬
nen Nockenteiges bekömmt , mache dann Nudeln
daraus , und backe es schön gemach in einer Rein.

Dukatesmudelir.

Nehme io Eyerdhtter und eben so viele Brö --
ckeln Schmalz in der Größe eines halben Epes,
treibe es psiaumig ab , schlage halb ganze Eyer
und halb Dötter , i Seite ! laulichte Milch und
z Löffel voll Gern » darein , rühre Mehl dazu,
bis der Leig von Löffel rinnnt , hernach gieb ihn
auf ein Nudelbret , walche ihn einen kleinen Fin¬
ger dick aus , sieche ihn durch ein Spritzkrapfen¬
rohr auf ein Bret nach einander aus , und laß
ihn langsam gehen , dann beschmiere eine Schüs¬
sel mit Butter , lege es nacheinander hinein , be¬
schmiere es wieder , und bestreiche es mit Butter,
Zucker und Zimmet , gieb dann wieder eine Lage
darauf , beschmiere und bestreue es wieder mit
Zucker , gieße ein wenig laulichte Milch herum ,
und gieb unten und oben Glut . Sie gehen hoch
auf . Wenn du sie auf die Tafel giedst , so be¬
streue sie mit Zimmet und Zucker . Das Salz
nicht zu vergessen.

Dukatennudeln auf andere Art.
Rühre 6 Loth guten fußen Butter in einem

Weildling schön pflaumig ab , schlage' 4 ganze
Eyerdömr und z ganze Eyer daran , aber klei¬
ne eines nach dem andern , jedes wohl verrührt,
daun gieße i viertel Seite ! laulichte Milch dar-
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Lin , z Löffel voll Germ , und salze es , chaS
recht ist ; hernach nehme z viertel Pfund feines
Mundmehl , es muß einen guten Vorschlag ha¬
ben ^ mache den Teig damit an , und schlage ihn
wohl ab , daß er schön glatt wird , lege dann
den Leig auf ein mit Mehl besaeees Nudelbret,
mache ihn zu einen runden Laibe! zusamrnen, und
walche ihn zu einen kleinen Fingerdicken Fle¬
cken , dann besäe ein Tuch mit Mehl, steche run¬
de wie Thaler große Fleckeln aus , bedecke sie mit
einem Tüchel und lasse sie gehen ; unterdessen gieb
i Seite! süßes Obers in eine große breite Rein,
lege r viertel Pfund - süßen Butter darein , und
setze es auf eine kleine Glut , daß der Butter zer¬
gehet , alsdann nimm die Rein von der Glut,
ukd laß es überkühlen. Eine halbe Steide vor
dem Anrichten lege die Nudeln ordentlich hinein
nicht auf einander , setze es auf eine kleine glü¬
hende Asche in der Höhe mit einem braunen Blat¬
te! , laß .sie ein wenig gehen , alsdann gieb mehr
Glut unter sich , außen herum und in der Höhe,
doch nicht zu viel , und backe sie gelblicht , im
Backen schmiere sie m der Höhe zweymal mit
wenig zerlassenen Butter , dann richte sie zierlich
auf eine Schüssel.

Gabackene Milchrahmmrdeln.
Gieb i Seite! Milchrahm in sine Rem, lege

ein Stücke! Schmalz dazu wie Ey groß , und
laß es mitfieden , alsdann rühre Mehl darein
bis du glaubst , daß es genug ist , rühre es glatt
ab , schlage Z Eyer eiueS nach dem andern darun¬

ter,
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ter , dann setze eine -Pfanne auf , gieb Schmatz
darein , und backe es schön gemach heraus.

' AmmeLnudeltt.
Mache von halb ganM Eyern undhalb Oot-

LMl einen Leig an , mache gestutzte Nudeln dar¬
aus , und backe es mit Schmalz , dann beschmie¬
re eine SchüIel mit Butter , gieb eine Lage Nu¬
deln darauf , besäe es mit Zucker und Zimmet,
und so fort , bis ste gar sind , hernach sprudle
ein süßes Obers mit Eherdötter ab , gieße es
über die Nudeln , besäe eS mit Zucker und Zim¬
mer , und gieb unten und oben Glut.

Griesrmd?kR.
Koche Gries in einer Maß Milch , bis er

Lick wird , gieb ihn dann auf eine Schüssel, daß
er kalt wird , hernach treibe Schmalz ab , rühre
den Gries ganz feirr hinein , schlage 6 Eyer da¬
zu , eines nach dem andern verrührt , salze es,
besäe ein Bret mit Mehl , mache Nudeln dar¬
aus wie Kapaunernudeln , lege es auf eine be¬
schmierte Schüssel, gieb ein wenig warme Milch
herum , besäe es mit Zucker und Zimmet , und
gieb unten und oben Glut , so gehen sie hoch
auf . Wenn sie auf die Tafel gegeben werden,
so besäe sie mit Zucker und Zimmet.

Topfenrru- el m der Milch.
Treibe einen Vierung Schmalz schön pflau-

mnq abschlage  4 Eyer daran , eines nach dem
andern gut verrührt , drücke um 2 Kreuzer To¬
rsen zwischen rin Luch aus , rühre ihn in das

abge-
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abgetriebene Schlstalz , wie auch r halb Pfun-
Mehl , salze es , mache einen Leig an, und mache es
wie die Kapaunern «deln , dann setze Milch in ei¬
ner Rein auf , aber nicht zu viel , daß sie nicht
über . die Nudeln geht , lege ein Stücke! Schmalz
daran , wen » die Milch siedet , so lege die Nu¬
deln darein , und gieb unten und oben Glut , oben
aber mehr.

Buttersiudeln.
Lasse 2 Gaufel Mehl in einem Weiblinz

warm werden , gieb 6 Eyerdötter in ein Häfert
und 2 Löffel voll Germ , nimm einen ViertinS
zerlassenen Butter und nicht gar ein Seite ! sü¬
ßes Obers dazu , sprüdle es ab , feige es durch
rin Haarsieb in das Mehl , und mache , einen
nicht gar zu festen Teig an , dann mache Nudeln
wie die Topfennudeln daraus , und laß sie gehen -
unterdessen lasse i Pfund Butter in einer Rem
zergehen , lege die Nuldeln darein , daß sie aber
schwimmen , und gieb unten und oben Glut;
wenn sie ausgesotten sind , nehme sie heraus un^
andere hinein , bis sie gar sind.

Semmelnrrdeln.
Rühre r viertel Pfund Schmalz in einem >

Weidling ipstaumig ab , gieb i Seite ! guten
Milchrahm und 6 Eyer dazu , und rühre solcher
wohl unter einander ab . alsdann ^ eibe von drep
Mrmdsimmeln die Rinde ein wenig ab , reibe,
die übrige Semmel zu Bröseln , mische sie unter
das Abgerührte , und falze es nicht zu viel ; her-
«ach lasse 4 Loch Schmalz und 5 Seite ! Milch

in



in einer Nein unter einander sieden , besäe ein
Bret mit Mehl , mache Nudel wie die Eries-
nudeln , lege sie in die Milch , und gieb unten
und oben Glut , wann sie eine schöne Farbe be¬
kommen , so sind sie recht. Man muß sie aber
nicht auf einander legen, und den Leig muß man
zeitlich anmachen , damit öie Semmelbröftln an-
ziehen können.

Bamnwollrmdeln.
Nimm i Pfund schönes Mundmehl, schla¬

ge in ein Haferl io Eyerdötter mit süßen Obers
abgesprüdelt , ein wenig abgeschlagen , z gute
Löffel voll Germ darunter , und laß es gehen;
wann selbe gegangen , nimm in ein Reindel ein
wenig füßeS Obers und bey einem Vierting But¬
ter , gieb oben und unten . Glut , und backe es
schön.^

Gebackene Gemmelknödeln.
Treibe Schmalz wie eine Nuß groß schön

pflaumig ab , schlagt ein Ey darein und geriebe¬
ne Semmelbröseln , rühre, es unter einander ab,
dann mache kleine Knödeln, backe es in Schmalz,
und gieb es in eine siedende Rindsuppe.

Leberknödeln.
Nimm eine kalbernr Leber , hacke halben

Theil mit i halb Pfund Fetten , nimm r Hai-
pe! Zwiebel , Knoblauch , grünen Petersil , ein
wenig Schnittling und Margaron , schneide die¬
ses alles unter einander , dann treibe ein wenig
Schmalz pflaumig ab , Wage z Eper hinein,
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rühre das Gehackte hinein , falze und würze es
nm Muskardlüthe und wenig Pfeffer , macht
dann Knödeln davon , trockne es mit Semmel-^
bröseln , giev sie in emr siedende Rindsuppe unp
laß sir sieden . .

Markknödeln.
Schneide um z Kreuzer Mark und um Z

Kreuzer Ketten klein gewürfelt , schlage 5 Eyer
daran und i Seite! Milchrahm , mache mit
Mandmehl den Teig an , daß sie nicht zu fest
werden , und lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Gezupfte Knödeln.
Treibe Schmalz wie eine Nuß groß schön

pflaumig ab , schlage ein Ey darein , zupft von
einer Semmel die Schmollen ganz klein , rühre
es in das abgetriebene Schmalz , mache Knödeln,
und lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Speckknödeln.
Nimm i halb Pfund Speck , hacke den hal¬

ben Lhril , den andern Lheil schneide gewlirfelt,
schneide auch um i Kreuzer Semmel gewürfelt,
hernach zerlasse den Speck , daß er durchsichtig
wird , gieb die Semmel darein , rühre es unter
einander , und lasse es stehen , daß es auskühlt,
dann treibe den Speck pflaumig ab , schlage 4
Eyer daran , eines nach dem andern , rühre i
halb Seite! Milchrahm daran , ein weriiA
Schnittling und grünen Petersil , rühre die Sems
Ml ssmmr dm Speckhinein , rührt Mehl dars
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ein so viel du glaubst , daß sie fest werden , uri¬
lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Butterknödeln.
Schneide i halb Pfund Butter gewürfelt,

nimm 6 Eyerdötter und i halb Seite ! süßes
Obers , sprudle es unter einander ab , gieße es
auf den Butter , besäe es mit Mehl nach Gut¬
dünken , rühre es ganz leicht unter einander ab,
aber daß der Butter nicht zerrührt wird , ma¬
che kleine Knödeln , und lege sie in die Rindsup-
1>e , laß sie aber nicht gar zu stark sieden.

Krebsstrudeln.
Uebersirde Krebsen in Salzwasser , löse sie

aus , stosse die Schaler , mache Krebsbutter da¬
von , die Schweifeln schneide klein , ein wenig
geweichte Semmel darunter und ein wenig klein
geflossene Mandeln , gieb es in ein Reindel , schla¬
ge 4 Lyer daran und Krebsbutter , ein paar Löf¬
fel Milchrahm , ein Stückchen Zucker , rühre eS
auf der Glut , daß es dick wird , hernach gieb
Mehl auf ein Nudelbret, brösle ein wenig Krebs¬
butter darunter , mache mit 2 Eyern und lau¬
lichtem Wasser einen linden Teig an , würge ihn
so lang , bis er Blattern giebt , dann decke ihn
zu und lasse ihn i viertel Stund rasten ; hernach
ziehe den Leig aus so dünn , als du kannst , lasse
ihn übertrocknen , dann beschmiere ihn mit Krebs-
butter . streiche das Ein,gerührte daran , gieb
Krebsbutter darauf , rolle es ganz leicht zusam¬
men , beschmiere eine Schüssel mit Krebsbutter,
lege die Strudel darauf , gieße warme Milch

herum,
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Herum ; beschmiere die Strudel obenauf mit Krebs-
Lutter , und gieb unten und oben Glut.

Gute MiLchrahmstrudel.
Gieb Mehl auf ein Nudelbrett , brösle eine

Nuß großen Butter darunter , mache mit 2 Eyern
und Wasser einen linden Teig an ; würge ihn
fang , bis er Blattern bekömmt, decke eine war¬
me Rein darauf und lasse ihn 1 viertel Stund
rasten , hernach schlage etliche Eher itr ein Rein-
Le! , gieb Milchrahm , Butter und ein Stück¬
chen Jucker darein , rühre eS so lang auf einer
Glut , bis es dicklicht> wird , hernach lasse es aus¬
kühlen , ziehe den Teig aus ^so dünn als du kannst,
lasse ihn ein wenig Mrtrocknen , bestreicht ihn
mit zerlassenen Butter und streicht das Einge¬
rührte darauf , besäe es mit Weinberl undbröck-
lichten Butter , wickle ihn ganz leicht zusammen,
beschmiere eine Schüssel mit . Butter , lege die,
Strudel darauf ^ gieße eine lauüchte Milch her¬
um , gieb unten und oben Glut , und backe es
schön Hemach.

Reisstruöel.
Mache einen Teig an wie zu einer Milch-

rahmstrudek, decke ihn zu und lasse ihn rasten,
hernach stoffe einen Reis so klein wie Gries , ko¬
che ihn in Milch dick ein , wenn er weich ist , so
lasse ihn kalt werden , stosse eine Hand voll ge¬
schwellte Mandeln ganz klein , dann treibe em
Stückchen Butter ab , rühre ^ die Mandeln - und
den kalten Reis darunter , schlage Eyer und Döt^
ter darein , so viel du willst , wie auch Zimmtt



§0

und Zucker , ziehe den Leig aus so dünn du kannst,
lasse ihn übernocknen , streiche den Reis darauf,
bröckle ein - wenig Butter darauf , und wickle
ihn ganz leicht zusammen , dann lege ihn auf
eine Schüssel , gieße warme Milch herum , mW
gieb unten und oben Glut.

Germstrudel.

Treibe i halb Pfund Butter pflaumig ab,
schlage 8 Eperdötter darein, jeden gut verrührt,
rühre z Lössel voll Germ hinein , i halb Seite!
laulichte Milch , und rühre Mehl darunter nach
Gutdünken , gieb aber Acht , daß ^der Leig nicht
zu fest wird , salze ihn , und lasse ihn ein wenig
gehen , hernach bestreue ein Luch ' mit Mehl ,
rvalche den Laig so dünn aus als du kannst,
nehme zerlassene Butter , bestreiche das ganze
Blatt , bestreue es mit gestiftelten Mandeln , Pi¬
stazien und Zibeben , besäe es mit Zucker , wickle
es zusammen, lege es auf eine Schüssel oder Tor-
ttnblattel , mache einen Reif herum laß dm
Teig gehen , bestreiche es mit Butter , und ba»
cke eS gemach . .

Hechtenstrudel.

Mache einen Teig an wie zu einer Milch-
rahmstrudel , ziehe von einem Hechten die Haut
«b und die Kröten davon , schneide ihn klein wie
«in Fleisch , schneide von einer Seminel - die Rin«
Le , weiche es in Milch , drücke es aus , und
schneide es unter den Hechten , dann mache von
Z oder 4 Eyern ein fettes EirrgerührteS , und
hack- es unter den Fisch, nimm einen VierrinA
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Ler Md ein paar Löffel Milchrahm , rühre das
Gehackte darunter, schlage ein paar Eher daran,
und rühre es unter einander , gieb aber Acht , daß
es nicht zu dick wird , hernach ' ziehe den Teig

! aus , und lasse ihn übertrocknen , streiche das
' Gehackte darauf , würze es wohl mit Muskat-

Llüthe , und bestreue es mit Airbesnüssel, wickle
' es zusammen , lege es auf eine beschmierte Schüs¬

sel , gieße warme Milch daran , und Lieb unten
und oben Glut.

! ^ Tyrolerstrudek.
Mache einen Butterteig und walke ihn dünn

; aus , dann nimm gestiftete Mandeln , Zirbes-
l uüsseln , Zibeben , Weinberln , Zitronat , gieb

dieses alles unter einander in einen Weidling,
wie auch gewürfelte Pistazien , zuckere es , bis
es süß ist , gieb Zimmet und gestoßene Mandeln

i . dazu , und befeuchte es mit Citronensast , dann
! streiche es auf die Flecken , rolle es zusammen
i wie eine Strudel , bestreiche es mit Eperdötter,

backe es in der Lortenpfanne , und gieb Eis
.daran.

Abgetriebenes Mehlschöberl.

: < Treibe Schmalz wie Nuß groß schöy pflau-
wig ab , schlage i Ey daran , und verrühre es
gut , dann gieb Mehl dazu , daß es so fest wich
wie ein abgetriebener Nockenteig , lasse Schmalz
in einer Rein heiß werden , gieb dm Leig darein,
und unten und oben Glut ; wann er braun ist,
sb gieße kalte Rindsuppe daran , würze eS mit

P s.
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Muskatblüthe und Safran ; und lasse es gut
sieden.

Semmelschöberl.
Cchnittle um i Kreuzer altgebackene runde

Semmel dünn auf , feuchte es mit Milch an,
gieße zerschlichene Butter darauf , schlage 2 oder
z Erer daran , und rühre es unter einander ab,
dann lasse Schmalz in einer 31 ein heiß werden,
gieb den Leig darein , und Unten und oben Glut,
wann er braun ist , gieße kalte Rindsuppe dar¬
auf , und lasse es gut sieden»

Hirnschödekl.
Ziehe von emeM Hirn eines Kalbskopfs die

Haut ab, hacke es klein , treibe z Löffel Schmalz
hinein , schlage 4 Eyer daran , und eine Hand
voll geriebene Semmelbrösel , rühre dieses alles
1 halb Stunde unter einander ab , dann lasse
Schmalz in einer Nein heiß werden , lege es hin¬
ein , und gieb unten und oben Glut.

Regenwürme»
Gieb Mehl auf ein Nudelbret , brösle ein

wenig Butter darein , ein wenig Milchrahm,
und schlage 2 Eyer darein , sprudle es unterein¬
ander , mache den Teig wie einen andern Nudel¬
teig , und mache Regenwürme daraus , dann
lasse Milch in einer Rein sieden , lege Schmalz
darein , und dünste die Nudeln daraus ganz
saftig.

Mchl-
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Mehlblenten.
Treibe Schmalz wie Ey groß ab, schlage ein

ganzes Ey und 2 Dötter . darein gut verrührt,
hernach gieße ein wenig laulichte Milch dazu,
ein paar Löffel voll Germ , nimm so viel Mehl
wie zu einem abgetriebenen Nockenteig, binde es
in ein Tüchel fest zusammen, und lasse es i vier¬
tel Stunde sieden , dann zerschneide es mit einem
Zwirnsfaden so klein du kannst > lege es auf eine
Schüssel , bestreue es mit Semmelbröseln , und
schmalze es ab.

Wepsennest . ,
Treibe i Halb - Pfund Schmalz schön pflau-

wlg ab , schlage 2 Eper und 6 Dötter darein
jedes gut verrührt , rühre z Löffel voll Germ
dazu , r halb Seitrl laulichte Milch , salze es,
und gieb Mehl darein nach Gutdünken , daß des
Teig nicht zu fest wird , treibe ihm gut ab, was¬
che ihn Messerrücken dick auf einein Nudelbrek,
dann beschmiere die Flecken mit zerlassenen But¬
ter , besäe es mit Zibeben , Weinberln und ge-
stifttlten Mandeln , radle langlichte Flecken ab,
wicklr eS ganz leicht zusammen, beschmiere einen
irdenen Model mit Butter , laß es langsam ge¬
hen , und backe eS gemach.

Mürbe. Gchneeballen.
Mache einen nicht zu festen Teig voll lau-

ttr Eyerdöttrrn , salze das Mehl , walke ihn so
dünn aus als du kannst , und radle Flecken wie

! sie zu Schneeballen gehören ; hernach lasse iriti^
Fr mm
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nem tiefen Pfändet ein Hchnlalz heiß werden»
lege die Schneeballen hinein , hritle das' Pfandel,
so laufen sie schön auf, undbacke sie schon heraus.

Aufgelauftne Wichrahmnocken. j
Schlage 6 Eper itt i GeitelMilchrahm, rüh¬

re es ab , gieb Mehl darein ; mache einen - Leig
wie zu abgettiebenen -Nocken -, > falze ihn ein we¬
nig , lasse die Nocken in -siedenden Wässer ' ein
wenig sieden , dann feige -es durch ein Nudelrei¬
ter , lasse Buttern : einer Rein zerfchMch'm,W s
die Nocken darein . , gieße wieder Butter darauf, !
und gieb unten und ebeN' Glut , oben aber mehr.

Blinde Forellen. ^ >
. Ueberssebe Spinat schön weich , dyüM ihn ^

aus und/hacke ihn kleinhernach  lasse Butter
zerschleichen , gieb Semwelbröstln uyd . ein wenig
Zwiebel darein , mache rin Eingerühvtes, - und
rühre es unter den Spinat , gewürzt mit Mus - !
katblüche und Pfeffer , dann mache Flecken in
in Fritadpfanne , schneide handbreite Flecken,!
streiche von dem Spinat etwas darauf , rolle es
zusammen, beschmiere eine Schüssel mit Butter,
lege sie darauf, gieb Milchrahm und Butter daran,
Wd gieb unten und oben Glut.

Salkeyküchelrr . I
Nimm Mundmehl , nimm 2 Löffel Milch- !

rahm und rin paar Eperdötter , rühre es schön -
glatt ab , gieb ein wenig laulichte Milch und ein z
Paar Löffel Wein dazu , mache den Leig , daß
Br von Löffel rinnt , drücke Salbepblatter dareich

' lege s
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lege es in ein heißes Schmalz , mrd beutle, die
Pfanne, so laufen sie schön auf. -

Kaisergerffcl.
i Schlage 4 Eyer in i . Seitel kalte Rindsup-
j Vt , gieb ein wenig Safrans M uSkatblisthe und
i - ein Stückchen Butter dazu , salze es , und strud¬

le es unter einander ab , dann setze "das Häsirl.
in ein siedendes Wasser , decke es zu , und ldsse
es sieden , bis es so dick wird wie. eine Leber,
hernach steche es mit einem Silberlöffel Löffel-

k weise 'heraus auf eine Schüssel , und gieße Z.uttz
Rindsuppe daraüst7 . l

Mürbe Kipfeln.
Lasse 12 Loch Mehl warm werden, fchüttkr

einen Vierting Butter darein , lasse z Loch
Schmalz zerschleichen , gieße r viertes Seitel lau-

! lichte Milch dazu , schlage ein Ep und einen Dot-
ter daran , einen Löffel voll Germ , und . sorudle

i es unter einander ab ; dann mache einen ganz dün¬
nen Teig davon , walke ihn aus , schneide dny-

! eckigte Flecken , fülle Eingemachtes darein , rolle
j es zusammen wie ein Kipfel , und l̂ege es auf ei¬

ne Tortenplattewann sie gegangen sind , so be¬
schmiere es mit Eyerklar , besäe es 'Mt Zucker ,
und backe es schön . ^ ,

! Tortlcten.
Nimm i halb Pfund Mehl auf ein Nudel- -

- bret , brösle i halb Pfund Butter darunter,
und gieb einen Vierting Zucker und 6 harte klein
Kstossene Eyerdölter dazu , streiche dann eineh

, ' 7 LU -
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Teig in die Tortleten , gieb ein Eingesottenes
darein , sormire Stängeln wie du ' willst , und
Lacke es schön.

Tortleten ans ändere Art-

Treibe , halb Pfund , Butter schön pflau-
mig ab , schlage 4 Eyerdötter daran eines nach
dem . andern, rühre einen Vierting geftosseneMan¬
deln darein , von einer Citrone die Schaler , nicht
gar 1 halb Pfund gefahren Zucker und i halb
Pfund Mehl , rühre alles unter einander gut ab,
nimm den übrigen Zucker und Mehl unter ein¬
ander , mache Tortleten , gieb Eingemachtes dar¬
ein , mache es mit Stängeln oder ohne , und ba¬
cke es schön lichtgelb.

Gprkngerk.

Nimm 24 Loth Mehl auf ein Nudelbret,
i Pfund gefahren Zucker , wie auch Zimmer,
Muskatnuß und gewürfelte Citroneuschäler , mi¬
sche dieses alles unter einander in das Mehl , und
mache mit Eyer und Citronensaft den Leig an ,
so dick du kannst , würge , ihn ab , walke ihn wie
ein Papier aus , drucke ihn auf einer Seite att
den Model , und lasse ihn ein paar Stunden ste¬
hen,, dann backe ihn itt der Tortenpfanne sem-
melfarb , überstreiche ihn mit Eis ; und gieb ihn
wieder in die Lortenpfanne , daß das Eis Blat¬
tern giebt. .

Butterringr.

Nimm i . halb Pfund Mehl , z Loth But¬
ter und I halb Pfund gefahren Zucker auf ein
' . Nudel-
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Nudelbret , dann gieb ein Ey und 5 Dotter irr
ein Häftrl , fprudle es wohl unter einander ab,
lasse 5 Loch Butter zerfchleichen, faume - ihn
sauber ab , gieße den Butter in hie Eher , und
gieb alles zusammen in das Mehl , mache den
Leig schön fest an , nimm ein wenig Aneis und
Citronenschaser darunter , mache Ringe daraus,
Lacke sie in her Tortenpfanne ; wann sie geba¬
cken sind , so beschmiere es mit Eyer.

ZnckerbräHeln»
Gieb einen Vierting geflossenen Zucker un/

ter eine Gaufel Mehl , von einer halben Citrone
die Schaler , anderthalb Pfund Butter und 4
Eyerdötter , mache den Teig damit an ; daun ma¬
che Bratzeln daraus , bestreiche sie mit Eyerklar-
streue Zucker darauf , und backe sie kühl.

Englische Prügel.
Gieb i Pfund Mehl in einen Weid¬

ling Klasse i halb Pfund Butter zerschleichen,
daß er nur laulicht ist , gieße die Hälfte in das
Mehl , und drey Löffel voll Germ , mache
den Teig mit Milch an nicht gar ! zu fest , bes¬
ser zu weich , und lasse ihn gehen ; wann er
gegangen ist , gieße den übrigen Butter daran,
schlage ihn mit der Hand ab , bis er sich von
der Hand schalt , dann gieb ihn auf das Nudel¬
bret , wutzle ihn halben Finger ans , lege ihn
in Form , und backe ihn auf einem unbeschmier^
ten Blech schön goldfarb. Man kann sie gleich
auf die ^ aftl geben oder aufheben , wenn sis

gleich
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gleich 14 Lage alt smö , sind sie doch so gut als -
vorher ».

Plarnüschk.
Nimnr 1 Loth Hausenblase , wasche es gut

vus , gieße ein wenig Milch daran , und setze es
auf eine Glut ; hernach schütte i halb Maß Milch
und ^ halb Maß . süßes Obers zusammen, zucke¬
re und siede es , gieße es. in ein Hafen , gieb die
Hausmblase darein , sprudle es unter einander ab
und lasse cs stehen , dann stoffei halb Pfund ge¬
schwellte Mandeln klein , unter dem Stoffen be¬
sprenge sie mit Milch , daß sie schön welch wer¬
den , breite ein sauberes Tuch auf einen Weid¬
ling , treibe es mit der Milch durch in eine
Schale , bis es sich sulzt , besäe eS mit blattlich¬
ten Pistazien , und gieb es auf die Tafel.

Semmeleitkrs.
Reibe die Rinde von einer runden Semmel,

weiche es in süßes Obers , treibe Schmalz wie
ein Ep groß schön pflaumig ab, drücke die Sem¬
mel aus , und rühre sie unter das Schmalz , her¬
nach rühre ein Ey darunter und r, Dötter / würze
es , gieb ein wenig Zirbesnüffel dazu , rühre es
unter einander , binde es in ein sauberes Tüchel,
und lasse es in einer . Rind - oder Erbsensuppe
steden , dann lege es ganzer atff eilte Schüssel,
und gieße Fisch - oder Fleifchsuppe darauf.

Butterteig.
Nimm 1 halb Pfund Mehl , brösle Nuß-

groß süße Butter darunter , schlag ein Ey und
einen
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i - «inen Dotter hinein , wke such ein wenig Drannt --
wein und das übrige Wasser , mache einen Teig
wie zu Milchrahm strudeln , würge ihn so lang,
dis er Blattern bekömmt , hernach wasche i halb-
Pfund gesalzenen Butter aus , gieb ihn in fri»
sches Wasser , daß er hart wird , Walteren Teig
klein Fingerdick aus , schneide den Butter blatt-
Zicht , gttb ihn auf den Teig , Überschläge ihn
zweymal vierfach und zweymal dreyfach , hernach
walke ihn aus , und mache daraus , was du willst»

Iwicbackenbrod.

Rühre 7 frische Eyer in einenr sauberm Ha -^
! ferl eine Zeit ab , nimm i halb Pfund gefahterr
^ Zucker dazu , und rühre eS zusammen eine ganzs

Stunde lang , hernach wage i halb Pfund Mehl,
es darf keinen Vorschlag haben , rühre es in dm
Zucker und Anis dazu , beschmiere den Model
oder Papier mit Zucker , gießi den Teig darein,
And backe ihn gemach . , sodann lege ihn heraus,
lasse ihn kalt werden , schneide ihn wie es zu ei-

,-lem Zwieback gehört , und lasse es übertrocknen.

Gefüllte Gchrreeballerr.

Mache einen Teig wie zu andern Gchneebal-
len , bestreiche das Blattel mit Mandelteig oder
Salsen , was du für eine willst , lege ' ein andes
res Blattel darauf , radle eS wie die andern
Schneeballen , und backe es nicht gar gah.

Böhmische Galatscher ! .

. Treibe 6 Loth Butter pflaumig ab , schlage
ganzes Ey und s Dötter dazu , 2 L - ffek

Herrn,
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Germ , z Löffel laulichtes süßes OberS , falze
es , rühre 12 Loth Mchl darein , und lasse eS
in einem Weidlmg gehen , dann nimm ihn her¬
aus auf das Nüdelbret , walke ihn Messerrücken
dick aus , sieche es mit einem Krapfenradel ab,
beschmiere es mit Eyerklar , fülle was Einge¬
machtes darein , gieb einen Deckel darauf ', und
beschmiere es wieder , dann gieb 4 halbe Man¬
del ganz sachte darauf , und gieb sie warm auf
die Tafel.

Maultaschen.

Gieb i halb Pfund Mehl auf ein Nudel-
bret , bröckle i halb Pfund Butter darunter,
schlage 8 Eyerdötter darein und 8 Löffel Wein,
salze es ein wenig , dann walke ihn , daß er wird
wie Lasset , schneide ihn zu . kleinen Stückchen,
und stelle sie auf ein Eis , daß die Dröseln hart
werden ; hernach walke jedes Stückchen extra so
dünn aus , daß man durch selbe lesen kann, radle
es schön viereckige ab , das Abgeradelte lege in
die Mitte , gieb auch einen Löffel voll Mandel¬
teig darein , lege es über einander , wie es zu ei¬
ner Maultasche gehört , radle es wieder ab , lege
eS , auf eine Tortenplatte , beschmiere eS mit Eyer¬
klar , und backe es schön lichtgelb , dann gieb
weißes und rothes Eis darauf , und lasse es über¬
trocknen . l

Zimrnetörod.
Gieb i2 Eyerdötter und 6 ganze Gyer in >

ein Häfen , die Vögerln davon , rühre es eine !
Wrile , gieb drey Vierting gefähten Zucker dazu , ^

rühre ^
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rühre es mitsammen eine Stunde / bann rühre
z Vierting Mundmehl einen Löffelnach dem an¬
dern hinein , wie auch Muskatnuß und i Loch
Zimmet , zuletzt rühre einen Vierting geschnitte¬
ne Mandeln darunter , beschmiere den Model mit
Putter , gieße den Leig darein , und setze es in
die Tortenpfanne , wann es halben Theil geka - ^
cken ist , so bestreiche es mit Eis , setze es wie - .
der in die Lortenpfanne , wann es gebacken ist,
so lege es heraus , schneide cs wie Zwieback und
übertrockne es.
' - ^

Juckergokatschkr.
Nimm 12 Loch Mehl auf ein Nudelbrek , 8

Lych geflossenen Zucker , 8 Loch Butter , 4 Loch
gestessene Mandeln , welche ein wenig geröstet
werden müssen , von einer Eitrone die Schaler
gewürfelt geschnitten , 2 Eherdötter und 2 Löffel
Citronensaft , menge dieses zusammen, und ma¬
che den Teig damit an , walke ihn dünn aus,
schneide Fleckeln , so groß du es haben willst,
fülle was Eingemachtes darein , gkeb wieder ein
Fleckel darauf ; drücke es mit einem Ärapfenra-
del ab , backe es in der Tortenpfanne , und gi'eb
Eis daraus.

, Anispratzeln.
Gieb einen Vierting Zucker und einen Vier¬

ting Mehl auf rin Nudelbret , lasse einen halben
Vierting Butter zetschleichen , schlage 4 oder 5
Eyer darein , je nachdem du glaubst , daß es ge-
Mg ist , gich Anis darein , und mache den TeiZ

damit



damit an , dann mache Bratzeln daraus , snR
backe sie lichtgelb.

Falsche Mandelkerne.
Gieb einen halben Vierting Zucker in ein Hä-

sserl , schlage i Sy und einen Dotter hinein, und
rühre rS eine halbe Stunde , hernach gieb einen
Vierting Mehl auf ein Nudelbret ; und gieße
den abgeschlagenen Zucker darein , rühre es un¬
ter das Mehl , und mache mit Milch einen ge¬
hörig dicken Teig an , reibe auch mit dem Zu¬
cker voN Citronen die Schaler ab , bis eS recht
ist , dann walke ihn Finger dick aus , drücke es
mit dem Model aus , backe es in Schmalz , beut»
le die Manne , so laufen sie auf , nimm es mit
dem Faumlöffel heraus , und besäe es rrrttZiup
mttstaub. . .

Anisschaiterr.
Gieb einen Vierting klein geflossenen und.

gefähten Zucker in einen Weidling , schlage von
2 Eyern die Klar daran, . die Vögerln daoon
weg , rühre es so lange , bis er weiß wird,
hernach nimm 2 Loth Myhl , ein wenig Citrv-
nensaft Md Schäler, und lasse den Teig rasten ,
dann schneide große Oblaten , wie sie zu Schar¬
ten gehören , lege sie auf ein feuchtes Br et, daß
sie ausziehen, streiche einen Messerrücken dicken
Teig darauf , backe es in einer Tortenpfannr
schön gäh , und besäe es mit Anis.

- Schunkmfleeketn.
Mache einen Teig von Eycru an , walke ihn

dünn
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rümi ers , radle langlichte Flecken ab , übersiede
Ls in Wasser , und feige es gut ab , hernach ha¬
cke einen gesottenen Schunken klein , wache ein

4venig Eingerührtes , und gieb es darmtter , wie
auch ein wenig geweichte Semmel , dann be¬
schmiere die Schüssel mit Butter , besäe es mit
dem gehackten Schunken , gieb Milchrahm und
Butter daran , und so fort , bis es gar ist, her¬
nach sprudle Milchrahm und ein xaar Eyer m
einem Hafer ! ab , gieße es über die Fleckeln,und
KÜb unten und oben Glut-

Krebsfleckcln.
Nimm i ? Loch geschwellte Mandeln , io

Loth Zucker und 8 Loch ausgelöste Krebsschwei-
feln , stosse zuerst jedes für sich , dann « ifche es
zusammen , und stosse 6 Loch Krebsbutter darun¬
ter , gieb von einer Citrone die Schaler gewür¬
felt geschnitten , und von 4 Eyern die Klar zu
einem Schnee abgeschlagen dazu , und stosse die¬
ses alles wohl unter einander , hernach mmiy
runde Oblat , streiche es darauf , in der Mitte
höher , als auf der Seite , besäe es mit Zucker,
rmd Lacke es in der Lorttnpfannei

Verlorne Cper mit Schunken.
Mall nimmt recht frische Eyer , verlieret sie

in Wasser , , man muß aber in das Wasser einen
Löffel Essig geben , daß sie nicht hart werden;
wann sie gut sind , so seiget man das Wasser
ab , und greßet kgltes darauf ; alsdann lasse ein
Stück Schunken in Wasser sieden ^ daß das star¬
ke Salz hinwegkömrm , lasse ihn abkühken, schnei-
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de ihn zn einer Fasch , dann nimm ein wenig
Goly und ein wenig Schü , gieb den geschnitte¬
nen Schunken darein , und laste ihn aufsieden,
hernach gleb die Eyer auf eig^ Schüssel , feige daS
Wasser herunter , und richte die Fasch darüber . -

HoöelschaiLen. ^
Rühre einen Vierting fein gefahren Zucker so

lang , daß er weiß wird , rühre 4 Loth Mehl
darein , VaNn schneide Oblaten wie die Hödelschar¬
tert , streiche es Messerrücken dick darauf , besäe
es mit gehackten Pistazien aber gewürfelten Ci-
tronenschaler , wickle eS auf einen Kochlöffelstiel,
trockne es bey der Glut , daß es nicht herunter-
fallt , dann schiebe sie langsam herunter , und^
lasse sie kalt werden.

Extra guten Weichselkuchen-
6 Loth frischen Butter abgetrieben mit ei¬

nem ganzen Ey und 4 Äötter , dann 6 Loth Zu¬
cker , 4 Loth Milchrahmkipfelbröseln ohne Rin¬
de , 4 Loth geschwellt und fein geflossene Man¬
deln , von einer halben Citrone die Schaler klein »
geschnitten , alles zusammengemischt, eine Stun¬
de lang gerührt , zuletzt i halb Pfund Weichseln
wohl darunter gemacht , dann ein Kastrol wohl
mit Butter geschmiert und hineingegossen , oben
und unten Glut gegeben und ganz langsam ge¬
backen.

Werchselkuchen auf andere Art.
Treibe Schmalz wie ein Ey groß schön pffau-

mig ab , schlage 4 ganze Eyer eines nach dem
an-
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! andern hinein , und zuckere es , daß es süß ge-
! nug ist , alsdann nimm von einer ganzen Sem-
l mel die weißen Bröseln darunter , und 2 oder z
j ' ^Hande voll Weichsel » , schmiere hernach ein Back
! ?mit Schmalz , schütte es hinein , und backe es.
! - 1 ^ ^

' Krumme Kipfeln.

^ Nimm 1 halb Pfund Muvdmehl auf die
! gewöhnliche Lasel , t2 Loch Butter blattlicht
! darein geschnitten und mit dem Nudelwalker §b-
! gearbeitet , dann bereite in einem Haferl ein Ep

und 2 Löffel voll Milchrahm , mache mit die¬
sem den Teig an , treibe ihn aus , mache drey-

! eckigte Flecken , und bestreiche es mit Eyer.

j Germkipfeln . '
! Schneide 6 Loth Butter in einen Vierting
l Mehl , üm i Kreuzer Milchrahm , z Eyerdöt-

ter , einen guten Löffel voll Germ , und salze
es , mache den Leig auf dem Nudelbret zusam-

^ men , schlage ihn wie einen Butterteig , und lasse
L ihn ein wenig rasten , hernach Haffe ihn einen

Messerruckendick aus , schneide viereckigte Flecken,
^ Me was Eingemachtes darein ,. nnd laste sie ge-
s hen , wann sie gegangen sind , bestreiche, sie mit
- Eyerklar , besäe sie mit Zucker und klein gehack¬

ten Mandeln , und backe sie.

l Gedulözelteln.

Rühre 6 frische Eyer in einem Haferl wohl
ab , gieb schön gefahten Zucker darein, und rühre
es eine ganze Stunde , hernach nimm z viertel
Pfund schönes Mund/mhl auf ein Bret , ein we¬

nig
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riig Anis darunter, schütte den gerührten Zucker»
darein , und mache einen hübschen festen Tei§
damit an , mache kleine runde Fleckeln daraus,
drücke es in einen hölzernen Model ; sie muffen
rund seyn in der Größe wie die Geduldzelteln,
«nd backe es , so sind sie sehr gut.

ZLmmetlaub.

Reibe ^ Vierting Zucker an einem Reibei¬
sen , rühre ihn -Ln einem Weidling mit 6 aufge-
klopster Eyerklar ein wenig länger als .eineVier-
telstund , zuletzt rühre gefahten Zucker nach Be¬
lieben under . Lyth Mehl darein , und also auf
rin mit Wachs beschmiertes Blatt gestrichen , und
langlicht geschnittene Mandeln darauf gestrichen,

schön gebacken , und ü^ r einen Walker gelegt»
Mandelstritzeln oder Laibrln.

Man kann auch davon eine Torte machen.
Ziehe von i halb Pfund Mandeln die Haut

ab , und flösse sie recht fein , daß sie aber nicht
öhlig werden ; nimm soviel Zucker und von 5

Frischen Eyern die Klar Ln ein Hafen , sprudle
es so lang , bis der Löffel stehen bleibt , dann
lasse es eme halbe Stunde stehen , daß sich die
Klar zum Boden setzt , hernach nimm den Schnee
in den Weidling , rühre den Zucker nach und
nach Löffelweis hinein , daß es gezuckert wird,
gieb die Mandeln hinein , rühre es eine halbe
Stunde gm ab , gieb von einer Citrone den Ge¬
ruch dazu , und verrühre es gut , dann nimm
ein Papier mit Zucker, mache aus dem Teig
runde Laibeln , lege sie auf ein Oblat , niache
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mit dem Messer elnen Schnitt wie die Rund-
ftmmeln , und backe es im Ofen schön gelbliche.

Spanische Ringeln.
Wäge IL Loth Butter , » 2 Loth schönes

Mundmehl , 8 Loth Zucker , und 4 Loth abge¬
zogene und grob geflossene Mandeln , welche mit
Wasser genetzt werden müssen, daß sie nicht
öhlig werden, von einer Citrone die Schäler ge¬
würfelt geschnitten , dieses alles brösle unter ein¬
ander ab ; hernach mache mit 2 Eyerdötter Wd
2 Löffel voll Rahm einen Teig an , arbeite ihn *
gm ab , und lasse ihn ein wenig rasten , dann
walke ihn Messerrücken dick , und drücke ihn mit
dem dazu gehörigen Eisen aus , bestreiche sie mit
Wasser , besäe sie mit groben Zucker , und ba¬
cke sie schön langsam ; wenn sie zu heiß sind , so
zerrinnet der 'Zucker, und werden nicht schön.
Hat man keinen Model , so drücke man es mit
einem Glas aus , und mache mitten wieder ein
Loch hinein , wie in dem Usckee - Pastettel.
Sie sind sehr gut und sicher.

Baremittel oder SauscHnetdê hüles.
Stoffe einen Vierting geschwellte Mandeln

nebst einem Vierting gefähten Zucker , auch klein
geschnittene Citronenschäler darunter , walke ihn
halben Finger dick aus , schneide dreyeckigte Fle-
ckeln , binde sie über den dazu gehörigen Model,
backe sie in Schmalz , stelle sie aus zu was du
willst , mache auch ein Eis darauf , und ziere es
nach Belieben.

G Eitro-



Citronenschaiteru .
Nimm Finget breit geschnittene Oblaten '/

so lang sie seyn könnest , rühre ein Eis mit Ci-
tronensaft und klar gefähten Zucker , streiche eS
darauf , streiche klein gehackte CitroneNschalek oder
Pistazien darauf , trockne es über die Kohlen,
wickle es rcher einen Kochlöffel , lasse es trocknen,
dann stelle es ciuf was du willst , oder gieb es
auf Teller. Willst du gefärbte Wachen , so färbe '
ein Eyerklareis , wie du willst , mnd mache es
wie die bongen , aber ein wenig CittoNeusast
darunter ^ ' . .

WS

Bon

SlrtischockenkochL

^§ iebe 4 mittlere Artischocken weich , blättert
sie ab , zerdrücke die Kerner , und schabe das
Weiche von den Blattern ab , nimm i halb Sei - s
tel Milch , schlage z Eyer darein , und lasse es
zu einem Topfen zusammen gehen , hernach flösse ^
es mit den Artischockenkernen , gieb z Loth But¬
ter nebst geweichter Semmel darunter , und flösse
alles unter einander, dann treibe z Loth Schmalz
ab , schlage einen Eydotter darein , 2 Loth klein
gestoßene Mandeln und 2 Loth geflossene Pista¬
zien , rühre eS in das Schmalz , rühre das Ge-
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^ stoffene hinein, hernach schlage z ganze Ever und
z Dötter hinein , rühre es eine Zeit lang , be¬
schmiere die Rein und Blattet , gieb es darein,
itnd gieb oben und unten Glut«

Kittenkoch.
Rühre einen Vierting Butter schön pflau.

! mig ab , gieb i halb Pfund geschabene Kitten
und eine in Milch geweichte Semmel Hinein,
tlrhre es ünter einander , dann schlage 5 ganze
Eyer und z Dötter daran / zuckere es , bis es süß
ist , schneide gewürfelte Eitrönenschaler dazu , und
Lacke es schön in einer Reim

Htraubenkoch-
Gieb Mehl in ein Hafen , brenne Schmalz dar-

. ein , daß es genetzt wird, dann siede 5 Löffel Was¬
ser und4 LöffelWem, mache es durch einander ab,

^ schlage Eyer eines nach dem andern hiniin und lau¬
lichtes Wasser, bis er so dick wird , daß er durch
dm Straubenlöffel rinnt ; hernach siede Milch in
einer Pfanne , lassr den Teig durch einen Strau¬
benlöffel , wie es zu Strauben gehört , siede sie

j ein wenig / bis sie aufgehen , feige sie dgnn m
^ einem Nudelreiter ab , lasse Schmalz in einer gro¬

ßen Rein tvarm werden , gieb die Strauben hin-
ein , gieße Schmalz darülM>, und gieb unten und
6ben Glut. Man kann sie auch zuckern.

KrebÄkoch.
Von 40 Krebsen wasche z viertel Lheil sau-

ber , nimm die Galle heraus, flösse sie in einem
Mörser , von - Kreuzer Mundsemmeln schneide

Gr die
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die Rinde weg , weiche sie in Milch , drucke sie
aus , und flösse sie unter die Krebsen klein , iM
dem vierten Theil Krebsen mache Krebsbutter
die Cchweiftln davon klein gewürfelt geschnitten ,
dann treibe die geflossenen Krebsen mit einem Sei-
tel Milch durch ein Haarsieb gut durch , lasse eS
zu einem Topfen zusammen gehen und gut ab¬
rinnen , herüach treibe die Krebsbutter ab , rüh¬
re den Topfen hinein , die geschnittenen Schwei-
fein und Eitrdnenschalcr dazu , zuckere es , bis
es süßest , beschmiere das Rxindel mit , Krebs- ,
butter , und gieb unten -und obenDlut . '

SchüffelkoH.

Rühre ein großes Heitel ' süßes Obers , z
oder 4 Eyer und einen KochlbM voll '- Mund¬
mehl unter einander ab , 'zuckere es ^ beschmiere
die Schüssel und Reif mit Butter , Hieb es dar¬
auf , und gieb oben und unten Eluk , dann beste¬
cke eS mit Pistazien und Mandeln , und stelle es
auf ein kaltes Ort , daß es sich sulzt.

Niernköch.
Hacke eine gebratene Nieren klein , treibe ei¬

nes Ey groß Schmalz ab , schlage z ganze Eyer
eines nach dem andern verrührt darein , schneide
um i halb Kreuzer in Milch geweichte Semmel
ilnttr die Nieren , gieb alles in das Schmalz ge¬
würzt mit Muskatblüthe und Pfeffer , und rühre
es eine gute Viertelstunde , dann beschmiere eine
Rein mit Butter , gieb den Teig darein , und
gieb unten und oben Glut.

Aus-
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Aufgelaufenes Semmelkoch.

' Schneide um r Kreuzer Semmel Lu ein Ha¬
fer! , gieße i Seite ! Milch daran , und lasse es
weichen , dann treibe z Nuß groß Schmalz ab,
schlage z Eyer eines nach dem andern gm , ver¬
rührt darein , rühre die Semmel wie ein Koch
ab , und zerrühre es Löffelweise unter das Schmalz,
dann rühre es mitsammen eine halbe Stunde,
gieb Citronenschaler und Weinberln darein und
zuckere es , hernach beschmiere ein Reindel Mit
Butter , gieb das Gerührte hinein, und gieb gu¬
ten und oben Glut^

Ausgelaufene - KindSkoH/

Mache von 5 Löffel voll Mehl ein Koch,
has schön dick ist , dann lasse es in einer Schüssel
auskühlen , treibe 2 Nuß groß Schmalz schön i
vflaumig ab , gieb das Koch löffelweise gut ver¬
rührt hinein , schlage z ganze Ey ?r . ,und 4 Dot¬
ter daran , auch eines nach dein andern gut ver¬
rührt , von einer Citrone die Schaler gewürfelt
geschnitten , zuckete es , und rühre es zusammen
eine ganze Stunde , Hann beschmiere ein Reindel
mit Butter , gieb das Koch barem , gieb oben
und unten Glut , oben aber mehr , und backe es
schön gemach.

Mandelkpch.

. Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln
klein , neben dem Stoffen drücke einen Citronen-
sast darein, , gieb i halb Pfund gefahten Zucker,
7 ganze Eyer und 15 Dötttr,  wie auch voy

einer



einer Cittone die Schaler darunter , und rühre
es zusaiMien eine ganze Stunde , dann beschmie¬
re das Ärtenplattel , fülle den Teig darein , utH
Lacke es schön gemach,

Falsches Mandelkoch.
Koche einen schönen GrieS in Milch ein,

dann lasse ihn . auf einer Schüsselauskühlen, trei¬
be einen halben Vierting Butter ab , rühre den
Gries darein , ein? Hand voll geflossene Man¬
deln , z ganze Eyer und 4 Dötter , von einer
halben Cltrone die Schaler, und zuckere es , dann ,
beschmiere die Rein mit Butter , gieb das Koch
darein , gieb unten und oben Glut ., und backe es
schön gemach.

Kipfelksch.
Reibe von 2 Kreuzer Kipfeln die Rinde hin¬

weg , und schröpfe es kreuzweis , dann nimm r
halb Maß Mrlch , schlage z ganze Eyer und 5
Dötter hinein , Citronenschäler und Zucker
sprudle es unter einander ab, gieße es über die
Kipfel , und lasse eS weichen , dann gieb obels
und unten Glut , und backe es schön gemach.

Weinkoch.
Zu einem Glas Wein gieb ein wenig Was¬

ser , schlage 5 oder 6 Eyerdötter darein , ein
Stückchen sitßen Butter und Muskatblüthe, sprud¬
le eS unter einander ab , gieße es in ein saube¬
res Neindel , lege ein Stückchen Zucker daran §
und rühre es so lang , bis es dicklicht wird wie
ein Koch.



Ueberhrenne das Kreß , hacke es klein , und
ekne in Milch geweichte Semmel darunter,
treibeeines Ey groß Butter schön pstaumig ab,
schlage 4^ Eyer eines nach dem andern gut ver¬
rührt darein / gieb ausgewaschene Weinb ^ ln,
Zirbesnüssel , Zimmet , Citronenschäler und Zu¬
cker darein , beschmiere das Reindel mit Butter,
und gieb unten und oben Glut.

Citronenkoch.
Schneide von einer runden Semmel die Rin¬

de hinweg , gieße i Seiten Wein Iraran , sioffe
einen halben Vierting geschwelte Mandeln , drü¬
cke die Semmel aus und stoße es darunter , dann
nimm 2 'Ciironen und i Vierting harten Zucker,
r/ibe die Schaler mit dem Zucker ab , schabe, das
Gelbe von hem Zucker herab, und drucke den Ci-
tronensast daran / gieb aber Ächt , daß keine
Kerne oder Fasern dazu kommen , und stosse den
abgeschabrnen Zucker sammt den Saft in die.
Maydeln ; unterdessen treibe einen Vierting But¬
ter ab , rühre 2 ganze Eyer hinein und die ge?

. stoffmen Mandeln und Semmel , schlsge6Döt-
zer einen nach dem andern verrührt hinein , den
übrigen Zucker stosse , gieb ihn auch dazu , und'
rühre es "zusammen gegen z viertel Stunde , dann
beschmiere das Reindel oder Lortenblattel mit
Putter , gieb den Teig darein , nuten und. oben.
Mut , und backe es schön langsam.

Pistazienkoch.
Schwelle i Pfund Pistazien , ziehe dir Haut.

G , ein Lheil wird klein ^gehackt und. der- andere.
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geflossen , hernach nimm z Vierting Zucker , gieb l
/ es zusammen in einen Weidling , schlage io ganp ^

Eyer und io Dotter darein , ein jedes gut ver-
rührt , gieb Zimmet , Citronenschaler und ein L
wenig Muskatnuß darunter, beschmiere das Lor-
tenblattel mit Buttet , fülle den Teig darein^
und backe es schön gemach:

Dotterkoch.
Treibe einen Vierting Butter schön pflaumig

ab , schlage ein ganzes Ey und 7 Dötter darein ,
. von einer Citrone die Schaler unh 6 Loth ge¬

flossenen Zucker , beschmiere eilten Reif oder
Schüssel , und gieb oben und unten Glut.

Aufgelaufenes Marillenkoch.
Nimm 1 Viertiug Marillensalsen , von 4.

Eyern die Klar zu einem Schnee abgeschlagen ^ z
und darunter die Salsen gerührt , rühre es zu¬
sammen eine Stunde, beschmiere das Tortenblattel
mit Butter , und backe es in der Tortenpfanne
ganz langsam ; gieb es aber gleich auf die Tafel,
soUfl fallt eS zusammen.

Gesäumtes Marillenkoch.
Dünste unzeitige Marillen schön weich, schla¬

ge es durch ein Haarsieb , nimm i Vierting
durchgeschlagene Salsen in einen Weidling , 1
Vierting gesahten Zucker und von 8 Eyern die
Klar dazu , schlage allzeit 2 zu einem Schnee,
Und so fort , bis alle 8 , verschlagen sind , rühre
es eine halbe Stunde , nimm von einer halben
Citrone die Schaler , unh gieb das Koch zwischen

ein



LM beschmiertes Tortenblattel und Reif , setze es
in eine warme Lortenpfanne , backe es ganz lang¬
sam , und gieb es gleich auf die Tafel . Warm
man zeitige Marillen nimmt , darf man sie nicht
dünsten.

Gesäumtes Zlgraßkoch.

. l - Dünste zeitige Agraß,daß sie nicht waffericht
sind , schlage es durch ein Haarsieb nimm i
Vierting gestoffenen Zucker in euren Meidling
und i Vierung Salsen , von 8 Eyern die Klar,
immer 2 und - zu einem Schnee abgeschlagen,
und rühre es zusammen eine gute Stunde , zu¬
letzt rühre gewürfelte Citronenschaler darein , dann
beschmiere ein Tortenblattel fammt den Reif mit
Butter,  gieb eS hinein , und backe es schön
gemach . >

Milchrahmkoch.

Rühre i Löffel Mehl in i Seitel Milch¬
rahm , schlage 4 ganze Eyer und 2 Dötter dar -- -
ein , von einer halben Crtroge die Schaler und
zuckere es , bis es süß ist, dann sprudle alles un¬
tereinander gut ab , gieße es in ein beschmiertes
Reindel-, gieb unten und oben Glut , oben aber

! fliehr , und zuckere es in der Höhe.

, Milchrahmkoch auf andere Art.

! Treibe einen Nierting Butter schön psiau-
! Migab , rühre i halb Seitel Milchrahm und

eine Hand voll Semmelbröseln darunter , schlage
^ Eyerdötter darein , Zucker , von einer Citrone
! ' die
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die Schaler< und gieb eS in eine mit Butter be«r
schmierte Rein.

Reiskoch»
Siede i Vierting Reis in Milch schön dick und

weich, treibe i Viertjng Butter schön pflaumigab,
rühre dm kalten Reis einen Löffel voll nach dem
andern hinein, dann 4 Loch klein geflossene Man¬
del , zuckere es , gieb von einer halben Citrone
die Schaler darunter , und gieb es in ein be¬
schmiertes Reindel, oben und unten Glut.

Biskotenkoch»
Nimm auf i Vierting Zucker , welcher auf

einem Reibeisen muß gerieben werden , 4 frische
Eyer, diese werden durch einige Minuten in ein
laulichtes Wasser gelegt , alsdann in einem gro¬
ßen Hafen wohl abgeklopft , der Zucker dazu ge¬
nommen , und mit einer Rindsuppe anderthalb
Stunde gerührt, dann giebt man i Vierting von
dem feinsten Starkmehl und Citronenschäler da¬
zu , und rührt es wieder so lang , daß die Eyer
und das Mehl unter einander kommen , dann
läßt man es in den Model oder Reif , welcher
ringsherum wohl vermacht ist , ganz langsam
hinemrinnm , und backet es kühl. Auch kann man
«ach Belieben ein Eis von Eyerklar und Zucker
darüber machen.

Däsres Weichsetkoch.
Lasse 4 Hände voll Weichsel» i viertel Stun¬

de sieden , nimm die Kerne heraus , und hacke,
die Weichsel » , schneide von 2 Kreuzer Sem¬

mel«



IO?

mein , die Rinde hinweg , weiche sie m der Weich¬
selsuppe nicht gar zu lang , und hacke es unter
die Weichsel » , dann flösse- i Vierting Mandeln
klein , Unter dem Stoffen besprenge sie mit
Weichselsuppe, rühre i viertel Pfund geflosse¬
nen Zucke/ unter die Mandeln , schlage 8 Eyer
eines nach dem andern verrührt hinein , es muß

' Me gute halbe Stunde gerührt werden , dann rei¬
be r halb Pfund Butter schön pflaumig ab, rühre
die Weichsel » und Mandeln darunter , daß eS
wohl unter einander kömmt , gieb es in ein mit
Schmalz beschmiertes Reindel, und backe es schön
gemach- -

Hirnksch.
Ueberflede ein kalbernes Hirn , treibe But¬

ter wie Ey groß schön pflaumig ab , ziehe dem
i Hirn die Haut ab , und treibe es in den But-
i ter , dann schneide von einer Semmel die Rinde
j hinweg , welche es in Milch , drücke es aus , und

tühre es auch darunter , schlage dann 2 Eyer
l und 2 Dötter , ein jedes gut verrührt , daran,

gieb es in ein beschmiertes Reindel , und ^ ieb
Men und oben Glut»

Gesäumtes Kittenkoch.

Uebersiede etliche Kitten nicht gar zu weich ,
übertrockne es , ziehe ihnen die Ham ab , schabe
fle , und treibe sie durch ein Haarsieb , dann
gieb i Vierting Kittensalsen in einen Weidling,
r Vierting gefahten Zucker , 8 Eyer , 2 und 2 '
zu einem Schnee geschlagen , von einer halben
Mryne die Schaler , und rühre es zusammen

eine
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eine ganze Stunde , bann beschmiere das Torten. ^
blattel , gieb das Koch darein , setze es m eine ;
warme Tortenpfanne , und backe es ganz gemach,;
gieb es aber gleich auf die Tafel , sonst fallt es
zusammen.

Aufgelaufenes Ba nädel.
Schneide von einer Semmel die Rinde hfn-

weg , weiche es in einer kalten Rindsuppe . . oder
Wasser , drucke es nicht gar zu viel aus , gieb
es in ein . Häferl , lasse ein Stückchen Butter zer-
schleichen , gieße ihn in die geweichte Semmel ,
gieb Gewürzt und Muskatblüthe dazu , 2 ganze
Eyer und 2 Dotter , salze es , und sprudle es >
unter einander ab , dann beschmiere das Reindel !
und Reif mit Butter , gieße den Leig dgrein , '
und gieb unten ' und oben Glut.

Aniskoch.
Unter eine gefaumte Eyerklar von 7 Eyern ,

gieb i Vierting gefahren Zucker , rühre es schön §
pflaumkg , sodann 4 ein viertel Loth schöne» '
Mundmehl darein , streiche es schön dünn und
gleich auf runde Oblat , welche man vorher so l
groß man will schneidet, streue ein wenig sauber !
geklaubten Anis darauf , lege es auf ein Vlattch >
und backe es langfam . ^

Gesäumtes Koch.
Man nehme r Pfund Salsen , die mit ge¬

riebenen Zucker gesotten worden , rühret es in ei¬
nem Weidling mit einem Löffel glatt ab , 16
auch r 8 frische Eyerklar , eine nach der andern !

darein , «
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dadein , jede wohl verrührt , aber abgeklopft ^
man sieht es schon , nachdem die Eyer groß
sind , bis es schön pfiaumig ist ; wenn es aber
eine Salsen ist , die mit gesottenen Zucker ist,
wie Mn auf die Schale zu machen Pflegt , so
muß man wenigstens r L Loch geriebenen Zucker
unrer die Sülsen rühren , denn sonst fehlet es,
hernach eine umgestürzte Schüssel mit Oblaten
überlegt , und Löffclweis aufgericht , oder wie
einen LM M ausgcstrichen , daß selbes
schön zexfchn'cket , und langsam gebacken.

Darulykoch.
Mache mit z ganzen Eyern und einem gro¬

ßen Seite! Milch ein Dampfe!, drucke ein wenig
Citronensaft ^darein , flösse ein Stückchen Butter
wie Nuß groß mit dem Dampfet , 4 Loch But¬
ter treihe. M ab , gieb i Vierting fein geflosse¬
ne ManMN Herunter , 6 Eyerdötker , von r
Eyern die Klär zu einem Schnee geschlagen , 6
Loch Zucker , Vanily nach Belieben , und treibe
alles unter einander eine starke halb^ Stunde ab^
dann backe es schön langsam.

Kaiserkoch.
Rühre 6 Loch Zucker , z ganze Eyer und z

Dötter in einem Hafen eine halbe Stunde , gieb
Citronenschalergewürfelt geschnitten ., und z Loch
eyerne Bröseln dazu , und rühre es nochmals»
diel , daß es unter einander kömmt , dann be¬
schmiere eine Rein mit Butter , und gieb es
hinein.

But-



Brrtterkoch.
!

Treibe einen Vierting Butttr schön pflauttng >
«b , schlage 8 .Eyerdötter eines nach dem andern
hinem , reibe eine Citron 'i mit ' Zucker ab , rüh¬
re alles eine Viertelstundelang , gieß es in eine
mit Butter bestrichene Reine , und gich oben und
unten Glut.

Bon PaArtrn

Mürbe- PasteLenteig- . .

^ ) iezu nimmt man . so viel Mehtals nöthlgi^
und bröckelt auf jedes Pfund desselben ein halbes
Pfund .Butter , schlagt Eyerbötter hinein , so >
daß auf das Pfund 4 oder 6 Eyer kommen , !
gießt noch ein Glas guttn weißen Wein dazu,
und macht es vollends mit Wasser zu einem Tei¬
ge an ; das Wasser muß aber behutsam daran ' '
gegossen werden , daß der Teig nicht zu weich , >
sondern fein steif ist. Auch darf man es nicht zu
stark durcharbeiten , sondern nur so viel , als er¬
forderlich ist , die Bestandtheile hinlänglich durch
einander zu mischen . (Will man mehr Butter da¬
zu nehmen , so wird der Teig feiner , und kann
zu den herrlichsten Pasteten genommen werden.)
Jetzt laßt man den Leig wohl eingewickelt ein

weMg
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lyenig ruhen ; nach einet Weile aber fotmirt man
eine Pasiere daraus. Zuerst muß man einen Bo¬
gen Papier nach der Größe der Lortenpfanne
schneiden , und einen Boden von Letg verferti¬
gen , welcher weder zu dick noch zu dünn feyn
darf ; auf diesem wird ein Reif ausgewalletund
aufgesetzt , die Sachen , welche in die Pastete kom¬
men sollen - hineingelegt , und der Reif mit
Eyerd.ötter bestrichen , alsdann ein Deckel darauf
gelegt , rund herum zierlich angedrückt, mit dem
Messerrücken kraus gemacht ', und der Deckel mit
kleinen figurinen Einschnitten geziem.

Semmelpastete.
Reibe von runden Semmeln die Rinde hin¬

weg , schneide den Deckel herunter , und hohle sie
aus , so gut du kannst , dann schneide übersotte-
nr . Ka' lberprieS und Obergaum gewürfelt , Kal¬
berohren wie Nudeln geschnitten , lege es in ein
laulichtes Wasser , schneide ein kälbernes Eiter! -
Krebsschweiftl , grüne Erbsen , Kaoly , Spar¬
gelköpfe und gestutzte Chambion dazu , heryach
mache einen Krebsbutter , und dünste dieses al¬
les darin , würze es mit Muskatblüthe , daß es
schön saftig ist , falze es , fülle es in die ausge-
höhlte Semmeln, mache es zu, tunke es in Milch,
besäe es mit Mehl , und backe es in Schmalz.

Pastete von französischen Teig.
Mache von 7 Gauftln Mehl , 2 Pfund But¬

ter , 5 Löffel Milchrahm , 2 Eyernundz Döt-
tern , i Seittl Wein und das übrige Wasser ei¬
nen Teig an , salze ihn , schneide ihn dann in

der
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der WM vbü einander / walke ihn kleinen Fin¬
gerdick aus , Lege ihn auf eine kupferne Schüssel,
drücke ihn neben den Reif nieder , und mache
mit dem Teig ein Bändel herum , 'bestreiche ihn.
mit Eyer und formire die Lauben hinein. Dann
mache eine Fasch von 2 -Pfund klein geschmtte-
nen kalbernen Schnitzeln, Citronenschaler , Zwie¬
bel , Kabry und ein wenig Wein , gieb Fetten
in eine Rein , und lasse es gut unter einander-
perdünsten , hernach schneide es ganz klein , - gieb
etliche ausgewaschene Sardellen darunter , abge-
sireiftes Kmtelkräüt gewürzt mit Muskatblükhe
und Nagerln , gieb diese Fasch über die Lauben,
fülle die Löcher aus , daß sie nicht einfallt , be¬
lege es mit Citronen , schlagt das Blatt darüber,
und mache ein Band herumwalke wieder einen
Leig Messerrücken dick aus , lege ein Teller daran,
schneide ihn um den Teller ab, bestreiche die Pa¬
stete mit Eyer , lege' das Blatt daran ; wenn eS
gebacken ist , so mache guten Goly hinein.

Genueserpastete.
Walke Pastetenteig Messerrücken dick aus,

drucke ihn mit Wem Krapfenftecher aus , lege ei¬
nen Fasch in die Mitte , bestreiche das andere
Fleckel mit Eyern , decke es zu , drucke es neben
dem Fasch zusammen , bestreiche es mit Eyern,
und mache 6 oder 7 Ecke auf , wie einen Hut;
backe es schön langsam und ziere sie mit grü¬
nen Ptterfil ; man kaM auch Eingesottenes ein¬
füllen , und als eine Backerey geben.

Hof- j
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Hofpastetel.

Mache einen guten mürben Teig , setze Pa?
sieteln aiif , fülle Kronabetvögel , Lerchen , oder
kleine Vögel mit Fasch hinein decke sie zu , und
formire sie sauber , Linde sie mit Papier , Lacke
sie schön , und gieb eine güte Soß darein.

RagoutpästeLeln.
Reibe Semmeln ab , und höhle sie aus;

schneide gesottene Briese ! oder Eiterl würflich,
Krebsschweifel , Spargelköpft , grüne Erbsen,
Karaviol , Maurachett und Champion auch da¬
zu ; dann laß in heißer Butter einen Löffel Mehl
«Mausen , gieb das Geschnittene hinein , Salz
und Muskatblüthe. dazu , laß eS^ aufdünsten, gieb
einen Löffel Suppe , und ein wenig Safran da»
zu ; wenn es gut kusgefotten ist , laß es auskühs
len , hernach fülle es in die Semmeln , mache ei¬
nen Teig von Mehl und Eyern , pappe deü De¬
ckel damit zu , weiche die Semmeln in Milch,
wenn sie weich sind , tunke sie in gesalzene Eyer,
bestreue sie mit Semmelbröftln , backe sie m
Schmalz , und gieb sie mit grünen Petersil zue
Tafel.

Hafchekpastetelir.

Hüalke einen Butterteig einen halben Finget
dick auS , steche ihn mit dem KrapfenstecherauS,
lege einen Lheil auf das Hascheefchüsserl , lege et¬
was pikanten Fasch in die Mitte , schmiere dm
Deckel mit Eyern' , lege es auf den Fasch , drücke
es neben dem Fasch zusammen , bestreiche es mit

H Eyern,
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Eyern , daß es aber nicht auf den Schnittkommt,
backe sie langsam , daß sie schön aufgehm»

Eine gerührte Pastete.
Rühre i halb Pfund Butter zu Schaum,

schlage 8 Eperdötter . jedes gut verrührt , nach
und nach daran. Hernach nimmt man entweder
5 bis 6 Löffel voll schönes Mehl , oder die Brö¬
seln von weißem Drod für ein oder 2 Kreuzer
mit süßem Rahm angeftuchtet , nebst Salz und
etwas gesoffene Muskatblüthe dazu . Wenn alles
recht mit einander verrührt ist , wird das Weiße
von 6 Epern zu Schnee geschlagen , und sach-te !
darein gerührt . Dann werden halb ausgekochte
Hühner , Lauben oder , Kalbfleisch in eine tieft
Ainnschüffel gelegt , von der Soß so viel daran
gegossen , daß die Schüssel nicht schMzen kann;
hernach wird von dem Ungerührten etwas über
den halben Theil darauf herum gegossen , und
im Backofen schön gelb gebacken ; ' hernach daS
klebrige vollends darauf gethan , und nochmals
gelb gebacken. Die übrige Soß wird wiederheiß
gemacht , und besonders auf den Lisch gegeben.

Die spanische Pastete» ^
Mache von Mehl und Eyweiß einen Teig !

an , ziehe ihn recht dünn wie einen Strudelteig l
aus , schmiere eine blecherne Schüssel mit Butter, :
und lege ein solches Mattel Teig . darauf, bestrei¬
che es mit zerlassener Butter , und so lege 8 oder
ro Blatter aus einander , und bestreiche jedes mit
Butter ; dann mache die Fülle dazu von K«lber-
bneftlii , Spargel , Mamachen und gedünsteten
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Champions , lege diese Fülle ordentlich auf die
Teigblatter, , bedecke sie wieder mit 8 oder io
Blattern , bestreiche sie jedesmal mit Butter , giev
oben darauf gefahren Zucker , und backe cs schön
licht im Ofen , oder ' m der Tortenpfanne , und
gieb es zu Mch . . '

Krebspastcte.

Treibe 6 Loth Krebsbutter , aber nicht zu
viel ab , daß ' er nicht weiß wird ; mache von ei¬
nem Ey ein festes Eingerührtes , schneide es mit
2 geweichten und wieder ausgedruckten Kreuzer-
femmeln , rühre es ab , schlage 2 Eyer und 6
Dotter hinein , jedes gut verrührt, , etwas Salz
und Zucker dazu , auch geschnittene Krebsschweife;
dann mache auf eine Schüssxl einen Sfand von
mürben Teig ., z Finger hoch , drucke ihn mit
den Fingern auf , in der Höhe bestreiche ihn mit
Eyern , dann mache ein Ragout von eingemach¬
ten Hühnern oder Briefeln , mit Maurachen,
Champions , Krebsfchweifen , Erbsen und Spa : »
gel , laß e § auskühlen , gieb es in die Schüssel,
decke es mit Fasch , abe ^ schön erhaben zu , und
backe es langsam ; wenn es gebacken ist , bestrei¬
che es mit Krebsbutter , und backe es , bis e«
nicht mehr fa : mt.

Kleine Krebsyastetel.

'Walke einen Vutterteig Messerrücken dick
aus , drucke ihn mit dem Krapfenstecher aus , lege
ihn auf die Hafcheeschüssel , gieb in die Mitte
rm Ragout , mache den Deckel vom KrebSfasch

H s dar-
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darauf , formiere sie nach Belieben , bestreiche sie
mit Krebsbutter , und backe sie langsam , bts sie
nicht" mehr säumen»

Eine Krekspastete am Fasttage.
Zu einer Pastete für 4 Personen nimmt

man für ^ Kreuzer weißes Drod , schneidet die
Rinde davon , und schneidet die Schmolle klein.
Dann gießt man eine Maß Milch daran , und
laßt es weichen , dann laßt man die Milch ganz
einkochen. Indessen siedet man 22 Krebsen, löset ^
die Scheeren und Schweife aus , stößt die Scha - >'
len , und röstet sie in einem Vierting Butter , '
Preßt sie durch ein Tuch ^ und thut dann die grö¬
ßere Halste an das gekochte Brod , rühret es mit
io Eyerdöttern recht stark um , schlagt von 6
Eyern das Weiße zu Schnee , und thut es nebst i
ein wenig in Butter gedämpften Schallotten und
Petersil , und deN klein geschnittenen Krebsschwei¬
fen und Scheeren > auch abgesottenen klein ge-
schnittenen Maurachen , ein wenig gestoßene Mus-
katblüthe und Salz darein , füllet damit einen
Dutterteig , wie man eine Torte füllt , bestreicht '
sie mit einem verklepperten Ey , und laße sie schön
gelb backen . Dann wird sie mit der übrigen Krebs-
Lutter bestrichen , und noch einen Augenblick in
den Ofen gestellt . Von diesen kann man auch klei¬
ne Pasteteln füllen , und mit oder ohne Deckel
backen. f

t

Der hohe Butterteig . i
; Mache von schönen Mehl , z Löffel Wein , ^

eben !



eben so viel Wasser , und 4 Eyderdöttrrrr einen
Leig , und walke ihn aus . Hernach nimm auf

^ - 1 Pfund Mehl i Pfund gewaschene Bucker,
^ walke sie in den Leig , und Mage ihn zusam-
l men ; dieses wiederhole 6 oder ymal , so wird
! er recht hoch ; formiere Pasteten , Krapfen oder
! Maultaschen nach Belieben daraus.

; Die Fteischpastele- /
Nimm Ochsenschweif - Lungenbratel , geputzte

^ Lauben oder Hühner , was beliebt , lege es in
-ine Rein , gieb Kalbfleisch , Zwiebeln , Knob¬
lauch , Lorberblatter und Kuttelkraut auch Essig
dazu , und laß es weich dünsten, ; hernach schnei-

^ de das Kalbfleisch mit etwas Zwiebel , einem Ze-
l Herl Knoblauch , einem Stücket Speck, ein wenig
p Mark , Sardellen , Kapern und Citronenschalen
! ^ fein zusammen , gieb Mark MH Speck in eine

Rein , das Geschnittene nebst etwas geriebenem,
> schwarzen Bröd , Rahm , und den Essig von

- den Gedünsteten dazu , Salz , gestossene Nager-
lein , und neues Gewürz daran ; mache die Pa¬
stete wie es bekannt ist , richte das , was d u ein- '
schlagen willst , und gieb die Soß darüber»

Die Gerrnpastete.
^ Mache von i Pfund Mehl mit z Löffel
i Germ , z Eyerdöttern und Milch einen gelinden '
l Teig an , salze ihn , und arbeite ihn kalt ab /
' walke ihn aus , schlage z Vierting süße Butter
^ hinein , und übermache ihn wie einen ' Vutterteig,
> ß ober 4mal , laß ihn ein wenig gehen , und ma-
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che daraus , was dir beliebt , bestreiche ihn mit
Eyern , backe ihn schön , und Me hinein , was.
gefällig ist.

. Stockfischpaffete. !
Weiche Dröseln von weißem Bryd in Milch, ?

indessen dampfe klein geschnittene Schallorten und '
Petersilkraut in Butter , thue das ausgedruckte
Brod dazu , schlage Eher daran , rühre es auf
dein Feuer noch etlichemal um , thue es in eine
Schüssel heraus , rühre noch etliche Eher und
Dotter , nebst Salz und ein wenig Muskatblüthe ^
daran , und lasse es stehen. Unterdessen mache -
entweder eine aufgesetzte Pastete , oder eine an- > ^
dere in eine Schüssel , lege von dem Fasch den ^
halben Lheil auf den Boden herum , dann den
gekochten Stockfisch darauf , gieße zu einer Pa¬
stete auf 4 Personen ein halbes Seite ! süßen , .
Rahm auf den Stockfisch herum , und bedecke !
diesen mit der andern Halste des Fafches vol¬
lends. Mache den Deckel darauf , bestreiche ihn ,
mit Ey , und lasse die Pastete im Ofen schön
gelb backen. Auf diese Art kann man auch kl . me
Pastete von Stockfischmit oder ohne Fasch k
machen . ' ^

Kleine Austernpasteten . !
Hacke i halb Pfund Kalbfleisch vom Schle- !

gel mit einem Vierting frischen Rindsnierenfett !
fein , thue geschnittene Citronenfchalen und ein»
gemachte Champions dazu . Hacke es nochmals , !
rühre eS mit etwas süßem Rahm , etlichen Eher- §

döt-
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Köttern , Salz , ein wenig Pfeffer und Muskat
Lläche an . Hernach mache einen abgeblattertm
Butterteig , schneide klein -' runde Pasteteln daraus,
lege auf den Boden einen Löffel voll Fasch ,
dann ein oder 2 Austern darauf ; bestreiche den
Rand mit Ey , und mache einen Äeckel von dem
Leige darüber , bestreiche jedes Pastete ! noch ein¬
mal ganz mit Ey , rjnd lasse sie auf einem Vle-
Ke im Backofen schön gelb backen»

Die englische Pastete?
In i halb Pfund Mehl bröckle i halb Pfund

Buttkr , schlage r ganze Eyer und 2 Dötter da¬
zu ; nimm g Löffel voll süßen Rahm und ein
wenig Salz, ' Mischers mit dem Walker wohl
unter einander , und mache einen Teig an , schla¬
ge ihn g bis 4mal über einander , formiere ei-
ye Pastete , und schlage darein , was beliebt;
backe sie im Ofen , oder Ln der To^tenpfalme»
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D o n T o r t k n.

Gehackte Maydeltorte»

biehe i Pfund geschwellte Mandeln ab , und
hacke sie klein ; schlage z Eyer und z Dötter
mit i Pfutch gefahren Zucker z viertel Stun¬
de lang rühre die Mandeln und von 2Ä-
tronen die gewürfelt geschnittene Schale hinein,
kannst auch Gewürz darunter nehmen , belege
das Lortenblatt mit Qblat , gieb das Gerührte
darauf , und bgcke eS schön langsam.

Harte Z^ckertorte.
Mache von r halb Pfund Mehl , eben sy

viel Zucker , n Loth Vütter, und von 4Eyern
die Klar zu einem Schnee geschlagen , einen
Teig an , gieb Litronenschaler und Saft darun¬
ter , und walke ihn , daß er an den Nudelwal¬
ker hängt , dann nimm ihn herunter , mache
ihn zusammen , beschmiere ein Blatt , gieb den
Leig darauf , mache eine Fülle daraus , wie du
willst , alsöann mache Stängel darauf , und ba¬
cke es gemach . ^

Pinolytorte»
Wische i halb Pfund Pinoly sauber ab,

hacke



hacke es klein , treibe / s durch einen Nudelrei¬
ter , dann siede z Vierting gefahten Zucker -, so
lang , bis er sich spinnt , gieb die Pinoly Hin¬
ein , drucke i Vierting abgeriebene und gesotte¬
ne Poweranzenschaler aus , daß sie nicht naß
sind, - und rühre sie darunter , dann streiche es
auf mit Oblaten belegte Aorteliblatteln , backe
-s , und gieb Eis darauf.

Gestistelte ManbelLorte.

Nimm i Pfund geschwellte Mandeln , ^und
Pistazien nach Belieben , schneide die Mandeln
Md Pistazien gestiftelt , langlicht geschnittene
Citronenschaler , und r Vierting gefahten Zu¬
cker dazu , und mische alles unter einander, dann
schlage von z Eyern die Klar zu einem Schnee,
rühre ihn darunter , und lasse es eine halbe Stun¬
de stehen , daß der Zucker in die Mandeln kömmt,
streiche den Leig auf eine mit Oblat belegte Tor?
tenblatte , bache es ganz gemach , und gieb ro-
thes und weißes Eis darauf.

, Muskazonertorte.

Treibe i halb Pfund Butter schön pffaumig
ab , rühre i halb Pfund geflossene Mandeln
und i halb Pfund gefahten Zucker darunter,
nimm Eyer halb ganze und halb Dötter , so
viel du glaubst , daß es genug ist , und rühre es
wie ein Mandelkoch ganz pflaumig ab , zuletzt
rühre von einer Citrone die Schaler , i Loth
Zimmet und eine klein geflossene Muskatnuß dar¬
ein ; die Halste von den Leig gieb auf ein Lor-
Dblattel , mache einen Reif herum , gieb was

Ein-
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Eingemachtes darein , mache die andere Halste
darauf , und backe es schön gemach.

Germtorte.
> . UH .

Treibe i Vrerting Schmalz und ^ ^ Vlertlng
Butter ab , gieb 2 Eyer und 6 Dotter dazu,
dann rühre r viertel Settel Milch darein , 2
Löffel Germ , r halben Viemug fein gestoffenen
Zucker , und i halb Pfund Mehl , klopfe den
Leig ein wenig ab , hernach fülle ihn in einen
Reif , belege ihn oben mit halben Mandeln und
Zibeöen , lasse ihn gehen , und backe ihn in der-
Lortenpfanne gemach.

Zuckertorte.
Stoffe 8 harte Eyerdötter in einem Mör¬

ser , gieb sie unter i halb Pfund süßen Butter,
i halb Pfund Zucker , r halb Pfund Mehl, und
von einer Citrone die Schaler , mache es unter
einander ab , streiche die Halste auf ein Torten-
ölattel , gieb was Eingemachtes darauf , von
dem übrigen Teig mache Staugel , bestreiche es
mit Wasser und besäe es mit Zucker , dann ma¬
che einen Reif herum und backe es gemach.

LirrzerLsrte.
Nimm i . Vierting geflossene Mandeln , i

halb Pfund gestoffenen Zucker , lasse ein wenig
davon steben , den andern rühre in i halb Pfund
abgetriebenen Butter , schlage 4 Eyerdötter dar¬
ein , gieb i halb Pfund schönes Mehl , von ei¬
ner Citrone die klein geschnittene Schale und Saft
dazu , und streiche es auf ein M Butter be¬

schmier-
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, fchmiertes Mattel , fülle was Eingemachtes darein,
von dem andern Teig mache Stattgel oder Ro¬
sen , belege es zierlich , bestreiche es mii Wasser,
Lefie es mit Zucker,  und Lacke es gemach.

Geschnittene Nudeltorte.
Mache von g Epern einen Nudelteig , der

schön hart ist , walke ihn aus , schneide gestutzte
Nudeln , und backe sie in Schmalz . Dann schwelle
i halb Pfund Mandeln , (. i Vierting wird ge-
stssten und i Vierting geschnitten ) schlage 6 Eper
und 2 Dötter schön ab , gieb i halb Pfund ge¬
fitzten Zucker dazu , und rühre es zusammen ei¬
ne ganze Stunde , dann stosse ein Halbes Nagerl,
Zimmet , eine kleEMtzjKOliüß , und schneide
von einer Citrone M ^^ Mer gewürfelt ; wenn
der Zucker mit dm DMN gut verrührt ist , so
gieb die Mandeln , die gebackenen Nudeln und
das Gewürz darein , beschmiere das Tortenblat-
rel , und gieb es darauf ; es muß lange Zeit ba-^
cken , dann bestreue es prit gehackten Pistazien.

Klcyentorte.

Nimm r Pfuud Mandeln sammt der Scha¬
le , wische sie mit einem Tuche sauber ab , stosse
sie gröblich , fihe sie durch ein Nudelreiter,
stosse z viertel Pfund gefitzten Zucker dazu,
schlage von 14 Eyern die Klar 2 und 2 zu ei¬
nem Schnee , und rühre es nach und nach sammt
den Lottern hinein , auch ein Quinte ! gestoße¬
nen Zimmet , Nagelein ^ Muskatnuß , und von
Liner Citrone die Schaler , rühre alles dieses eine
Kunde lang , besxreng dasLyrtrnblattel mir
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Wasser , belege es mit Oblaten , beschmiere den
Reif mit Butter , gieb den Leig darein , und
backe es schön langsam und lichtbraun , dann greb
roch und weißes Eis darauf , und bestreue es mit
Pistazien.

Kleyentorte auf andere Art.
Nimm r halb Pfund Mandeln sammt der

Schaale , wische sie mit einem sauber» Luch ab,
ftosse sie gröbliche , treibe 5 Loth Butter schön
pffaumig ab , hernach nimm 5 harte Eyerdöt-
ter , stoffesie und rühre sie in deu Butter , rüh¬
re die geflossenen Mandeln hinein und 12 Loth
geflossenen Zucker , gewürzt mit Nagerln , Zim-
met und Muskatnuß , tzitroMschaler und Saft,
rühre alles unter einander ab streiche es auf
das Tortenblattel, , gieb was Eingemachtes hin¬
ein , backe es schön gemach , gieb ein Eis dar¬
auf , und lasse es übertrocknen. '

Gerührte Mandeltorte.
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln

ganz klein , unter dem Stoffen drucke Citronen-
saft darunter , gieb es in einen Weidling mit
1 halb Pfund gefähten Zucker, ' und von einer
Citrone die Schaler geschnitten , dann schlage 6
Eyer und 20 Dötter hinein , erstens 2 ganze,
dann z oder 4 Dötter , dann wieder ein ganzes
Md so fort , bis alle 6 ganze und 20 Dötter
hmeingerührt sind , beschmiere den Model mit
Butter , fülle den Teig darein , und backe es
kühl. '
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Gerührte Mandeltotte auf andere Art.
Gieb i Pfund geschwellte Mandeln, i Pfund Zu¬

cker,von einer Zitrone die Schaler gewürfelt geschnit¬
ten zusammen in einen Weidling , von26Eyern die
Dotter dazu , die Klar Mage zu Schnee , und
rühre es mitsammen eine ganze Stunde , dann
gieb es in eine beschmierte Lortenpfanne , und
backe es langsam.

Gchmalztorte.
- Tteibe i halb Pfund Schmalz schön Pflanz¬

ung ab , rühre von einer halben Eperschale fri-
vfches Wasser darunter , gieb8 Dotter , ein gan¬

zes Ey , i Vierting geflossenen Zucker , 12 Loth
Mehl und von einer Citrone die Schaler dazu,
streiche den halben Teig auf das Tortenblattel,
und gieb was Eingemachtes darein , den andern
halben Teig streiche mit einem warmen Messer
auf das Eingemachte , daß es schön glatt wird,
besäe es mit groben Zucker , und backe es schön
gemach . ,

Krcbstorte.
Treibe 1 halb Pfund Butter schön pflaumig

ab , schlage 2 Eyerdötter darein , i Vierting ge¬
iahten Zucker, " 1 Vierting geflossene Mandel^
i Vierting gehackte Krebsschweiftln, ein wenig
Citronenschaler, Und i halb Pfund Mehl, rüh¬
re es güt unter einander , dann streiche e6 auf
das Tortenblattel , lege blattweis geschnittene
Citronat darauf, mache auch Ringeln und ein^rr
Reif darauf, und gieb unten und oben Glut.

Zim-
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Zimmettorke^
Nimm Mehl , Butter , Zucker und Man¬

deln , von jedem r "halb Pfund , etwas Citro-
nenschaler und Nagelein , menge dieses alles zu¬
sammen , schlage ein Ey daran , und mache dm
Leig damit an , nimm so viel Zimmer dazu ,
daß er recht braun wird ; dann streiche ihn auf
das Lorkenblattel , besäe ihn mit Pistazien, , Ci-
ttonat und Mandeln , formier ihn wie eine Lin¬
zertorte , bestreiche ihn mit Eyerklar , und be¬
säe ihn mit Zucker und Zimmet.

Karmeliterlortk '.

Lh ? ile i Pfund geschwellte Mandeln auf z
Lheile , 2 Theile hacke klein , den dritten schnei¬
de mitten von einander , nimm i Pfund gefah¬
ren Zucker in ein sauberes Hafen , gieb n Eyer-
dötter darauf , und .von einem Ey die Klar zu
Schnee geschlagen , und rühre es eine Stunde,
dann gieb die gehackten Mandeln darunter , von
einer Citrone die Schaler , i . halb Pfund Mehl,
und' rühre es gut unter einander , beschmiere den
Reif sammt dem Blattel , lege Oblaten darauf,
gieße den Leig darein , . gieb die halben Mandeln
darauf , daß es aussieht wie eine Krone , und
Lacke es gemach.

Gespritzte Torte.
Ziehe von anderthalb Pfund Mandeln die

Haut ab , die Hälfte hacke, und die Hälfte flösse,
besprenge es unter dem Stossen mit Citronen-
saft , siede r Pfund Zucker mit i halb Seitej

Mas-
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Wasser in einem messingenen Böck , bis er" einen
dicken Faden giebt , dann gieb die Mandeln dar¬
ein , und röste es auf einer Glut ab ; theite den
Leig auf 4 Theile ab , den einen färbe mitZim-
met , den andern mir Chckolade , unter den drit¬
ten sieb von 2 Cchern die Klar , darnach du ste¬
hest ^ daß er dünn auzichet, den vierten trockne
mir Zucker in einem messingenen Böck sauber ab,
und färbe ihn mit TMnesol ; siede r halb Pfund
Zucker mit ein wenig Wasser in einem messinge¬
nen Böck , bis er einen dicken Faden giebt, dann
gieb i Vi erring gehackte und r Vierting geflos¬
sene Pistazien darein^ Nagerl , Muskatnuß , Zim-
met , Citronenschaler in jeden Lheil , beschmiere
das Bergblatt mit Butter , belege es mit Ob«
laten , und spritze mit der gehörigen Spritze den
mit Chokolade gefärbten zuerst , dann den mit
Zimmer und so weiter , backe es in der Lor¬
tenpfanne ganz gemach , und gieb rothes und
weißes Eis darauf»

Paulanertorte.
Gieb 1 Pfund geflossene Mandeln m einen

Meidling , von 2 Citronen die Schaler dazu,
und z Vierling geriebenen Zucker , arbeite ihn
mit den Händen zusammen , lege Oblaten ans
das Tortenblattel , streiche dm Leig darauf,
dann beschmiere es mit Citronat grün oder roch
darauf, . und mache von dem übrigen Leig ein
Blattrl darüber , schneide Citronat darauf , ma¬
che vormPapier einen Reif herum , und lasse es
über Nacht .stehen , den 2ken Lage backe es ganz
yrmach. Kannst auch Eis daraufmachen.



Kästentsrte^
Hacke und siede z viertel Pfund walfche Kar

stell , gied Z viertel Pfund gefahten Zucker m
einen Weidling, ! Vierting klein gestosseneMan¬
deln , Citronenschaler gewürzt mit Nagerln,Zim-
Met und Muskatnuß , gieb die gehackten Kasten
darunter , rühre alles unter , einander ab, schlage
7 Eher eines nach dem andern gut verrührt hin¬
ein , und rühre es zusammen eine Stunde , dann
beschmiere den Model mit Butter,  gieße dm
Teig darein , und backt ihn ganz gemach.

Geschobene Torte^
Stoße g Vierting geschwellte Mandeln klein

(aber nicht netzen) und i Vierting schneide ge-
stiftest , menge i Pfund Zucker unter die geflos¬

senen Mandeln , und rühre es mit 7 Ehern , s
und 2 zu Schnee geschlagen , eine Stunde , zu¬
letzt rühre i Vierting Zirbesnüssel und den einen
Vierting gestifteste Mandeln , wie auch Citronen-
und Pomeranzettfchaler gewürfelt geschnitten -dar¬
unter , hernach schmiere ein warm gemachtes
Lortenblattel mit weißen Wachs an , wenn es
kalt ist , streiche von dem Gerührten Messerrü¬
cken dick darauf , besäe es mit Zucker , fetze es in
die heisse Tortenpfanne , und backe es langsam;
wenn es lichtgelb ist , so fchiebk ' ts geschwind her¬
unter , lege es auf einen Nudelwalker , mache ge¬
krauste Bögen von gefliftesten Mandeln Und Pi¬
stazien darauf , wenn sie kalt sind , richte sie zu
einer Torte auf , oder gieb es Bögenweis für
einConftkt.

< Ge-
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Gehackte Torte.

Fiche i Pfund Mandeln ab und hacke sie
klein ; schlage 4 ganze Eyer Mit i halb Pfund
Ducker eme Stunde lang ab , rühre die Mandeln
und von einer Citroue die gewürfelt geschnittene
Schale hinein , gieb es in einen beschmierten
Tortenmodel , und backe es langsam ; dann gieb
roches und weißes Eis darauf , auch gehackte
Pistaziem

Ktachtortk.

Nimm i Vierting Mehl und i Vierrmg
Ducker, reibe mit etwas Zucker von einer halben
Citrone die Schaler ab , flösse ihn , und gieb
ihn allen unter das Mehl , bröckle eine halbe
Nuß groß Butter darunter , von einer Citrotte
dm .Gast , das übrige Eperklar , und mache den
Teig damit au , aber nicht zu weich , walke ihn
auS so dünn du kannst, daß er aber nicht zerreißt,

^ dann schmiere eine blecherne oder silberne Schüs¬
sel mit Schmalz , lege den Teig daraus , schneide
ihn neben den Reif ab, den abgeschnittenen walke
wieder so dünn aus , und lege ihn auf eine an¬
dere gleich große beschmierte Schüssel, und schnei¬
de ihn wieder neben den Reif ab , und backe eS
in einem nicht zu heissen Ofen . Wenn es halben
Theil gebacken ist , so mache es los , und backe
es wieder recht Zimmetbraun , dann lasse es kalt
werden , gieb was Eingemachtes darein , und
stelle dm ausgeschnittenen Deckel auf.

L . Lüh-



LühnesLorte.

Treibe 8 Loch Butter ab, hacke von ivhart
gesottenen Eyern den Dotter und i Pfund Mau¬
vein imd gieb sie nebst z Vierting gefahren Zu¬
cker hinein ; dann rMe von Luhnes die Schaler
ab , binde sie in ein Tüchel , siosse sie oft in sie¬
dendes Wasser , dann wasche es in einem kalten
wohl aus , bis das Bittere svergeht , drucke es
gut aus , gieb es in das Gerührte , daß es aber
nur von den Luhnes den Geruch hat , und rühr?
es eine Viertelstunde, hernach belege ein mit But¬
ter beschmiertes Blatte ! mit Oblaten , streiche
den Leig darauf , fülle darein , was dir beliebt,
mache wieder einen Leig darrruj> backe ihn lang¬
sam , und mache ein Eis darüber.

Nudeltorte.

' Mache von 4 Epern einen harten Nudelteig
an , schneide gestutzte Nudeln , und backe sie in
Schmatz ; dann gieb z Vierting Zucker in ein
Hafen , schlage 4 Eher und 6 Dotter hinein,
und rühre es eine ganze Stunde , rühre i Vier¬
ting nicht gar klein gestoßene und ' i halb Pfund
gesiistelte Mandel darunter nebst i Vierting lang¬
licht geschnittenen Zitronat , von einer Citrone
die Schaler gewürfelt geschnitten , gewürzt mit

^ Muskatblüthe , Nagerln und Zimmet , alsdann
gieb die Nudeln dazu , rühre es gering ab - daß
sie nicht zerrührt werden, lege auf ein beschmier¬
tes Bergblattel mit einen Reif Oblaten , gieb
das Gerührte hinein , und backe es in der Tor-
tenpfanne , dann nimm den Reif herunter , stelle

eS



es zu dem Feuer , daß es gleich braun wird,
gieb rothes und weißes Eis darauf , besäe es mit
gestistelten Pistazien , und lasse es in der Tor?
Lenpfanne übertrvcknen.

Abgetriebene Totte.

Treibe i halb Pfund gutes Schmalz schön
pflaumig ab , nach einer halben Grunde rühre 6
Loch fein geflossenen Zucker darein , von einer
Citrone die Schaler klein geschnitten , und ein
ganzes Ey , verrühre es , dann gieb 19 Loch
schönes Mehl dazu , rühre es so lang , bis es
ein Teig wird , drücke ihn auf ein Blattel , fülle
hinein / was du willst , und mache Stängeln
darauf.

Schwarze Brodtorte.

Nimm i Pfund geschwellte und klein gestofr
sene Mandeln , und i Pfund gefahren Zucker in
einen Weidling , reibe 24 Loch schwarzes Haus-
brod , feuchte es ein wenig mit Wein an , daß
eS neblicht wird , gieb es dazu , schlage 24 ganze
Eyer und 4 Dotter darein, zuerst gmal verrührt,
dann wieder z und einen Dotter , u . f. f. bis sie
gar sind , rühre es eine ganze Stunde , gieb io
Loch gewürfelt geschnittene Zktronat , und von
einer Citrone die Schaler ^eben ' so geschnitten
darunter , i halb Loch Zimmet , i halb Loch
Nägerln , und rühre es noch eine gute Weile,
dann schmiere ein Vergblattel sammt den Reif
mit süssen Butter , belege das Blattel mit Ob-
lat , schütte das Gerührte hinein , und backe es
in der Torttnpfanne ; hernach schneide 4 Loch

I 2 Pista-
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Pistazien , bestreue sie mit Zucker , drucke em
wenig Citrondnsaft darauf, ' mische es Unter ein¬
ander , besaeH Torte damit , setze es wieder in
die Pfanne oder Ofen , und lasse das Eis trocknen.

Schwarze Vrodtorte auf audrre Art?
Gieb 8 Eper , 6 Dötter und i halb Pfund

gefahten Zucker in ein Hafen , rühre es eine hal¬
be Stundend , gieb i halb Pfund klein gestos-
sene Mandeln dazu , und rühke es wiederA vier¬
tel Stunde , zuletzt nimm 2 gute Hände voll
schwarzes geriebenes Hausbrod darunter , ein we¬
nig gestoßene Nagerln , Zimmer , eine geriebene
Muskatnuß und von einer Citrone die Schaler
klein geschnitten , rühre es unser einander ab,
bestreiche ein flaches Tortenblattel fammt den
Reif , gieb das . Gerührte hinein , und backe es
langsam . Man kann auch geriebene Chokolade
darunter nehmen.

Biskotentvrte»
l Schlage 14 Eyer zu i Pfund gestoßenen

Zucker , rühre es L Stunden lang , gieb klein ge¬
schnittene Zitronenschalen , i halb Pfund Stark
und i Vierting Mundmehl dazu , bestreiche den
gewöhnlichen Model mit Schmalz , schütte ihn
halb voll an , es gehet hoch auf , und backe es
bey einer gemachen Hitze.

Pomeränzentorl^
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln sehr

klein , von einem Pomeranzen die geschnittene.
Schale , z hart gesottene Eyerdötter und andert¬

halb



halb Vierting gesahten Zucker , stossealles unter¬
einander , streiche es auf ein mit Oblat belegtes
Älatt , mache einen Leig herum , und backe es
kühlmitten in die Torte kann man auch rin
Reifet setzen und eine Sulz hinein machen.

MarzipanLortk'.
Stoffe i Pfund geschwellte Mandeln ssehr

klein , spritze sie unter dem Stoffen mit frischen
Wasser , daß sie nicht öhligt werden , gieb z
viertel Pfund klein geflossenen Zucker , 8 Loth
frischen Butter und 12 Loth Mehl dazu , dich
alles wohl unter einander gerührt und ohne Eye^
zusammen gemacht , von diesem Teige ein Blatt
auf ' ein Tortenblatiel gelegt , ein Gitter darüber
gemacht , und in einem O"eferl . oder Tortenpfan -- '
m mit nicht zu gaher Hitze gebacken , dann richte
.rs auf eine Schusses, und zuckere es 'oben auf.

Abgeschobene oder Glastorte . ^
Weiche 1 Pfund Mandeln und i Viertina

Pistazien im frischen Wasser , schwefle sie , daß
die Haut abgeht , und schneide sie gestiftelt oder
langlicht , dann gieb von 4 Eyeru die Kl(ir m
einen Weidling und i Pfund gefahten Zucker ,
rühre es bey einer halben Stunde , dann mische
alles unter einander , streiche es auf ein stark
mit Wachs bestrichenes TorteNblattel Messerrü¬
cken dick , backe es nicht stark , nur daß es gelb¬
licht aussieht , hernach nimm es mit einein brei¬
ten Messer Fleckweis herab , und legr es aufei-
M umgestürzte Schüssel. - - ^ '
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Bon StrallbeN-

Milchrahmstrauben.

^^ iede r Seite ! Milchrahm und 6 Loth But¬
ter in einem Reindel , gieb 6 Löffel Mehl dar¬
ein , und schlage es schön glatt ab , lege 9 oder
10 Eyerin ein laulichtes Wasser , und schlage
eines nach dem andern in den Teig , bis er dünn
genug ist , daß er durch den Straubenlöffel rinnt,
alsdann lasse ein Schmalz heiß werden , und ba¬
cke es heraus.

Mandelstrauben . '

Walke , i Vierting Butter in i Pfund Mehl,
schlage i Ep daran / salze es ein wenig , und
mache ihn mit Milch und einen Löffel Wein an,
daß er schön resch wird , aber nicht zu lind und
nicht zu fest , walke ihn so dünn aus , als -.du
kannst , daß er nur nicht durchbricht , hernach
nimm einen Mandelteig in den Straubenlöffel,
fülle ihn nach der Lange hinein wie ein Strau¬
ben ist , bestreiche es mit Eyer , Überschläge es ,
daß es nicht ausrinnt , radle es ab , lege es in
ein heißes Schmalz zusammen in die Runde wie
die andern Strauben , und beitle die Pfanne , so
laufen sie auf.

Man-
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Mandelstrauben auf andere Art.

Stoffe 2 Loch geschwellte Mandeln wie Mehl, --
gieb z Loch Zocker , 4 Loch Mehlund4Eyer
dqzu , rühre es schön glatt ab , und backe eS
wie die andern Zuckerstrauben.

Germffrauben.

Lasse i Pfund Mehl warm werden , gieb z
Loch heißes Schmalz hinein , und 2 Löffel voll
Germ j nimm 1 halb Seitel Milch , z ganze

„Gher und 2 Dotter , sprudle es ab , und mache
den Teig damit an , salze jhn , besäe ihn oben¬
auf mit ein wenig Mehl, ; wann er gegangen ist,
rühre das Mehl darunter , fülle ihn in den Strau«
benlöffel , und backe es heraus . '

Brandstraubeu»
Lasse eine Hand voll Mundmeht in einem

Haferl warm werden, brenne eines Ey groß
Schmalz hinein , siede Wein und Wasser , gieße
es in das Mehl , und mache den Teig damit
schön glatt ab , gieb aber Acht , daß du ihn nicht
vergießest , dann lege 8 .Eyw in ein warmes
Wasser , schlage 4 Eher und 4 Dötter Hinein ,
eines nach dem andern gut verrührt , bis der Teig
durch den Srraubenlhffel rinnt , und falze ihn;

' (wenn die Eper zu wenig sind / kann man meh->
rere nehmen/dann dnnke den Straubenlöffel in
ein heißes Schmalz , gieße einen ' Teig ' hinein,
lasse ihn schön ringlicht in das heiße Schmalz
rinnen , so laufen sie auf , kehre es zu seiner Zeit
um , und backe es schön.

Z'"-
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ZuckcrsiraiMn.
Gieb Z Löffel Mehl m ein sauberes Häftn ^

von z Eyern die Klar und z Löffel Wein dazu,
mache ihn schön glatt ab , gieße Milch daran,
bis der Teig genug ist , und zuckere ihn ; her¬
nach lasse ein Schmalz in einer Pfanne heiß
werden , gieb einen Teig in den Straubenlöffel,
lasse ihn Ln das Schmalz rinnen , daß nicht zst
viel darcin kömmt , backe es schön lichtbraun ,
und lege es auf einen Nudelwalker .̂ ' *

Strauben von gerührtem Teig.
Man siedet i Seite! Milch , giebt ein klei?

As Stückchen Butter darein , säet unter steten?
timrühren ungefähr 7 Löffel Mehl darein, trock^
net den Leig auf dem Feuer so lange, bis er sich
von der Pfanne ablöset. Dann wird er in eine
Schüssel gethan , gesalzen , und mit so vielEyerr?
angerührt , bis er läuft. Hernach läßt man ihn
durch einen Trichter m heißes Schmalz laufen,
Und bäckt die Strauben schön gelb heraus.

Anmerkung . Es ist gut , wenn man alles
aus dem Schmalz Gebackene zuerst auf eine fla^
che Schüssel auf schwarze Brodschnitten legt, mrh
wenn es abgelaufen 'ist , erst auf einer anderst
Schüssel mit Zucker bestreuet , und warm aufdest
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Bon Wandeln.

Hcchtenwandcln.

Zupft einen nbcrbrenneett Hechten , nimnr - bis
Kraken heraus , schneide ihn klein , wie .auch Sar¬
dellen , Kapry , Citronenschaler , und geröstete
Kipfelbröseln darunter , drücke einen Citronen-
saft daran ; lege einen Vutterteig in die seichten
Mandeln , gieb einen Löffel voll von der Füll?
darein , beschmiere es mit Evern , gieb wieder
einen Teig darauf , schneide es mit einem heißen
Messer ab , beschmiere es wieder mit Eyer , und
hacke e§ in der Lortenpfünne-

Semmelwandt ltt.
Schlage 4 Eyer und 4 Dotter in einen Vier¬

ling gefahren Zucker ', rühre es eine ganze Stun¬
de , hernach gieb 4 Loch Semmelbröseln von
Schmollen durch einen Nudelreiter gerührt
dazu , von einer Citrone die Schaler , und an¬
derthalb Loth geschnittene Pistazien , rühre es
guter einander , lasse es warm werden, beschmie¬
re die Wandeln mit Butter , und fülle es über
Halbs ' ein.

Germwa »deln.
Treibe 4 LochSchmalz«nh 4 Loch Bur?

' ter
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ter pflaumg ab , schlage i Ey urch 4 Dotter
hinein , r halb Seite ! laulichte Milch2 Löffel
voll Germ , und 1 halb Pfund Mehl ', schlage
es ein wenig ab, , beschmiere die Wandeln mit
Butter , fülle eS über Halbs an , lasse es gehen,
und backe es in der Lortenpsanne.

Butterwand elu.

Gieb 1 Vierting Mehl auf ein Nudelbrett,
7 Vierting Butter und 1 halben Vierting Zucker,
mache es unter einander ab , walke ihn Messer¬
rücken dick ms , beschmiere die Wandeln , lege
es doppelt darauf , fülle was Eingemachtes dar¬
ein , schneide den Teig neben den Wandeln ab,
mache Stängel darüber , oder bestreiche sthn mit
Eyerklar ) und backe es kühl.

Mandelwandeln-
»

Stoffe i Vierting geschwellte Mandeln, , un¬
ter dem Stoffen drücke Citronensaft darein, gieb
1 Vierting gefahren Zucker dazu , z ganze Eyer
und iO Dotter eines nach dem andern verrührt,
und rühre es zusammen eine Stunde , gieb von
einer Citrone die Schaler gewürfelt geschnitten
dazu , beschmiere die Wandeln imit Butter , fülle
es über Halbs ein , und backe es gemach.

Erbsenwandeln.
Siede Erbsen nicht zu weich , trockne , es gut

ab , drücke es durch ein umgekehrtes Suppensieb
durch , daß sie wie Mehl sind , dann treibe 7
7 halb Loch , Schmalz ab , gieb . von den durch¬
triebenen Erbsen 15 Loch hinein , rühre ein

E-



! Ey und 6 Dötter eines nach dem andern hinein,
; zuletzt ein ganzes Ey , 6 Loch gefahten Zucker ,
! von einer halben Cirrone die Schaler gewürfelt
> geschnittenrühre es zusammen eine Stunde,

^beschmiere die Wandeln mit Butter , besäe es mit
Kipselbröseln, fülle es über Halbs an , besäe es
mit gefahten Zucker , und backe eS gemach.

Reiswsndeln.
Koche i Vierting wie Gries geflossenen Reis

! in Misch , lasse ihn kalt werden , gieb ihn . in i
^ Vierting abgetriebenen Butter , nebst i Vier-
i ting geflossene Mandeln , rühre 6 ganze Eyer

und io Dötter eines nach dem andern hinein,
von einer Citrone die Schaler , wie auch gewür¬
felte Zitronat und geflossenen Zimmet , zuckere
es , beschmiere die Wandeln mit Butter , 'fülle
es über Halbs ein , und backe es langsam.

Nudelrvandelî >
Siede i Vierting Reis in Milch weich, lasse

ihn kalt werden , und gieb ihn unter r Vierting
abgetriebenen Butter , rühre 2 Eyerund z Döt¬
ter eines nach dem andern hinein , gieb Zucker
und Zimmet dazu ; dann mache von z Eyern
gestutzte Nudeln , backe es in Schmalz , und gieb

! es unter den Butter und Reis , hernach nimm
^ die Lortoletenfchüsserln, fülle es in der Mitte
! höher , und backe es in der Tortenpfanne.

Biskotenwaudeltt.
Nehme von 8 frischen Eyern die Vögerln)

p'ihre es eine Stunde ab , gieb l halb Pfund
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gefahren Zucker dazu , und rühre es zusammen 1
eine . Stunde ; dann nimm von einer Citrone die.
Schaler gewürfelt geschnitten , wie auch - von ei - !
ner Halden Citrone den Saft , 11 Loth Stark - '
Mehl und 4 Loth Mundmehl , fahe alles zusam¬
men durch ein feines Sied , es darf keinen Vor - '
schlag haben , rühre es mit dem adgerührten Zu- j
cker gut ad , daß es nicht bröcklicht wird , gieße i
es in die beschmierten Wandeln über die Halste
ein , und backe es langsam -

Biskotenwandeln auf andere Art , !
- ' ^ >

Gied Z Eyer und 2 Dötter in einen Vier - !
ting abgetriebenen Putter , rühre z Vierting ge- ,
riebene oder geflossene Biskotenbröfeln mit gu¬
ten Wein angefeuchtet darein , 6 Loth Zucker , !
i Loth Zimmet, und 2 Loth Zitronat , fülle ^
die bestrichenen Wandeln mehr qH halben Lheil §
«nd backe es langsam. ' V -

Markwandeln.
' >

Stoffe i halb Pfund abgezogene Mandeln !
klein , besprenge sie ein wenig mit Wasser , daß
sie nicht öhlicht werden , gieb i viertel Pfund ge¬
fahren Zucker dazu , rühre z ganze Eyer und
z Dötter eines nach dem andern hinein , und
rühre 'eS zusammen eine ganze Stunde , gieb
klein geschnittene Citronenfchaler dazu , vier /
Loth schönes klein gewürfelt geschnittenes Mark , I
wie auch 1 Vierting eingemachten Zitronat ', ^
halben Theil klein gewürfelt und halben Theil j
gcstiftelt geschnitten , rühre es ein wenig unter ^
einander. Alsdann nimm r Vierting feines Mund-
Mhl auf das Vret , theile es in der Mitte von

eins



! . / 14 !

! einander , schneide i Vierting süßen Butter blakt«
- licht darein , schlage ein ganzes Ey daran , aber
l nur gar ein kleines , anderthalb Löffel Milch-
! rahm , anderthalb Eyerschale Wein , i halb

Eyerschale Wasser , salze ihn nicht viel , undma-
/ che ihn Mit dem Messer an , walke ihn Z oder

4Mgl aus , wer will , kann ihn allzeit ein wenig
rasten lassen , wenn man ihn zum letztenmalaus-
walkt , so laßt man ihn Messerrücken dick , schnei¬
de 4eckigte Flecken daraus , drucke , sie in dm

j Wandeln auf dem Boden ein wenig nieder , schnei-
I de den Teig auf der Seite schön rund ab , gieb

von der Mandelfülle einen Löffel voll darein, zu-
§ ckere es ein wenig in der Höhe , setze sie in eine
! geheitzte Tortenpfanne , und backe sie gemach,
! dann gieb sie auf eine Schüssel , und zuckere eS
t wieder in der Höhe.

Brodwarideln.

Treibe i halb Pfund Butter ab , gieb geflos¬
sene Mandeln , geflossenen Zucker und geriebeneK
abgebahtes Vrod dazu , von jedem r halb Pfund,
rühre 8 Eyer und 2 Dötter eines nach dem an¬
dern hinein , von einer Citrone die Schaler und
den Saft , wie auch 4 Loth geflossenen Zimmet,
streiche es in mit Butter beschmierte Wandeln,
tmd backe es kühl ; kannst auch Eis darauf
machen.

! Milchmhm wandeln.

> Treibe i Vierting Butter ab, rühre 9 Eyer-
i' dötter einen nach dem andern hinein, gieb 1 halb

Eeitel laulichten Milchrahm und z Löffel voll
gute
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gute Germ dazu , rühre es wieder eine Weile,
salze es , alsdann gieb i halb Pfund Mehl dar¬
unter , schlage es wohl ab , schmiere die Wan¬
deln mit Butter , fülle es halben Theil an , und
lasse es gehen.

Blamaschecwandeln.
Mache einen Butterteig , schmiere die Wan-

deln mit Butter , bestreue sie mit feinen Kipfel¬
bröseln , und lege sie mit den Teig aus ; hernach
nimm i Settel Obers , schlage Z ganze Eyer
darein , sprudle es ab , und schneide ein wenig
mehr als um i Kreuzer Semmel klein gewürfelt
in einen Weidling , schütte das gesprudelteObers
mit den Eyern darauf , und lasse es stehen , nicht
umrühren . Hernach mache ein Ragou : Bries,
das Weiße von einem Obergaum , Krebsenschwei-
fel , Champignon , Spargel , Maurachen , alles
klein gewürfelt geschnitten , wenn es ein wenig
gedünstet hat , so lege i Vierting Krebsbutter
daran , wenn der Ragou noch laulicht ist , so
gieb ihn zu den Semmeln , rühre es unter ein¬
ander , und salze es erst , wann du es zum ba¬
cken einfüllest , sonst möchte das Obers zusam¬
men rinnen . Man muß eä wohl füllen.



Bon Krapfen »nd andere« Gebacken.

Wirchrahmkrapferr.

§ ^ imm 2 Löffel voll Butter , 2 Löffel Milch-
! rahm , 16 Löffel Mehl und i Löffel Germ , »
1 Ey und ein Dotter , salze das Mehl , mache dm
j Teig damit an , walke ihn Messerrücken dick aus,
! und backe es in Schmalz , so laufen sie auf.

Kalte Milchrahwkrapfen.
Schlage z Cper in einen Weidling , z Löf¬

fel Milchrahm , 4 Löffel Mehl , salze es , und
schlagenden Teig schön glatt ab , lege es mitdem
kleinen Schöpflöffel in das Schmalz", und backe
es wie die Kücheln.

Kranzelkrapfen.
Nimm eine Hand voll Mehl in einen Weid¬

ling ' , rühre es mit einer Milch ab , hernachnimm
- 2 Eher , rühre eines nach dem andern hinein ,
! gieße die übrige darüber , daß es so dünn wird,

wie ein Kindskoch , salze es ein wenig , lasi> ein
i Schmalz in einer Rein heiß werden , stelle es
' mü dem Model in das Schmalz , bis er heiß
- wird , drucke ihn in den Leig , daß der Teig nicht ^

über den Model geht, und backe es schön lichtbraun.
Cerm-
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> Gerrnkrapfem ^

Lasse i Pfunh Mundmehl warm werden, !
alsdann nimm i halb Seitel gewasserte Germ , !
schlage 2 Eyer und 7 Dotter darein, i .halb Sei - , ?
tel süßes Obers und r Vierting frisch zerlasse¬
nen Butter , sprildle es unter einander ab , salze
das Mehl , feige dieses durch ein Haarsieb in daS
Mehl , gieb dem Leig auf das Nudelbret , walke
ihn kleinen Finger dick aus , steche ihn mit ei¬
nem Krapfenmodel aus , und lege es auf ein war¬
mes Luch ; unterdessen fetze Schmatz in einer
Nein auf , es darf nicht heiß werden , wann sie j
gegangen sind , so lege es in das Schmalz , decke 1
es zu ; man muß sie zu Zeiten in den Schmalz j
umkehren , hernach werden sie aber nicht mehr i
zugedeckt und geschüttelt , so bekommen sie schöne
weiße Reifeln.

Gchlickkrapfcn von Krebseti - .

Nimm Mundmehl auf ein Bret , brösle i
Krebsbutter darunter , mache mit Eyer und Was - !
ser einen Teig an , walke ihm aus so dünn du j
kannst. Hernach mache die Fülle : schneide aus- !
gelöste Krebsschweifel klein , auch in Milch ge- !
weichte Semmel darunter , mache von Krebsbut- ;
ter ein Eingerührtes , schueide es unter die Sem¬
mel , treibe ein wenig Krebsbutter ab , schlaf
ein Ey daran , rühre das Gehackte darein , ^ j
rvürzt mit Muskatblüthe , rühre ein wenig ge- !
stoffene Mandeln darunter , hernach mache klei¬
ne Schlickkrapfeln davon , übersiede es in der
Milch , feige die Krapftln ab , lege sie auf ein r

mit



-45
i «nit Krebsbutter beschtnierte Schüssel , allzeitda-
^ zwischen Krebsbutter , sprudle « Löffel Mi !ch-
! rahm und i Ey unter die Krapftln , gieße ei-
^ nm Krebsbutter darauf , und gieb oben und un«
I ^ tmClut.

Krapfen von französischen Teig.
Walke i halb Pfund Butter mit i halb

Pfund Mehl so lang , bis es eine glatte Flecke
wird , und lege es auf die Seite , dann , sprudle
rin Ey mit i halb Seitel süßen Obers ab,
gieb es wieder unter i halb Pfund Mehl, , salze

> es , mache den Leig damit an , würge ihn so
^ lang , bis er Blattern giebt , hernach lasse ihn
i rasten ; wann er gerastet hat , so überwürge ihn
, wieder , walke ihn aus so groß wie die andere

Flecke , lege die Butterstecke auf die andere,
schlage den Leig zmal , nach jedem Schlagen

i lasse ihn rasten , hernach walke ihn Messerru-
^ cken dick aus , schneide Flecken , und mache Kra¬

pfen , oder was du willst.

Spießkrapfen.
Gieb etliche Hand voll Mehl auf ein Bretts

brösle einen guten Thril Butter darunter und
einen Lheil Zucker , von einer halben Citrone
die Schaler , gewürfelt geschnitten , gestoßene
Nägerl und Zimmet , und ein wenig klein ge-
stoffene Mandeln , mache es mit Eyerdötttr und
Wem an , schlage ihn wie einen Butterteig, wal¬
ke ihn Messerrücken dick aus , schneide ihn so
groß wie der Mode ! ist , binde es auf das ge»
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hörige Eisen , backe es in einem Hafen ganz gte
mach , und bestreue es mit Zucker.

Epikß rapfen auf andere Art.

Nimm 4 Loch Schmalz , schlage darein r
ganze Eyer und i2 .Dötter , 4 Löffel voll Milch,
i halb Pfund Mehl mit einem guten Vorschlag,
und i Vierting Zucker . '

SpriHkrapfen.
Siede 5 Loch Schmalz in einem Scitel fri¬

schen B - asser , rühre damit anderthalb Pfund
Mehl schön glatt ab - schlage 7 warme Eher dar¬
ein , eines nach dem andern gut verrührt , salze
es , fülle den Teig in den Model , drucke cs
schön rund in das Schmalz , daß es nicht zu heiß
ist , beutle die Pfanne , backe es schön langsam,
und kehre e6 mm

BaUkrnkrapftu.
Schlage 4 Eyer in ein Hafen , i Vierting

gefahren Zucker , vqn einer Citrone die Schaler,
und i Vierting Mehl , rühre es unter einander,
dann gieb einen halben Löffel vollauf runde Ob¬
laten , bestreut mit gestiftelten Mandeln und Pi¬
stazien , und backe es gemach.

Bauernkrapfen auf andere Art»
Gieb i Vierting gefahttn Zucker in ein Ha¬

sen , schlage von r Eyern die Klar darein , und
rühre es schön pflaumig ab ; unterdessen schneide
r Vierting Mandeln , röste sie aufeinem Braun¬
blatte ! , sie dürfen aber nicht recht gelb werden ; !

nimm
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Nimm von einer halben Citrone die Schaler , wie
auch Nagerln , Zimmet und Muskatnuß, gescha-
benen Chokolade und 2 Loch Mehl , rühre e§
unrer einander in den Zucker , wie auch die ge¬
rösteten Mandeln , rühre es ab , gieb aber Acht,

i daß die Mandeln nicht abbrechen , dann gieb ci-
1 nen halben Löffel voll auf runde Oblaten , und
! backe es kühl.

Rohrkeapfen-
' Gieb , in r halb Pfund Mehl 6 Lach But¬

ter , 6 Loch gestoßenen Zucker , 6 Loch gestof-
! sene Mandel , 4 Eperdötter und einen Wein,
> wie auch Muskatnuß , Nagerln und Citronen-
! schaler , mache den Leig damit an , Walke ihn

Messerrücken dick aus , schneide Flecken mit dem
gehörigen Eisen , so groß das Eisen ist , über¬
wickle es mit Spagat , backe es in Schmatz licht-

' braun, und besäe es Mit Zucker und Zimmer.
Ärebskrapfeln»

> Stoffe iL Loch Mandeln , io Loch Zu-
! cker , 8 Loch Krebsschweiftltt und 6 Loch Krebs»
! butter , schlage von 4 Eyern die Klar zü Schnee,
, Md gieb alles unter einander > streiche eS auf
j runde Oblaten , besäe es mit Zucker , und backe
! es langsam in der Lortetipfanne.

Hafenkrapfen»
Setze schönes Mundmehl in einem Weidling

an einen warmen Ort , schneide i Vierting Vut-
^ ter blattweiß in ein Hafen , rühre ihn mit ei-
' srm halben Sritel Milch auf einer Gljtt , bi-

K 2
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«r zergangen ist , alsdann rühre 12 abgeschlagene
Eyerdötter hinein und i halb Sestsi gewasserte
Germ , sprudle alles untere einanöer ab , und
mache den Teig damit an , walke ihn wohl ab,
bis er Blattern giebt , wann es nicht am Fin¬
ger pickt , so hat er die rechte Dicke , walke ihn
dann Finger dick aus , mache Krapfeln daraus,

. lege sie auf ein mit Mehl besaetes Tuch , lasse
sie gehen , und backe sie dann in Schmalz.

Brügelkrapfen^
Treibe i Vierting Schmalz oder Butter ab,

rühre 4 Eyer und 4 §)ötter , i halb Seite ! Milch
pnd z Löffel voll Germ darein , salze es , und
mache es mit einem Mundmehl an wie einen No¬
ckenteig , lasse ihn an - einem warmen Ort ge¬
hen ; dann walke ihn Finger dick aus , beschmiere
die Flecken mit Butter , gieb gehackte Mandeln,
Weinberln , oder was du ivillst , darauf , klopfe
es ein wenig , daß die Fülle halt , alsdann lege
die Flecken auf den Rast , überwinde es mit Spa¬
gat , gieb sie zum Feijer , , und bestreue sie mit
Pistazien . ^

i Büchsenkrapfen.
Mache einen Teig an wie zu einem Schmarn,

beschmiere die Büchsen mit Butter , gieße von
dem Teig etwas darauf , decke es fest zu , und

' lasse es sieden , dann schneide um das Loch ein
Ringel , schneide 4mal darein , backe es ganz
kühl , und beutle die Pfanne , so laufen sie
schön auf.

/ Brief-
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! Brrefkrapftln.
! Stoffe i Pfund geschwellte Mandeln gar

1 klein , daß sie aber nicht öhligt werden , gieb i
i Pfund schön gefahren Zucker dazu , 6 ganze
! Eyer und 2 Dötter in einem Hafen abgeschlagen,
' die Vögerln davon , schütte es in die Mandeln

j «nd Zucker , und rühre es eine ganze Stunde
auf einer Seite , sodann nimm 2 Pfund schö¬
nes Mehl , schlage 8 Eperdörter daran , eine
Eyerfchale voll guten Wem , würge den Teig un¬
ter einander gut ab , walke ihn dünn aus , mache
mit einem Krapfenradel 4eckigte Flecken , fülle

^ 1 Löffel voll Mandelteig hinein , lege den Teig
j eckweis über einander , drücke in der Mitte mit
^ einem Finger einen Tupfen , bestreiche, es mit

Wasser und besäe es mit Zucker , so bekommen
sie - ein schönes Eis , und backe es in einem Ofen
oder Lortenpfanne » "

Faschmgskrapftn-
! Nimm i halb Pfund Mehl , 6 Eyerdökter,z Löf-
§ fel voll Germ , i halben Viepting Butter zerlas-
§ fen , das übrige Milch , gesalzen , in rechter Fe-

. ^ fte angemacht, mit dem Glas ausaedrückt, gehen
! lassen und in Schmalz gebacken. " '

Süsse Waffen.
Brösle 6 Loth Mehl und 4 Loth Schmalz

unter einander , schlage 4 Eyer daran , und rüh¬
re es zusammen eine gute Weile , hernach rühre
r halb Seitel Milchrahm daran , gieb i - Vier-

! Dg geflossenen Zucker dazu , von . einer halben
! ' ' Ci-
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Citrone die Schäler klein gewürfelt geschnitten,
und von einer halben Pomeranzen die Schaler
mit dem Zucker abgerieben, ein wenig Zimmet,
Nagerln und Muskatnuß , dann mache das Waf¬
feneisen warm , beschmiere es mit Schmalz , wi¬
sche es wieder mit Fließpapier ab , gieb i Löffel voll
von den Teig darauf , und backe es schön licht¬
braun , dann nimm es herunter , und lege es drey-
rckigt auf einen Nudelwalker , bis sie kalt werden»

t >-:̂ Gcrrnwsffen.
Treibe r Vierting Waffen und i Vierting

Schmalz schön pflaumig ab , rühre z ganze Eyer
und Z Dötrer eines nach hem andern hinein,
r Seitel laulichte Milch , z Löffel voll Germ
und z Vierting Mehl , rühre e§ gut ab , salze
<s , stelle es ferne in einem Hafen zum Feuer,
und lasse eL langsam gehen , daß es sich aber
nicht anlegt , dann mache das Waffeneisen warm,
beschmiere es mit Schmalz , wische es wieder ab,
gieb ein paar Löffel voll Leig darauf , und backe
es lichtbraun . . - . -

Mandelwaffen.
Treibe 12 Loth Schmalz ab, rühre 4 Löffel

voll Wein hinein, 6 Eyer eines nach dem andern,
4 Loth geschwellte und klein gestoßene Mandeln,
wie auch io Loth gefahren Zucker , Citronen-
schaler , Zimmet , Muskatnuß ' und 1 halb Pfunh
Mehl ; dann verfahre wie zuvor , wenn sie ge¬
backen sind , lege sie auf einen Nudelwalker , untz
lasse sie stehen , bis sie starr werden.

r Man -?
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Mandelmusch.

Hacke i Pfund geschwellte Mandeln ganz
klein wie Grieß , hernach nimm ein Stückchen

i Schmalz in eine Fritadpfanne , nimm z Löffel
Mandeln und 2 Löffel Zucker , braune es ka-
sienfarbig auf einein Wirldofen, weiche die Musch
in einem Wasser , gieb einen Löffel voll darein,
drücke es gut mit einem Silberlöffel allzeit m ein
frisches Wasser geflossen, hernach stelle die Musch
auf , daß das Schmalz herausrinnt , die Pfann»
und Musch muß allzeit sauber geputzt werden ,
und richte es auf eine Schchfel.

Gewürzte Lebzelten.

- Schlage 5 Eyer r viertel Stunde ab , rühre
r Pfund gefahren Zucker hinein, 1 Pfund Mund¬
mehl , Zitronat , Gechürznagerln , Muskatnuß ,
und von 2 Citronen die Schaler , ŵ alke den
Leig kleinen Finger dick aus , brücke ihn mit dem
Model aus , lege ihn auf ein beschmiertes Lor-

, tenblattel , und backe ihn kühl«. ' ^ ' '
' ' Muskazonerlebzelteu.

z Stoffe i Pfund Mandeln lammt den Scha-
! lern gröblicht , nimm i Pfund gefahren Zucker,
l 8 Loth Mundmehl, Zimmet , daß ek schön braun^

wird , Muskatnuß , so viel man ' will , mische
Ms unter einander , und Mache mit Effern einen
festen Leig an , lege ihn dann auf/Oblaten /
brücke ihn aus wie die Muskazonen - und back^

! es langem in der Lortenpftnne.

i
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Gute Manöellebzetten-
Schneide von i halb Pfund geschwelltenMan-

dein jede in 6 Theile , trockne sie aufeinen Ofen,
daß sie refch werden, nimm i halb Loth Mus¬
katnuß und Zimmet , Nagerck , mm . wenig Citro-
Nenfchaler und ein wenig Mehl ; zerschlage i
halb Pfund fein gefähten Zucker , 12 Loth Mehl,
von 2 Eyern die Klar und ein wenig Wasser
wohl unter einander , und mache den Leig da-
rHtt Wr sest an , walke ihn aus , mache Leb¬
zelten daraus , und backe es in der Lortenpfanne»

Kleines zrviebsckenes Brod.
Rühre 6 Eyer in einem Hafen eine gute

Weile ab , die Vögerln davon, gieb i halb Pfund
gefahren Zucker dazu , rühre es zusammen eine
ganze Stunde , gieb Anis darunter , z viertel
Pfund Mehl (eine Handvoll davon streue auf
das Nudelbret ) und rühre es unter einander ab,,
nimm i Löffel voll auf das Bret , mache lang¬
lichte Stritzeln , lege es auf das Tortenblattel ^
und backe es also fort , bis sie gar sind , her¬
nach schneide eS wie Zwiebacken,

Mandelbögen.
Schlage 4 frische Eyer gut ab , gieb r halb

Pfund gefahren Zucker dazu , und rühre es eine
Stunde , dann rühre 1 Vierting Starkmshl und
i Vierting Mundmehl darunter , wie auch ge¬
würfelte Citronenschäler , i Vierting gestiftelt
geschnittene Mandeln , i halb Vierting gestisi
ttlte Pistazien , und rühr ? es schön glatt ab,

her- ^ ^
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hernach schneide Oblaten wie die Mandelbögen
sind , streiche Messerrücken dicken Leig daran,
bestreue es mit Mandeln und Pistazien , und ba¬
cke es lichtgelb.

Mandelbögen auf andere Akt . -

Schwelle i halb Sei eel Mandeln , stoffe 12
Loth davon klein , und 4 Loth schneide gestif¬
tet , gieb 12 Loth gefahten Zucker . und die ge¬
flossenen Mandeln zusammen in ein Reindel,
schlage 4 ganze Eyer eines nach dem andern ver-

j rührt hinein , und gewürfelte Citronenschaler,
rühre es auf einer Glut so lang , bis es dick-

! licht wird , sodann siede Alkermessaft in einen
messingenen Beck so lang , bis er sich spinnt,
rühre die gestifteten Mandeln darein , röste sie,
bis sie schön roch werden , hernach rühre alles
unter einander , schneide Oblaten sogroß wie die
Bögen sind , lege sie auf ein feuchtes Bret , daß
sie anziehen , streiche das Gerührte Messerrücken
dick darauf , und backe sie langsam in der Lor¬
tenpfanne , bis sie gelb werden , hernach gieb ro-

! ches und weißes Eis darauf , und bestreue es mir '
! gestifteten Pistazien.

Gehackte Mandelbögen.

Ziehe von 1 Vierting Mandeln die Haut ab,
trockne es mit einem Tuch sauber ab , schneide
«6 recht fein , und rühre es mit i Vierting ge¬
fahten Zucken gut ab , drücke von einer Citrone
den Saft dazu , daß es feucht wird , klopfe von
einem Ep dre Klar zn Schnee , und gieb etwas
darunter , abernicht zu viel , rühre es i halbe

" ... Stun-
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Stunde ; streiche dann dm Teig schön dünn auf
ein mit wenig W rch > beschmiertes Mattel , backe
es in Ofen schön gelblichk , dann schneide rFrn-
ger breite Fleckeln , und lege es geschwind über
den Nudelwalker.

Glatte Mandelbögen.
Stoffe i halb Pfund geschwellte Mandeln

ohne sie zu feuchten , gieb iz Loth gefahren
Zucker dazu , rühre von 12 Eyern die Klar all¬
zeit 2 und 2 nach einander hinein , rühre es eine
halbe Scunde , und gieb von einer Cttrone die
Schaler gewürfelt geschnitten dazu ; sodann be¬
schmiere ein warmes Lorrenblattel mit Wachs ^
wenn es kalt ist , streiche von dem Teig ganz
dünn darauf , bestreue es mit Jucker und klein
geschnittenen Pistazien , und backe es schön gelb,
hernach schneide Fingerbreite Streifeln nicht gar
zu lang , und lege es über einen Nudelwalkere
bis sie kalt werden.

Kuchelopfen (Gngelhopf. )
Treibe 12 Loth Schmalz ab, rühre 8 Eyer-

dötter einen nach dem andern hinein , 10 Löffel
voll laulichte Milch , auch einen nach dem andern
verrührt , z Löffel voll Germ , salze es , und
gieb i halb Pfund schönes Mundmehl und eine
Handvoll - ausgewaschene Weinberl dazu,beschmie¬
re dann das Beck nüt Butter , gieb den Teig hin¬
ein , und lasse ihn gehen , hernach hacke ihn licht¬
braun . Man kann auch Wandeln davon machen.
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Kuchelopf auf andere Art,

Treibe i halb Pfund Butter ab , schlage L
Eyer und " Dötter darein , ein jedes gut ver¬
rührt , gieb z Löffel v^ll Germ , i halb Pfund'
Mehl und ausgewaschene Weinberl dazu, rühre
es unter einander , gieb den Teig in ein beschmier¬
tes Beck , Lasse ihn gehen , und backe ihn langsam.

Gefüllte Maurachen . ^
Ueberbrenne 20 Krebsen in Salzwasser , lose

sre aits , und hacke sie klein nebst in Milch ge¬
weichter Semmel , mache von 2 Ehern ein Ein-
gerühmtes von Krel»6 butter , schneide ein wenig
gedünste Maurachen darunter , treibe wie Ey
groß Krebsbutter ab , rühre das Gehackte hinein,
gewürzt mit Muskatblüthe und salze cs , wa¬
sche dann Maurachen etlichemal nach einander
«üs , zuletzt mir Wein , drucke es aus , besprenge

! rs mit Salz , fülle den Leig darein , lege es in
! eine Bratpfanne , streue grünen Petersil darauf,
, brenne heißes Schmatz darüber , und lasse es
! dünsten , gieb aber Acht , daß sie sich nicht an-
! brennen , und lege es dann in eine gemischte
/ Speise oder Suppe.
! ' - . ' - )

Fingerhollahupperr.
Nimm 2 Eyer groß Zucker , stosse ihn und

sähe ihn in einen Weidling , schlage von r Evern
die Klar zu Schnee , rühre die Dötter mit dem
Zucker eine Weile ab , dann rühre den Schnee
darunter , gieb 2 Loth Mehl dazu , und rühre
ss eine Stunde ; hernach beschmiere ein warme-
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Tortenblattel mit Wachs , gieb etliche Löffel Volk /
darauf , einen jeden Löffel streiche in der Runde
aus , bestreue es mit gehackten Pistazien und Anis,
wenn sie lichtgelb gebacken sind , wickle sie über
einen Finger , bis sie kalt werden. l

Chokoladehsllahüppes.
. Mische 4 Eyer schwer feines Mehl und z

Eyer schwer gefahten Zucker unter einander , von
4 Eyern die Klar schön pflanmig abgeklopft und
4 Eyerdötter , rühre alles i viertel Stunde wohl
auf , daß der Teig schön glatt wird , und gieb
nach Gutdünken klein gefahtey Chokolade dazu,,
daß er schön braun aussieht , streiche dann auf,
ein mit Wachs beschmiertes Tortenblattel in der
Größe wie Hollahüppen runde Ueckeln auf , be¬
streue sie mit langlicht geschnittenen Pistazien und
klein gestiftelttn Mandeln ; wann sie gebacken sind,
biege sie über einen Walker , und behalte es auf
einer Ofenwarme , daß sie refch bleiben.

Biskoten.
Gieb Z Eyerdötter unter i halb Pfund feiff

geflossenen Zucker , von Z Eyern die Klar zu
Schnee geschlagen , rühre es unter einander eine
Stunde , reibe von einer Citrone die Schaler mit
Zucker ab , gieb ihn auf ein Teller , drucke den
Saft darein , rühre io Loth Starkmehl darun¬
ter , und gieb alles zusammen , es darf nicht
mehr gerührt werden , schütte es in dett Model,
und backe es recht langsam.

Man-
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Manöelschiffelrr.
Nimm 5 Loch Zucker,  5 Loch Mehl , r

Vierting geschwellte würflich geschnittene Man¬
deln , Citronenschale , gröblich geschnittene Na-
gerlein , auch Muskatnuß und Zimmet , daßeS
braunlicht wird , walke den Leig aus , mache
Schiffe ! ^ daraus , und backe sie schön braun und
resch in der Lortenpfanne.

Limonienschiffel».
> Siede in einer Nein eine halbe Maß Ho¬
nig , schäume es ab , gieb halb Pfund geflos¬
senen Zucke,r dazu , laß es ein wenig sieden ; her¬
nach nimm i halb Pfund Mehl auf ein Brett,
von z Citronen die klein geschnittenen Schalen,
i halb Loch Zimmet , i halb Loch Nagerlein,
mische alles unter einander , laß es erkalten, ma¬
che den Leig an , und laß ihn 4 Stunde rasten;
noch besser aber ist es , wenn man selben Tags
vorher machet . Dann schmiere ein Blatte ! mit
Wachs , walke den Teig viereckige L Messerrü¬
cken dick aus , mache nach Belieben große oder
kleine Schiffeln , und backe sie schön gelb.

Ruße und Kastanien zu machen.
Stoffe einen Vierting Mandeln mit Citro-

nensaft , siede r Vierting Zucker mit etwas Was¬
ser , bis er sich spinnt , gieb die Mandeln hin¬
ein , und trockne es auf der Elm , dann nimm
es heraus , laß eine Hälfte weiß , und die an¬
dere Hälfte mache mit Zimmet braun , unter den
weißen Teig nimm Litronenschalen , bestreue die
Mödel mit Zucker , drucke die Schalen und die

Kerne
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Kerne aus , nnd laß sie trocknen ; von dem braun
nen mache auch die Kastanien, diese und die Nuß¬
kerne überstreiche mit Eyerdötterweis , und die
Kerne picke in die Schalen , pappe die Schalen
zusammen , und laß es gut austrockncn.

Marzipan.
Man nehme 2 Eyer und i halb Pfund fein

gesiebten Zucker darunter , ein wenig Rosenwas¬
ser und i halb Pfund Mehl , laß es ein wenig
ruhen , und mache hernach Marzipan daraus,
lasse solchen über Nacht stehen , und backe ihn
hernach auf einem Blech.

Bon Cürgrsottrnrn und

Gingesottene Weichsel^

^ieb i Pfund Zucker in einen meßingenen Be¬
cken , löse 1 Pfund Weichsel » aus ; wenn der Zu¬
cker in Flug siedet , so gieb die Weichsel » dar¬
ein , rühre es ein wenig unter einander , lasse
es etliche Sud aufthun , dann lasse es kalt wer¬
den , feige es durch ein Haarsieb , setze den Saft
auf , siede ihn , bis er einen dicken Faden be¬
kömmt , hernach gieb Weichsel » hinein , lasse es
ein paar Sud aufthun ) und gieb eS dann in ein
warmes Glas.

^ Eins
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Ewgrsotteve Ribisel.

Gieb i halb Pfund Zucker in ein kupfernes
Decken , gieße i Seite ! Wasser daran , und lasse^
rs stehen , bis der Zucker zerrinnt , stcde ihn
dann auf einem Windoftn , faume ihn schön ab,
wenn er ssch^zieht , fo gieb sauber gezupfte Ri-
biefeln hinein , rühre es unter einander ab , gieb
Acht , daß sie nicht übergehen, faume es in der
Höhe ob , hernach ziehe ein wenig heraus , und
siehe , ob sich der Zucker fulzet und ob er sich zie¬
het , sodann fülle sie in warme Glaser . Ausglei¬
che Art kann man auch Himbeeren und Maril¬
len einsiedetr.

Himbeersaft.

Gieße aus i Maß Himbeer i Seite ! Essig,
lasse es über Nacht stehen , den andern Tag drü¬
cke es aus , gieße den Saft in ein messingenes
Becken , gieb i Pfund Zucker dazu , lasse es sie¬
den , bis schwere Tropfen rinnen , faume es in¬
zwischen schön ab , und gieße es dann in war-
Glaser.

Koritbluniensast.

Mage i Vierting schöne Kornblumen , die
nicht mehlig sind , gieße i Seite ! siedendes Was¬
ser darüber , und lasse es über Nacht stehen, den
andern Tag drücke es durch ein Tuch aus , gieße
es in ein sauberes Becken , gieb i Pfund Zu¬
cker dazu , lasse es fo lang sieden , bis schwere
Tropfen rinnen , faum es inzwischen gut ab,
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fülle sie irr warme Glaser , und gieb obenauf ein
tveuig Mandelöhl , daß sie nicht anlaufen.

Brunngreßsulz.
Stoffe so viel sauber geklaubten Brunngreß

in einem Mörser , daß man «in gutes Seitel
Saft davon bekömmt , und drücke es durch ein
sauberes Luch ; hernach nimm von 6 Citronm
den Saft in eine Schale , gieße L oder 7 Löffel
voll süße Milch darein , zuckere den ' Brunngreß-
saft so viel , daß er süß genug ist , und mische
alles zusammen, gieb auch ein Glas guten Rheins
wein und von 2 Pomeranzen den Saft dazu,
danm zupfe 2 Loth Hausenblase , wasche es sau¬
ber aus , schütte ein frisches Wasser darauf , lasse
es gemach zergehen , z oder 4 Sud aufthun,
rin wenig überkühlen , und gieb 4 Löffel voll da¬
von in die Sulz , hernach lasse es durch ein sau¬
beres Luch und Fließpapier laufen , gieße es in
die Schaler ln , und lasse es sülzen.

.Gesülzte Milch.
Schlage von 4 Eyern die Klar zu einen Faum

«b , gieb von z Eyern die Dötter dazu , siede 1
Maß Milch in einer Pfanne , gieb ganzen Zim-
rnet und Citronenschäler darein , wie auch Zu¬
cker , der vorhero mit Pomeranzenschalen gerieben
ist , schütte es siedend auf die Eyer , und lasse
es bep einem Kohlenfeuer aufsieden , jedoch be¬
ständig gerührt , damit eS sich nicht aulegt, feige
es dann in eine Schüssel , stelle es in Keller , daß
es kalt wird , besäe es mit Chokolade, und be¬
lege es mit kleinen Lauben.

Erd-
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Erdbeeren zu machen.

Siede Zucker , bis er sich spinnt , gieb gr-
stoffene Mandeln nach Gutdünken hinem , brücke
es wie zu Kosten , mache Erdbeeren , überbmde
einen feinen Draht mit grüner Seide und stecke
ihnen die Erdbeere , dann siede Turnesol , gieb
Zucker in dessen Saft , daß er dickliche wird,
tunke die Erdbeeren darein , biege die Stängeln
um , und hacke es auf , wenn sie trocken sind,
so tunke es noch einmal ein - besäe sie mit gro¬
ben Zucker , daß sie grießlicht werden wie die

'Erdbeeren ; man darf es aber nicht sehen , daß
es Zucker ist , das Rothe muß ihn netzen.

Grünes Laub zu machen.
Stoffe schön geputzte Mandeln ganz klein wir

Mehl , gieb gefahren Zucker darunter und ein
klein wenig Tragant , stoffe es wohl ab , daß eS
zäh wird , mache Fleckeln wie ein Laub groß,
und schneide es mit einer Scheere zankicht wiedaS
Erdbeerenlaub.

Citronensulz.

Wasche ein Loch Hausenblase aus , fetze e-
in einer halben Maß Wasser zu ; nimm 6 Ci-
tronen , reibe von z die Schaler mit Zucker ab,
von allen 6drucke den Saft aufanderthalb Pfund
Zucker ; wenn die Hausenblase ausgekühlt ist,
gieße es auf den Zucker , daß er zerschleiche,
und feige es durch ein Tuch ; dann binde wieder
ein sauberes Luch auf die Stuhlfüße , lege einen
Bogen Fließpapier darauf , lasse es in ein saus

' L bere-
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beres Haferl schön langsam durchrimien , gieße
die Halste in die Schalerln , die andere Hälfte
färbe mit Tournesol ; dann gieße es wieder in ^
die extra "Schalerln , stelle es auf einen kalten
Ort,  daß sie gesülzt werden , und gieb halbe
Zllbrisil - Mandeln und Pistazien darüber.

Kimbeere einzmnachen.
Die nicht ganz zeitigen Himbeere werden von

den Stielen gesäubert , und in eine Schussel mit
einem platten Boden gethan ; dann siedet man
Zucker fadenmaffig , das ist , so lang , bis'
daß , wenn man den Finger hineintauchet , und
diesen hernach an den Daumen drückt , ein klei- s
ner Faden im Zurückziehen wird , welcher ab-
reißt , und auf dem Finger ein Tröpflein macht. ^
Diesen Zucker gießt man auf die Himbeeren,
und laßt sie kalt werden ; dann schüttet man sie
in eine Pfanne , laßt sie sieden , schäu¬
met sie , bis der Syrup dick genug gekocht hat,
dann thut man sie in Einmachgläser oder Töpfe.

Agras einzunrachen.
Nimm noch nicht ganz zeitige grüne Agras , .

löse die Kerne heraus , und laß sie in einem me - ! ^
ßingenen Becken einigemal aufsieden , und her- ' ^
nach aus ' einem Sieb ablaufen . Dann nimm auf I
ein halb Pfund Agras eben fo viel Zucker , siede i ,
ihn mit einem Seite ! Wasser , bis ' er sich spinnt . <
Alsdann gieb die Agras hinein , und laß sie weich i
sieden ; nimm sie dann heraus , laß den Zucker >
dick einsieden , und gieß ihn kalt über die abge-
kühlten Agras in die Glaser.
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MarkllenspalLeu elnzumachen.
' Schale nicht ganz zeitige Marillen, und schnei¬

de sie in Spalten . Auf i Pfund Spalten siede
z Piertinq Zucker , bis er sich spinnt ; hernach
gieb die Marillen hinein , und laß sie mitsiedrn,
daß sie aber nicht : zerfallen ; dann nimm sie her¬
aus , laß den Zucker , dick einsieden,- und giebihn
kalt über die ausgekühlten Marillen in die Gläser.

Eingemachte Fngsm .
Schneide halbzeltige Feigen in der Mittel

aber nicht ganz auseinander , überb.renne sie mit
siedendem Wasser , und lege sie in ein frisches.
Siede auf i Pfund Feigen eben so viel Zucker
mit i Seittl Wasser zu einem Saft , lege die
Feigen hinein , siede sie weich , und mache es
wie zuvor. < <-

Kittenspalten einzunrachen.
Schneide gefchallte Kitten in Spalten . Siede

i Pfund Zucket mit i Seite! Wasser , thue L
Pfund Kittenspalten hinein , laß sie langsam sie¬
den , bis sie eine schöne Farbe bekommen. Her¬
nach nimm sie heraus , und bestecke sie mit gan¬
zem Zimmer und Nägerlein , und laß sie erkal¬
ten. Dann lege sie in ein Glas , streue Citro-
nenschalen dazwischen ; die Brühe lasse dicklicht
einkochen , und gieße sie dann laulicht über die
Spalten. Man kann das Gewürz auch weg lassen.

Pfirsiche einzumachen.
Schäle die Pfirsiche , und schneide sie mitten

L - von
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von einander , nimm auf I Pfund Pfirsiche I
Pfund Zucker , und verfahre übrigens wie mit
den eingemachten Marillen S . p/i6g.

Kirschen sauer einzumachen.
Auf i Maß Weinessig nimmt man i Pfund

Zucker , und laßt beydes eine Stunde mit einan¬
der kochen. Anden Kirschen werden die Stiele
halb abgeschnitten, dann legt man fie in Ein¬
machgläser , gießt den Sud darüber , verwahret
die Glaser mit Rindsblase oder starkem Zucker-
xapier , und sticht oben eine Stecknadel ein.

2» ^



Von Suppen.

Eine französische Suppe - -
Eine gut geflossene Suppe t -
Eine Schüsuppe - r
Eine Linsensuppe Mit Rebhendel -
Eine geflossene Lebersuppe - " -
Eine weiße Suppe - - -
Eine Hirnsuppe - - < -
Eine Reissuppe ' - - - -
Eine Endiviesuppe - - - -
Eine Brieselsuppe - - - -
Eine Suppe von durchgeschlagener Kapauner¬

leber -- - -
Eine Piflaziesuppe - - - -
Eine Krebssuppe - - - -
Tine Hechkensuppe . - -- -
Eine geflossene Mandelsuppe - -
Eine Schneckensuppe - - - -
Eine Beischrlsuppe - - - -
Eine Weinsuppe - - - -
Eine Milchsuppe mit Mandeln - -
Eine Spargelsuppe - - - »
Line Kaolysupp- - - - s
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Eine^ Biersuppe » - - -
Eine kaiferl. Schmalzsuppe - -
Eine Saftsuppe über einen Lungenbraten -
Kälbernes Briefe ! in einer kälbernen Suppe

Von Soßen . ,
Eine Sardellensoß - - - -
Eine Petersilsoß ) e - -
Eine kalte Petersilsoß - - -
Eine andere Petersilsoß - - -
Pvmeranzensoß - - - - -
Eine andere Pomeranzensoß - - -
Zwiebelsoß zum Rindfleisch -- ' - , -
Zwiebelsoß über einen Braten - -
Svß oder Brühe zu Hechten , Forellen und

andern Fischen - - -
Soß über Wildprät - - r -
Senfsoß zu schwarzem Wildprät - -
Citroncnsoß über Rebhühner - -
Zibeben und Kapernsoß - - -
Gurken - oder Kukumernsoß - . -
Sauerampfersoß - " - -
Meerretig - oder Krensc-ß - - -
Muschelsoß . - ' - - -
Krebssoß - - - - -
Zwetschgen . oder Pflaumensoß -- -
Dergleichen kalt zu Karpfen nnd Mehlspeisen
Kräui ^rsoß - - - -
Häringsoß zu Fischen - - - -
Krvnabetsoß zu Wildprät - ' - -
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Von Gemüsen oder Zuspeisen.
Seite

Gefüllte Artischocken - - - s 21,
Kraut Und Kohlrüben mit Krebsen zu füllen ' — -
Ein aufgezogenes Kraut - - - 22
Ein Artischvckenpfanzel - - - —
Aepfel im Schlafrock - - - - 2Z
Gesülzte, Aepfel , - - , - -
Weixelpfanzel -- - - - 24
Gefüllter Spinat - - - -
Gebackener Spinat - . - —
Spinat mit Rahm oder -Milch ' - - - 25
Spargel mit Butter - - -
Spargel mit Eyer warm zuzurichsen - -
Großer gebackener Spargel - - --
Blumenkohl mit süßem Rahm -- - 26
Blumenkohl mit einer säuern Soß - -- —
Blumenkohl mit Hecht , an Fasttagen - —
Broccoli zu kochen - - - ' - 27
Kohl mit Krebsen - - - —.
Gefüllter Kohl - - - - 28
Glasirtes süßes Kraut - 29°
Das Kraut auf bayerische Art zuzurichten
Erdäpfel mit Parmesankase - -- - zc>

Von gebratenen und eingemachten
Fleischspeisen.

Eine Staffelte - - - - - zr
Ein Lungenbraten - s - -> —
Ein Igel von Kalbfleisch - " ZS'
Kälberne Vvgerl -- - r» - - —— '
Lälberne VögerL auf andere Art - - - zr
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Ein Kuheiter - - - - 33
Elastrter Schunken - - - - 34
Ein Eingeschnittenes - 'S - —.
Ein gewickeltes Fleisch - - - -< ^ —
Schwarzes Wildprät mit Pfeffer - 35
Ein kälbernes Schnitzel zu dünsten - - —-
Kälberne Karbonadel in Senfsoß - —>
Gedünstes Albernes Briesel - - s 36
Kälbernes Briesel in einer Kälbersuppe - —
F'afchirter Kalbskops - - ° - . . —
Kälberne Schnitzel mit Zucker zu dünsten - 37
Schöpsener Schlegel - - - - -- —-
Schöpsener Schlegel mit Gurken - 38
Schöpsener Schlegel mit Kapry und Sardellen 39
Ein angelegter Schlegel - - - —
Faschirte Karbonade ln - - - 40
Karbonadeln mit Artvffeln - ' F . —
Budin - - K - 4i
Fl 'eischbecherl - - - S ^ - —
Wildschweinrner Käs - - s - 42

^Ein Ochsenschweif - - - —
Gedürrste kälberne Brust oder Niernbrate« 43
Kälberne Würste - - - —
Faschirte Fleck mit Farben - - 44
Tyrolerfleisch - - - - - —>
Kaiserfleische ! ^ - - >. - - 45
Schunkenspeis - - - - - '—
Ungarisches Rostbratel - * - 46
Faschirtes Lungenbratel - - - -—
kämmernes Brüstel mit Sauerampsen

Von dem Geflügel.

47

Gefüllte Hendel mit Krebsen und Pistazien- 48



Ein Hendel auf Art eines jungen Hasen
Ein Hendel in Surr Citrone - -
Ein angelegtes Hendel - - -
Taschirte Hendel - - -
Gedünste Schnepfen - - -
Kalt gisulzter Indian - -
Gesülzter Indian auf andere Art -
Gefüllter Kapauner - - -
Gedünste Tauben - - -
Hendel ober Kalbfleisch in Frikaffe -
Indianische GanSleber -- -
Kapaun erwürste - - -
Rebhühner mit sauerm Rahm zu braten

Von Fischspeisen.
Gefüllter Karpfen - - -
Gefüllter Stockfisch - - -
Karpfen mit schwarzen Brodbröseln -
Gedünster Hechten oder Karpfen -
Hechten in Sardellensoß - -
Em Hausen - - - -
Karpfen in schwarzer Soß - -
Böhmischer Fisch
Böhmischer Karpfen auf andere Art -
Gezupfter- Hechten - - -
Hechten in guter Frikaffe - -
Abgesottener Salbling - -- -
Karpfen in rothen Wein - -
Dlatteisen oder Stockfisch - - -
Faschirter Stockfisch - - -
Hechteneiterl - -- - s
Hrchtenwürste - » «- s
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Krebsbecherl - - -
Seite

62
Krebsbecherl asf andere Art ' - - 6z
Krebseiterl - - e - ^ . - 64
Fischwürstel - - - - , -
Forellensulz - , - ' - ^ - 6L

Von Mehlspeisen.
Krrbsschmarn - - - - 66
Mehlschmarn - - -
Semnielschmarn - -- - -
Griesschmarn - - - - - 67
Mandelschmarn - ? - - -
Semmekbröselnudeln , - - —>
Gute Milchrahmnudeltt - - - 68
Gute Dotternudeln - -- . - - -
Krebsnudeln - - - e
Germnudeln - s - , - 69
Abgetriebene Germnudeln - - ^ ' s 72-
Biskotenuudeln - - - - -
Geschnittene Biskvtennudeln - . s
Topfennudeln - -- - s - 7r
Tvpfennudeln auf andere Art s -
Rahmnudeln - - - ' - -
Dukatennudeln -- - r- - 72
Dukatennudeln auf andere Art - s -
Gebackene Milchrahmnudeln - - - 7)
Zimmetnudeln - - - - 74
Griesnudeln - - - ^ -- - -
Topfenuudeln in 'der Milch - » ^ ——
Dutternudeln - - - 0^ - 7L
Semmelnüdeln - » - - -
Daumwollnudeln - ^ - - 76
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Gpeckknödeln - - 's s , s —
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Krebsstrudeln - - - - s
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Mehlblenten ' - - s . . - - ^s 8Z
W.epsennest - - - s ' s —
Mürbe Schneeballen - o s. —
Aufgolaufene Milchrahmnocken - . 84
Blinde Forellen -- s s s —

Salbeyküchelm - ^ s -» e —

Kaisergerstel - ' - ^ - s s 85
Mürbe Kipfeln - - - - —
Tortleten - »- - s - —
Lortleten auf andere Art / ^ s s 86
Springer ! - - - s s —

Dutterringe ' - - s -- -- —

Zuckerbratzel - ^ » - 87
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Gemmeleiterl - . -
Dutterteig - -- -- -
Zwiebackenbrob . » - -
Gefüllte Schneeballen - - -
Böhmische Galatschen - - -
Maultaschen - - -- -
Aimmetbrod - - - --
Zuckergvlatschen , - x-
Anisprätzeln -- - - - -
Falsche Mandelkerne - - - -
Anisschaiten - - -- - -
Schisnkenfleckeln - - - -
Krebßfleckeln - -- - ' v -
Verlorne Eyer mit Schunken -- »
Hobelschaiten , - -- - -
Extra guten Weichselkuchen - B -v
Weichselkuchen aus andere Art - -
Krumme Kipfeln - s - --
Germkipseln -- s -- - -- --
Geduldzelteln s - e - ^ -
Zimmetlaub - - s - -
Mandelstritzeln oder Laibeln . Man kann auch

davon eine Torte machen -»
Spanische Ringeln -- - -- -
Bäremittel oder Sauschneiderhütel - -
Citronenschaiten , - s --
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