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Bon Suppen.

f@in’g frangdfifd Suppe.

%ebme eit. Steudel Kobl, Peterfil fattimit dern
Grimen, ein Korbelfrant, Sauvampfen , blde
tevigten Seller famme dem Gviinen, gelbe it
ben langlidit gefduitten, Enbdivie - Sallaf , bere
itad) toafdye Diefes alles fauber aus, thue es in
einen Topf, qief eine gute Ninbfuppe darauf,
gilbs ein tenig, Tafi ¢S qut fichen, bis das Grit=
ne weidy iff, betnad nimm von einer Semmel
die Minde, gieh von det ndmlichen Suppe dara
auf, und lafies qut figben ; wennt du 3 anrichs
feft, fo lege bon febem eftwas airf bie Suppe.

Gine gut geftoffene Suppe.

Siehme von etnerd Hendel ober Kapautret efa
mas, fioffe ¢ Elein, pfarze cine Semmelfdnitte,
ein € und Peterfil,  fiof s Flein, fiof andy
eitt toenig Mandeln , thue o8 in ein. Hiferl, gieh
fitie gute Mindfuppe daran, fyrudle e8 ab, und
Iof ¢8 gut verfieden ; fdlag ¢8 durd ein Haars
fieb , gief ¢ toicder in cin Haferl, mwiirze 3 mit
MusFatbliithe und Safratt, und fege, eine But=

- %2 $11 50
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ger Darat, bantt ridhte 3 auf cine gevfarate
Gemunel :

Gine Sdhifuppe. -

RNimm eine Rein oder Raftrol, fdneide Sped
, and Sindfecten darein, wie audh ein Saftfleifd,
¢in SHaipel Jviebel mit Gewingndgeln bejtedt,
feqe audy ein Cdnittel fhroaryes Brod bavein,
und laffe e8 qut dinften; Hernad) giefe eine Rind=
fuppe “daran, [af e3> gute Reit fieden, fdhlag
8 durdy ein Haarfieh , thue e8 in- ein Hiferl,
toiivze ¢ mic Pusfatbliithe ) unbd lege eine But=
ter davan; [af ¢8 tberficden , und ridhte 3 auf
eine gepfarste Settunel an, *

Gine Linfenfuppe mit NRebhendl.

& RNebme Linfen i ¢in Hifal, (of fie weid
ficben , Bernady nimur-ein gebragenes Rebhenbdel,
ftoffe ¢3 Flein, nimm eine gepfaryte Semmel=
fdnitte , eir €, ein wenig Smwicbel , fioffe e3
pter etnander , floffe audy cinen Eoffel voll feine
Linfen darunter, thue das Seftofjene in ein HA-
fevl, rithre ¢3 mit citter guten Sbit ab, laff ¢
ein wendg fieden, fdhlag 5 durdy ein Haarfieh ; her=
nadh thue e tn ein Kafirol, gich cinen Loffel voll
fetne Linfen bavein, aber abgefichene gewityt mit
gMustatbliithe, leg ein toenig Butter dbaran, uhd
vidhte 8 auf ein gebrattenes Nebhenbel und gee
pfarte Semmelfhnitten.

@ine gefiofiene Beberfuppe.

" Rebme eine Filberne Leber, badfe ¢8 , und
fioffe o8 in ¢inem IMorfer, fioffe oud ein €y «
' / Dats




barein, ein wenig gepfdrseen Rtwichel, Weteefil,.
gepfarste Semaelfthuiteens, fioffe e5 gang Elein,
thtie- e3--ine einet Lovf , giefe eine Tidfuppe
batat , [af ¢3 gut fieden ,; fhlage es. burd) . eint
Haarfieh , gieBe o3, in-ein Diferl, gemwirgt mit
Mugkatbliithesund wenig Safran, leg ein wee
nig Bugter-datan , uud ride o8 auf. eine ges
pfarste Semimels 1 vz o e

E Eine weific Suppe. ‘
. Nebme 2 Pund Rindeifd , 2 Pfuud Kl
Gerfiife , und eit - Hubn , . alled - sofapmen jevs
badt, algbann nehme cinet Topf vou 3 Wiaf,
thue Di¢ bemelbten Stiide bareut, giefe Bdaffer
baratif, lafi ¢8 ftees fieden , foun ¢3 fauber ab;
qieh e wenig . Gafran , gange Fuskatblis -
the, = Gewiwsndgeln, gelbe Niben, 5 Peters
filwurzen, und an Sticel Jeller bagu,;. laffe eiz
tien Rapaun {hdn weich fieoen ,. lege thi auf
qepfarzte Gentnitel, wud ridhte die Suppe daviber,

“Eine ‘Hienfuppe. " WD

Rebme ¢in fberfoteenes Hivn, ffoffe e uebf
eitter gepfarsten Semmel unb ceiftem gepfavgeer
€y, cin wenig Pecerfil, uund cin wenig Man=
) Deln utifer einander, giefie eine Hindfuppe daran,
laffe ¢ eine Wetle fieden ; dan fthiage ¢3 burdy
ein Haarfieh , giefe 3w ein Hiferl, getolge
mit Muskarblithe und wenig Saftan, lea ein
wenig Butter davan , und ridee ¢s auf gepfarte
Geommel. 4 . '

- @ine .




Gme é)‘tezsruppr,

‘!Bafcbz effien ?Bwrtmq Heis fauﬁcr aus 5
{gernocb thue Bateer . eine- ' Reitr > fehiiete den
Neid datein, <faffe ihn gemad dimfien , rithre
thi mancbma[ auf’, bevinad) gleGeeine mtnbruppe :
davant, und [af ibn fieden; Dimfte " geine Crbs

qen, qtege e i den Neid, lege it Stickhen

Dutter barem, getviiezt mtt Mustatbliithe, und
ein wenig Safran; wenn du 8 anvichreft ; fo

~nebme heli-abgefoctene gefeldite Whejtel, 190

fein Kuoblend dabey iff , fueide e b[att[tht
.cmb Iegc e8! auf bm Jeigy T

.g;
@tne @’:nbwwfuppe.

Ciftlid uBcvfzebe ben Enubivie ein twenig, fger; :
mcb laf ein Mehl i Butter anlaufen, und giefe
gine Nindfuppe darait 5 it die " Suppe thue ber=
nach ben Cridivie gemurgt mit Muskatblithe und
Safran,”’ fprudle die Supve mit 9Rt(cbralgm ;
Cyerdotter unb Butter: ab, und mcbte ¢ aufeitne

gepfarsee Setmmel.

Cine ﬁticfe[fuppe.'

Crithd uberBrmne it Edlberties %rte(z[
Hade ¢8 Flein, dann Icga Duster in eitte Szem,
und thue bas %mefe[ getiivt mit SmusfatEIutbe
bavein; heenad Taf ein wenig Mebl im Buceer
auiaufen, glefe eine Nindfuppe bdaran , toiirze
e3, ridite e uber eine gepfarste Gemmel, und
ffrcue Das gefgac‘te Briefel darauf.

Eine



€ine G‘iuppe o1t burc\jqefﬁlagenes
Rapatmerleber.

Nehme cine gute Rapaunerlcber , laff ¢ in
giner: Nindfuppe anlaufen ; auf 2 Leber nehme 2
!gatte Epecdeter, {foffe & burdhetnander, gief
ein Seitel Guppe daran, unbd vidte 3, obne 3
mehr ﬁcben su laffen, auf eitte qufarste @ems
stel gemwiingt mit SIRu@fathurfge an,

- Eine: ‘mﬂastefuppn ‘

@rﬁ[tcf) tiehe einen gepugten Kapautr, auchy
gin paar Tauben , fpeil alles aus, {picke dDie Tau=
ben gang Elein rtcbtc e3 in ein @aﬁro[ gief
¢in tweniq éIBem, Rindfuppe , und et wenig
Rosutatin Dareitt s Hernad) nehine %lﬁaglm, eitt
wenig Mandel, gtrbcsnuBeI Ribeben, ein Gticks
d)en Fdlbernes ‘g[ﬂrcb, unb aus bemt Sdymals ges
rofite Semmelfdnitett, {gieb von e Kapaun.
ein tenig Suppe-davan, unbd fioffe alled unters
etander ; berncu’f) mbme Das Geffoffene beraus '
gich ¢3in cin Kaffeol, Tof s auffieden 5. und’
fdhlag ¢s Durdh ein Haarfich ; “nadbem gieh 5
toieber in bas Kafirol, uebme fibetfotterre Brivs -
feln und Epbdeeertr, {hueide e2 blattlidy, Spara
aelEopf und S”x‘reBS@imtf‘e[n pazu, bernady Teqe
SHutter it ein Kaffrol;, aberdecte vas Gefchnittes
ne, vidste Die Shippe fiber-eine qepfarsee Sema!
wel, leg ben Kapaun davauf, gieh da3 Gediie’
fie I)ztum , unb Beffreue ¢3 mit %nmgteu.

Eine ﬁtcﬁsfupue

Bon fiberfottenen Krebfen nehnte die Galle
Yevaus, ftof ¢8 Flein usbi emet @gnbbp( ?me :
B e 14 nz 2




beltr, gepfarite Semmelfdiitten, ein ganges Sp
and Peeerfiltoursen, und ﬁ§l]'z ¢8 uniter einanber ,
dann gieh ¢ in einen Topf,. glef Crbfentvaffer
baran, und laf 3 gut fieben; Dann fblag ¢S
burdy ein $Haarfieb, gief die Guppc i ein Hdferl,

- unb [af’ 3 wieber fiedett ; Hertiadh nef;meuﬁtt(ot:

tene Rrebfen, fiop. Die @cba et , mache Krebs-
Butter, gich eine in bie Guppe , Mustatblithe
baran, rvidte ¢85 fiber eine gepfarzte Semmel,
Bejtrene e3 mit’ Sire&f%fcbtbe!feln und qel‘cbmttemn' :

Piftazien.
@ine ﬁzcﬁtcvﬁwpm

RNehyme einen gebackenen Jfaeoﬁtenfopf’, ftof
bt , ﬁoﬁ eine gepfarzte Gemmel, ein. gepfargz
fe8 €, cin wenig gepflauste Peterfiltvurzen ,
tote audy ein tweaig Jiwicbel und ein tnemq Man=
beltr unteveinander darunter; bernadh gich Eeb-
fenmwaffer bavan, {prubdle ¢3 aB und laf ¢3 fie=
bett 5 bann fehlag €3 durdy etn J,’aaarfteb , Gief ¢8
i ein Haferl , gieb ein wenig Safvan und Mus=

fatbluthe bagu feg-Butter bavan, und tzcbtc 3
auf eme gepfaryte Seminel, :

@ine geftoffenc ﬁ‘mmbeffuppe

Stof cinen Bierting, gefdhdlte Manbdeln, treis
be es mit einen feifdhen Waffer duvdy , unbd gieh

e i ¢in Ma afibafen, gief felbes mit frifhem ‘

Waffer voll an, leg ein Gtk Suder darart,
wi¢ and et me(.m Rimmet, und em Sti Dut=
ter , gief ¢85 mit 4(~’Egcr‘mtor ab 3" wenn du 5
mmcbteﬁ‘ fo beftreue 3 mhit Simmet uud gee
fHodtn %tﬁaatm.

Eine
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. @ine EdynecPenfuppe. _
Nehme Sehrrecen, fiberficde und puge fie fans

Ber , fhueibe fie Flein, und dinfte fie tm Btz

tev und gritnen Petecfil, dann laf einr Pebl im
DButter anlaufen, qiep Erbfentoaffer darauf qe-
iyt mit Mustatblithe und Safran und wenig
Peffer, gieh die aediinfienr Schuecen darein, und
vidte ¢8 uher gepfarste Semmel, ,

‘@ine Beifchelfuppe. 4
Nebime dag Beifchel vou einem Karpfen, gieh

3 el Hafen, gief Crbfenmwaffer und Weiik

darein, eitt wenig Egig, ein paar Blattel Nos-
mavin, ein Lovberblatt , ein toenig KSutteltraut,
ettt paar game Ndgerl , ein pasr ganze Kerndel
Bfeffer uud Citronen{dhdler ; laf e8 unter einan-

, ber fieden, brenne ¢3 mtit Stviebel ein, rithre em
paar £offel Mildeahim baran , ein Stickel Btz
ter, und ridte ¢5 auf eine gepfaryte Gemmel, !

S Cine PWeinfuppe,

 Mebme Wein und ein wenig Waffer Daju,
et wenig Citronenfdyaler, Safran, und ¢inwe=
nig Sinmet, judere ¢8, big ¢8 fiif iff; Dann
fpriidle e mit Mildrahm, Coddtter und Butter
ab, und feige es burdyein Giel auf cine gepfaraee
Gemmel. | '

— &ine Mildiuppe mit Mandeln.
Suse cine qute Mild zu, gieh gefioffene

Mandeln barein, und judere ¢, bis 8 ff iff,

bant imm ein Gtichen Butter uud ESyerdd-
ter,
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¢er, forudle e3 ungee einander aB fihreibe ¢ing
Gemmel gewwiicfele, und feige ea burxb e Sich
auf die Semmel,
@me @parge[ﬁmpe. _
Ueherfiede Spargel in Salzmaffer, 'f)emacﬁ

- nehme Pilsling und Champignon , wafde fie:

fauber qus, und fdneide fie fammt Den Spats,
gel gewiiefelt, dinfte 3 1 Butter, Dbeftaube e5
mit Mebl, qlep é}tmbfuppc oder Erbfentwaffes
davan . gewlirst mit INusEatblithe und t‘:mfmn,
und ridte ¢8 auf eine g:pfargt: Gcmme[

Cine Kaolpflippe,

Puge den Kaoly, wafthe ihn aus, 1nd brens
me i mit einem fiedenden Waifer ab Daf bas
Bittere davon Edmmt, Hernady gtep eitie. Minds

~ fuppe oder Erbfenmwaffer baran , [af b {iedent,

bis ev e iff, bann lege et S&uo[g I;eraufs anft
gepfarte @d)mttel {prubdle die @uppe mit Epere
dotter und Butter b, gewoiirst mit Safran und
Mustatblithe, und mbtc fie fiber bic Sehnittel,

Gine Bierfuppe.

Nehnte eint flifes Bier, loff e fiden, lege
Rueker darein , bis 3 fif genug ift, daun.neha
e mt[cbrafgm Eperddeter, ein wentg Muskats

nuff und Butter, fprudle 8 utter bas Bier ab,

und gief ¢ auf eine gewiefelte Samnel,

Cine Paif. Sdhmalsfippe.

RNehrte {Hroarses Hausbrod, (dueibe 8 binn
auf |, wie u cier Shmalifuppe, foneide gea
{imell-
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{bioelite Manbeln gefiftelt , und {hivelle Wein=
berl wobl ab, fdneide Sotebel Flein, vdfe thn
Cin ©dmalz, bernad) fiveue o8 auf die Schuicteln,
firene audy gerdfiere Semmelbrdfeln daran, ote
audh) Pandeln unb Weinberln , hernach toiedee
ein Brod, und fo fore, big die Sciiffel voll iff,
Die obere Lage muf [auter Brob fepn, Dann gief ¢in
gfalzencs Waffer baran, und laf €8 gut fuedests

 Gine Saftfuppe iber einen Lungens
S ‘bratten.  °
N hire einen Lungenbratten, wafde ihn aus,
#nb falze ¢8 ein, bernadh bratee 8 fbdn foftig s
simm ein toenig Saftfuppe in eine Rein, gieh
ein weaig Effig Dagu, und wann ¢6 fieder, fo
lege einen gemeblblattleten Butrer bavan , bdof
es Dick witd, bann nehme 3 ausgervafchene Sars
bellen , gerdriicke fie, gieb fie in die Sof, frie
fibe Citronenfdhaler und INuskatlliithe baran,
and laff e8 verficden, fodann vidyte ¢8 auf cine
Sdifjel, lege den gebrattenen Lungenbratten
- Darauf, nud befirene e3 mit Citronenfddler.

- Ritbernes Briefe! in einer Falbernen
i Supype,
Ueberfiede ein Briefel, mache ein Butterfie-
pel gany weift, hade grimen Peterfil darein und s
eitt Reberl ausgedriidten Kuoblaudy , Citronen=
{daler, Muskatblithe und ein rwenig Safran,
fdneide bas Driefel plartiweife in bie Sofi, lege
et Ol Butter davan, und [af 8 gut verfies
beu; toantt by ¢ anidteft, fo drinke Citronens
faft baran, ‘ £
JBon




Bon S» fen.

b

 @Eine Sardellenfof.
gﬁimm ausgewafhene Savbellen , fd)miﬁe fie

Flein, wic audheinen Buwichel davunter , tweiche

eine: Getinel in Waffer ein , dritcke. ¢8- aus,
fchneide ¢5 unter die Sarbellen und Stoiehel, vofie
biefes tn Butter, gieh ¢35 in ein Haferl , guefe
SReint und NRindfuppe daran, und fof s fieden ,
avie ¢itt qebiinfies Banatly dann [Blage es durdy
eit Haarfieh, wiige ¢8 mit: wentg Safrat unb
wetig Eipronen{ddler, wic aud IMustatblithe,
vidhte ¢8 Dber ein Jindbfleifd , wud gieb 8 auf
bic Lafel. e :

Eine Peterfilfof. |
Nimm einen grimen Peeerfil, brocke die Bldt=

ger herunter , und fege ein Waffer im RKafirol

auf; tenn ¢5 fiedet, o gieb die ausgewafdes
nett Blacter darein , laffe fie einen Sud auftbhun,
banit feige fie ab, rlicke fie qué , und. fchneibe
fie qany Flein wie cinen Pfeffer , Hernach nimm
ein Gt Butrer in eine NRein, made eine guee
SButterfuppe, gieh der_qehackren Peter( hinein

- gewiirst mit INuskatblithe; fodann uehme eite

Falbetne Bruft ober einew Miernbratten, [lege ¢S

i ¢in Rafivol, befprenge ¢8 mit Saly, Hernad

giefie

+
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giefe ein wenig Wein darein , ein -iaalpe[ Ripie=
bel mit Ndgecln beffedtr wnd Gitronenfdaler
laf ¢5 teif auffaffiven , toenn 8 miirbe 1ff, fo
Tege Den Bratten anf eine Schiffel , -und giche
die ]brterﬁ[fop bambn. :

Lmz falte Peterfiifof.

RNimm einen grimen Peterlil, supfe bie Bldt=
fer ab, wafde fie fauber aus, und fioffe fietim
Mbrfer , fobann Mhnm v 6tu&d~en gefeldyte
und geﬁaﬁ'enc ©ammel bazir, gicfe ‘ein wenig

ﬂ”tg barnn, eitt Stlicfdien 5ucfer , und ger=
weibe ¢3 in einemt IMorfer.

Gine andere Peterfilfof.

Ninun einen griien ‘}beterﬁ mard)e t5n angd,
gith ibn i ein, Haferl , giefe cine Rindfupps

Daratt (¢8 muff aber vedht viel Peterfil fepn) unb

Tag ibn toeich fieben ; toanm: ev weid ift, (o feige ©

thn ab;, bace ihn {[em, hertiad) laf et SMebl

m ?c‘mttet anIauf 1, utb gieh ben Peterfil davein,
biwfte ibn gut im %u fer ab, glefie eine Rinds
fuppe daran gewiiest mit MusFatblithe , ~und
madie 8 toie ein Kindsoch, bas fhon diun ijE,

“dann gieh ¢3 3u etnem Rindefd.

Pomeran 3cnfﬂf§.

Nimm fauere Pomeratigen, reibe bie Shas.
lev mit Dem Rucker ab, von fifen Pomeranger
febneive bie Shiler f[em gewiirfelt, und den Saft
brace auf ben abgevicbenen Jucer ;-hernad lop
¢in Mebl im Butter aulaufen, qwﬁe ettte Guppe

80D ein daran, gieh ben Sucker famme e,

Eaft
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Ga(t Dasur, Berprmge '8 el Wenig mit Sl ,'
nub [af 8 verfieden, :

Gine anberé ‘nomeramnfoﬁ

Ninittt eitren Emertmq harten Sucker, 1 g
mittere Pomerangert, reibe die Schaler mit dene.
Rucer ab, Bernad) nimm um 1 Krewger vunde
Semmel, fd}neibe bie Rinbde ab;, qgieh ein Seitel
PBeein daran , dann fdhneide die fibrigen Pome=
ranen von einanber, deficke den Saft auf bew

abgeriebenen Rudfer ; gieh aber At , Daf Fein
Keen ober Fafern dajy Fomme, bas Jntweudige

von bem Pomeranjern fonnft dbu aud mit der
Gemmel fieden laffen ; wenn o8 udick 1ff , Fann

{chon mebr WWein nachgeqoffen wetden ; Hernadh

fdhlage e8 durdy ettt Haarfich, gicfe ¢ in et
Reindel, vithre den achmfamtn Rucker mit bem

~Safte bmtm, und $af'es qut verficden baﬁ i

{dhon dicklicht tvirh 5 dann gich e3 unter cinen
Iammernen Hafen obc_r Reheictat.

Swickelfof gutm Kindfleifd.

©dneide von 2 ober 3 vedt Giofien 8rme.
Beln ben langen weq, fo bimn. als mbglidh., gieb
fie tn einen Fufibafen , giefe cin Gritel Geifie
Sleifhbriihe daran., giech ein Stickden Bufter,
an teniq Pfeffer, und 2 Eleine Hande voll Sern=
melmebl bazui ; Ioffe biefe ©of auf Koblen oder
im Ofen fo Ianqe toden , big bie Sroieheln weidh
find, nubd gieh fie ffatt %‘eerrcmg su gefottenen
Sﬁmbﬁetf@

| "gvoi. ,




By'vieﬂelfo‘ﬁ uber einen Vratten.

Wenn  ber Tratten enfingt u {dwi-
gen ober ju Erotten, und Tropfen ebloufen, muf
Due Lrottpfonne weggenominien, und eine attbere
ntitevqefdhoben  werten ; bonn Tege man fufd\e
~ Sorfierk{Geter und Citronenfchalen bareitt, fdiitte
- it paar Liffel voll Brithe ous ber erfien. Lratt=
- yfonne nebfi 3 big a gebackten Rwickeln dagu.
enn man die %mﬁe famrhcb infdt, thie
maen Citronenfaft cber Cfiig Pogu, und meﬁe
die Eof fiber Ten i cine G\'Luﬁel gelegten
Braten.

Cof sder Qitube 511 .f)etft’tm, SORHCH;'
und andernt Fifdhen.

. Mon reibe und fi et ¢in Ctiid Ninde von
_fc?nmr;cm Brode mit Wein und Fleifdbrite,
prefe fie dann durdy ein Sueh, thut etwes Ci=
tronenmart unb Provanzerdl, ettvas Ruder unb
fouft belicbige Fefnge by, 1aft bief nodmals
eufiallen , und fiveuet wiieflich aefdnittene Cie
ronenfhalen auf bie géfottenen guf&:_

“@of uber Aildprat.

Anf f&smarac Brobrinbe wird Butter gefiri-
den, ettvag Saly, Plefer, Ndgelein tnd ge-
hackte € dallotfenztoichel davanf gefivenet , brefe
anf Dag Wildprat in ene Brattpfanne gelegt, et=
“wag Fleifdbelibe baran gegoffen , und fo LGt -
man ¢ bratten, Wirh aber das Slei[dy gedatmpft,
o thut man e in. eine Newn sder Kaftrol.  Ffi
. Has %Ietfcb gut, fo nimmt man a3 Brod

Ber-.
|
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aug , backt e m'x;t ettvas Speck Fleir, qiebt iz

tronenfoft, Elein gefduittene Citronenfcheiben in
bie DBritbe , [Gft 3 nodmald anffodeit, toeibt
¢8 durd) ein Haarfieh, und tidtet 8 fNiber Dad

Fleafd an. ‘

Senfiof 3ut {dwargem Wildprat..
Ru etliden Coffeln aelben gquten Cenf

'~ qibt man etwa 3 L5ffel Wen, cinige Flein ges
{dniteene Citronenfehalen , einen 'Lbffel Provane

jerdl, ben Gaft von einer Halben ober ganzen
Sitvone, fhldge dief gut unter einguber, und
giebt ¢3 3u Faltem Shiveinsioildprat, ;
Gitronenfop Gber Rebhubner.

Man Eodit einige gebabre {dhiwarye Brodrin=
denftiicke in etwvad Wein und Fleifchbrirhe, treibt
Dief durdy , umd thut nod) etwas Lein , Mus=
fatbliithen, Sucer , Pfeffer uud Ragelemn 3u,
Einige nadh Proportion Taged juvor gefdhnitres
ne und in Quder gelegte Citronenfdeiben  twevs
Den ju jetien gethan , Dann nod) einige Elein qge-
wiicfelt - gefcnittene Citronenfdhalent und etroas
Sucber und Jimmet , Diefes alles aber mit ¢inatte -
der aufgefocht.  Ttun toerden den qebrattenen Nebs
bihnern Sligel, Bruff ac. abgeldfet, in eine Schlifs
fel gelegt, Die Brithe daritber gegoffen, und is .
per jugedectren Sdiitffel nod) etiwas gedampft.
€udlich fireuer man Teifenet dbarguf, uud belegt
¢3 mit Den fbrigen Citrouenfcheiben,

Bibeben =und Kapernfof.
Man nebme 8 Loth grofie und § Loth Flels
, =



e Ribeben - einige  EFISFl volf Kapern , fese’
foldye mit einem grofen Seitel Wein. und ebert
fo viel Waffer jum Feuer, indeffen (Dneide man
2 Lotly abgebrithete, gefihalte SRandeln in [Gng=
lidbe bitnne Streifenr, von einer Halben Gitrone
bad Gelbe ber Schale in eben fo biinie Streifen,
eine Citrone aber tn Gtheibent, wnd thue diefe
nebft einem balben Loth Rimmer, 3 i 4. 8oth
Rucker und von 2 Semmeln die Brdfeln it Byt
tev bellgelb gerdffer, bingu, uud faffe biefes s
fommen. auffochen, Shis

@urfen - oder Kufumernfof, .

Man {dalet und fdneidet die Kufumern gats:
bine , dampfet fie in jeclaffener Butter mi ci=
- hem fein gefdnittenen Quvicbel uud einem Loffel
boll. Meebl eine Eleine Vievtelffunde, thue ein we-
nig Pfeffer, Salz, und wenng befiebt , eitr paar |
Loffel voll Cffig dasn, weldher aber audy wegblet=
ben Fann. Werm die QuFumern foeich find, wird
+ bie Bratenbrithe ‘Haran gegoffen, - und- enfrveder
i einemn Gefdyire alfein » Ober in ber Bratpfan=
tie nod) eine halbe Ctunde, aud) weniger , ges
Fodt, bann fiber den Braten angeridhret ; a efs
nem Eleinen Hammelfchldgel nimmt man gentels
niglid 6 bi8'g Kufumern. = .

Sauerampferof.
o Der/ Ganerampfer wird qeflaubt,; gemas
{dhenund nady Beliehen gefdhnitten, Dann wird
er' in Butter qeddmpft , und naddem ¢4 viel :
Gauerampfer if, 1 oder % £0ffel-9Nebl davauf
geftreuet, wud wenn ief eine Teile titgeddmpft

: B '

: I)Gf)
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Bat, fo fille man e3 mit gufer Beifier - Fleifihs
brithe o, thus Sal, sRuptatnuf ,- uod et

man gebodees gefelehies Fleifd bat; dagu, unb

Ydft ¢3 mit Diefem eine Biertelfinnde Fodhen ; dann

i giebt matt Diefe Sofi jum Rinbfeifdh, [Gmmers

AR “nien und Fdlbernen Braten, ober gebratenen Ses

;  fiigel aufben Tifeh. Man Fann audy etlice Cyevs

E Dotter Daran vithren. e

Meeryettig - vder Krenfof.

Man fdabe' ober reibe eine ober efliche Wur=
s#ln auf einem Reibeifen ,-und fodye ihn in guter
Kleifchbrithe brihe und fdhale indeffen 12 bis 16
SManveln, hacke fie Hlein , und thue {ie tebff ¢is
nem Gtickdhen Jueker, etvas geviebetter Musds
fatnuf, cinem Gricdyen frifchee Dutter , ein.
toeniq Semmelbrdfeln hingu, und laffe -bief 3u=
famment Fochenn , uud quirle gulest 2 ober 3 Eyers
bdtter bavan., udh wird jumandher Speife Kren
wit Effig unb uder gegeber, Tk

Mufchelfof.
Qu cinet halben Sritel Foein und chett o
* piel Rindbfuppe thue man ein Stk Sudtr , ef-
- g gefdnitrene Citronenfchalen utd Gdyeiben , -
- qmb faffe vief anffoden , thue nun bie Mus
{deln Hingu, und laffe fie nue aufwallen, damit
fie nibt Boart werben. Sulest quitle man Die
Soff mit einigen Eperbditern ab. :

-~ Rrebsfofi.

sMan Focdhe bey 30 Krebfen e qerdbrlich -
mit Waffer, Soly und Kimmel, {ioffe fie dann
: : : Am
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it Mbrfer, und Brate fie in Butter toth, giefie -

.+ et03 Fleifdy - obev Hihnerbeibe bdagu - treibe S

fie nebfE nody mehrern durdy einen Getbher*, unbd
giefe fie nue i ein in Buteer braun gerdfieres
Mebl it eisre Neivie, und tiodh etwag Sleifehbrits
be, ben Gaft von ciner Citrone bingu, und laffe
e3 eiie MWeile Fochetr , thiie hodh efwag Muskas
teny Peffer 1und Senmelbrdfeln Bingu.  9Man
Fant auch bie Krebfe tioch i Dedefer froffen, i}
. Buttee dimften , dann. diefe mic “Kleifchbrife
durdyfeigen, : i
Swetfchgen - oder Plaumenmusfof.
©o o Zu nent grofien Seitel. Mein fiehme man
tin balb Pfund, Mus, Eodbe foldhes nebft nody
. 4 Loth Rucker , ein balb Loth geffoffetem Qim-
met, 1 Qummtel Ndgelein , und von einer. Gia
trone bas Gelbe der Schale auf einem Neibeifen
abgeriebert, und. tdihre dief fo lange , bis. die -
Gof- dicklicht twixd. Man Fann audy beegleichers
auf ebent die Avt mit den Mufen von Kirichen.
Weinbeeren, Aepfein und Bienen bereien,
o Dergleichen Palt gt Sarpfen und.
Mehiipeifen. .

Das: Stetfdgentmus wird Fale mit Wein
verdinme, undmit Sucer und Getvitry vermifhe,
Rrduteriof.

Man thiie nady Verdienif einige Flein qe=’
- {dnittene Seballotten, einige Awiebeln , Bafiliz

&im, Ehymian, Dragon, LorberblGrter ;- 1ebff
Bz . egi=
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einigen Elein gefthnittenen Stirdeln Shimben, und
einigen Gitronenfdheiben, etwas Pfeffer i eine
Qafirole, giefe einige Loffel Fleifchbrithe unbd et
tas Effig hingu , laffe alles fammen wobl
aufftedert, und fhlage tiun -diefe Gof durdy ein
Haarfich. ' , - yo

Saringfop ju Fifdhen.

Man wiffece tinige Hiringe ein, grdte fie
aug, lege diefe Stiicke i Wein ober Effig, {dhneis
pe und hacke fie Elein, und voffe fie bey fietem
- Umedihren, baun gieffe. man MWein Davarm, und’

Taffe ¢ nody cinmal aufmallen , treibe 3 durdy
¢in Hearfieh , thue etivas Mustatbliithe, Citvo= .
nenmart, Karbampmen “und: Rucer dagu , urid
 fiebe 3 nochmals quf. Beom Antidhien thue ma

fiodh, efrwas Butter und Kapern bapu.
Kronabet{vf su Q‘Silﬁbpt&t. :

Die Kronabetbeeren toerben gefioffen , etwas
gute Fleifchbribe jugegoffen, und gerieben, fhwars
3¢5 ober Noggenbrod, etwas Peffer , Ndges
Tein, Snamwer, Musfatbliiche dagu gethan, bies
fes mit einander aufaefodht, und gulest ein Stilz
Fol Butter nebft. ¢twad Effig und Wein Uz

gethan.




Bon Gemifern. odee Bufoﬁifm.,

i

@efiilite Artifhocken.

6iebc bie Avtifdocen, daf man dad Naube
Becausnebmen Fantt;, Theenady fiberbrenme Krebs
fen, (fe fie aud , und bace fie Elein nebit einer
in Mild geweidten Semmel , dann {Dueide ein
Mart blactliche , nimm {iberbrennte Drtefel, und
von andee vtifchocken die Kerne, und fdneide
fie getoiiefelt barmnter, qief einen jergangenen
[rebsbutter daveinr, {hlage 2 Eyer davan, falze
unb wiieze e3 mit Mustatblithe und Pfeffer,
viibre 8 unter eitander , fiille e3 indie Artifcho=
den, amd madse e5 mie dem Blattel wieder ju.
Dann madhe e Butterfippel davitber’, giefe ¢
fiber die Actifhocten, und laffe fie auffieden.

Ein Krant und Koblriiben mit Kredfen
su fallom.

Das Kraut oder Koblriben wicd ausgehoble
und fiberbrennt , daun duiicke €3 aud , und hHacke
es it einem Fdlbernen §leifdh, ein wenig Mark,
geweidhte Sernmel und qusgeldfte RKrebfen Elein
sufammen ; toenn man Feine Krebfew Hat, fo
Fann man geiinen Peteefil und ein Stiiel ges
fidten Speck nehien. Schlage ein paar Eyer
unb- etlihy Loffel Mildrahm bavan , gerwigh

- ; : s

¥
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mit Pheffer, MusFatblithe und Safean , lege
bie Dldteel. bavan, binde 8 gufammen , lege 8
in cine ficbende Fleifdbriihe ober Baffer, utd
Tafi ¢8 fiehen , yoenn €5 toeidh iff , fo Tege e her-
aus-auf’eine Sdhiffel, unb made ein  Butter-
fitppel bardiber ; 1t ¢3 aber you Krebfen, fo lege
Krebsbutter darat, B

€in avfgesogenes Kraut.

G einen gefottenc Fogen i ein Hfel ,
unb. e einen Mildhrabm bavatr, dann brente
bas Gauctfraut eitt, aber gany teodken, tiihre .
von dem Kraut in bew Rogen, - giefe  ein BHeifies
Gdmals bariber, und gie untett und oben Glue s
berad) madic it Ragoupfatizel s wenn da8 Kraut
anfgeogen iff, fo fdhueide has-Pfangel lattrveis
auf das Kraut, brenne wieber ein wenig Schmal
batitber , und beftvene 8 mit Sdimiteling,

Gin Q(rfifc{;oéfznpfd_ugé{.

- Wade um 1 Krenger Semmel in cine MilD,
bricte ¢3 aut aus; nimm g4 Wvtifdocken , ficde
fte in Salzivaffer, unbd jupfe die Bldtter davon,
bie Sernie twerben nebff eitent fiberfottenen Ceer!
und Sreebsfhmeifeln Flein gewirefelt gefdnitren ,
und fie anbere Halfte wvon Srvebsfchroeifeln Elein
gebact; made Dantt on 4 Epern cin Cinge-
riihreed utter Da8 Gehocte, wimze und falzees,
. viibre bas Sefdnittene davunter , gieh ¢5 in ein -
befchmiertes Heindel, und gieh unten undb oben
Glut; bernad, mimm bie Artifhockenblattelt,
bimfte ¢3 tm. Dutter, befde ¢s mit Mebl , gich

sine Fleifdhrihe baran und wwivze ¢85 tenn bas

Pfas-
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ffanzel gebacken iff, fo made mit Demt Mefje
auf bemn Pfanel eiven DNeif herum , frecke bie
B(Gtref binein, wie eine Avtifthocke iff, und giefe
bie Gof dariiber. i

Qlepfel im, SHlafrod.

$Hoble die Aepfel aus. made einte Fiille vor
Manbeln und Jucer ; dant made einen Butters
teig, walde tbn cines Meffervidens bick aus,
und fdyueibe vievedige Flecken Daraus ; Bernadh
fille die Aepfel woll mit der Manbelfiille, und
madhe fie in die Flecken ciit, daf gange 4 Cike
Bleiben , beftveide ¢5 mie CperFlor, und bace
¢S it ciner Tortenpfanne. : oS

 @efulsgte Aepfel.

Rimm 1 Bfund Quefer in ein mefingaed
Bk, gicf 1 Seitel MWaffer davauf, und lof e
ik cinficden ; dann {hile 16 Aepfel, uud leg
fie i etn frifches Waffer, Damit fie nidt fhwars
toesben. Wenn, ber Rueker fiedet , fo lege Die
Hepfel darein, uud [affe fie ficden, bis fig weich
{ind , -al8daun nimm fie heraus, und lof fie auf
einetnt Sich_ abtropfen , hernady lege fie it eine
sinterne. Shffel , wenn dev Bucker in Flug qe=
fotten, fo fese thn Berunter , drficfe Citronens,
faft Darein, vow. ciner Citvone fireue die Sehaler
auf bie Aepfel , giefe ben Sucker Daritber , and
fese fie auf einen- Ealien Ovt, bdomit fie fid
{ulzen. et

Weirele
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- WBeicbfeipfar gels

Nimm frifde Weipel , [ofe die Kerne ferz
aus , und driicte den Saft alis,; bernach reibe
eit_epernes Ripfel , und pfarge dre Brdfel in -
Gdyntals , gieh 3 unter die Weixelr, and Ru=
cer und Rimmet, bis 8 fif genng iff; dann
nimm 3 ober 4 Eyer , madye e3 unter einander
ab, 1af ein &dhmaly tn einer Nein beif werden,

thue ¢8 Daveinr , und gieb unten und oben Slut,

Gefiillter Spinat.

Den Gpivat twafhe fauber aus , Miberbrife
b, unb hacke ih Flein ; hernady tbfte ibn in
Sdmaly, etwas Saly und Gewiiez dagn, fhlo-
ge 1 ober 2 Eyer darat, ein twenig Nalhm bast,
Dafi er aber ntcht gu bimn wicd , bann Himm
grofe Gpinatblatter , ffoffe fie in ficbendes, Sals:

.- toaffer, fveidie Fille auf vas Blatt, lege toies

ber cin Spinatblart darauf, leqeed in eine Schirf-
fel, gieb Butter und Getoiirs dazu, giefe Rind=
fuppe bavauf, und [affe &8 gemady fieden,

‘ Gebacfener Spinats

Ber gefauberte, gebackte Cpinat wird in ei
tier Seine troden abgefdivigt, durdgefeiget, uad
in eine Shiffel geehan, gefaliet, atidy wobl nady
Uppetit gegucfert , unbd einige Eyer darunter ge-
{dlagen , mit Sngiver , Pheffer ; etwas RKarda=
momen gemifdye, uud alled unter einandersgeriihre,
auf Semmelfdheiben gelegt, und in Butrer ge-
badten , julest Suder aufgefivent,

Opinat
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Epinat mit Rabm oder Tildh.
Der abgebriibte, gebacte und in Butter mit
Riviebeltr unb: Mehl gebimftere Spinat, wirh
flatt in Fleifebbrabe in fifen Nahm ober Mild
anfgefodit. S

_ ©pargel mit Butter.

Man Beftreiche eine Shisffel Finger dick mie
ausgevafchener Bitters und flreue darauf: Flar
gefdmitiene Citronenfdhalen , <etwas—IMNustarhli
the uub geriebene Semmelbrdfeln, und fege ben
auf gemwdhulidhe et gepusten Gpargel baveitt nes
- ben einanbder, jupft baviiber toicher Dutter, fese -
nun die Sdiffel jugedectt auf Koblen, und laffe
fie fo biinften, baf DieButter darein jieht; bomn
fiveut man beym Anvidhten nody etwas Semmel-
brofeln unb MusFatbiithe darfiber,

Gpargel mit Eper marm gugurichten.

Der abgebriihete Spargel wirh in Fleifdbria *
B¢, dody nidbt 31 tweidy geFoht , und 9Mustat=
blathe und Pfeffer bingn gethan; wabeend dev
Reit quicle man einige Eyerddtter, in einem =
ferl, orlictt nach Bevhaltnif ber Portion Citro-
nenfaft hinein, und quiclt fic mit etwas Gpare
gelbriibe ab ;' giefit bief in eine SHirfel ftber ben
- Ovargel, fest diefe Schiffel auf- eite Koblpfans

ne, und [agt fo bie Brihe dicklidhe werden.

@rofier gebadener Spargil.

. Man fisbe ben juvor geveinigten Epargel i
anem Kofterol gon; Fovmg, madie ¢in Teige!
. ‘ Bon
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von Mehl, Epern, Nabin und 5ucfev; o

tunfe den Gpargel, fo weit bad Weide geht,
it diefen:Teig, backe hn aus betfer qutcy Buts
ter, nidht u. braun, und befteeue th fodann mie
feinem Judet, e

Dlumentohl mit fiifem Kabm. .

€ Rodbet b Blumenfobl gevust und i
oRaffer fiberforten iff, thut man ibn in ein Kaft=

gol , tnd giefit fifert Dakm daran; githt audy

ein Gtink gurer Butter, Jucker ;- geftoffene Mus=

 tarblliche , Preffer und Saly daju, (Gt allesuns

tev eittanber wobl Todjen, julest thue man eft.

wenig. Gemmelbrdfeln, audy abgebodte” und aus=
gefdhdlte Quebfen dagu. Befonderd  muf mat

Acht Haben, bag der BlumenFohl nide gecftof> .

fen woiede :

Blumenfobl mit einee fauern Sof.

Rann der-BlamenFobl gepust und. vein ge-
wafder ifF ; Fodhe man ibn ein wenig in Waf-
fex, aitfe aldbaun Das MWaffer ob , thues thn in
eine Reint ober Kafivol , gute Rindfuppe, Dut=

= ter, IRustatblithe , Pfeffer und Saly dazu,.

laffe ibn - Darin Fodym , madye eine Sof von
Eyecddetern, Butter, WPfeffer, Muskatnuf, halb

Weittefjig und balb Waffer, rithre ¢35 befiandig:

auf dent Koblfeuer um, vidte den Blumentohl
trodent auf eine Shiffel , und {dittte Ddie @nﬁ

- algbannu exft barﬁfnr.‘
Bluamentobl mit Hebt, an Fafttdgen.

S ficber bent. Hech und ben Blumentohl

ey b
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ab ¢ nimme Detr Fleinen Abfall von det Blumen-

- Bobl nebft in IRl gerveidhter Gemmel und ef
nem: Stiick Butter , fidft ¢ in einem Morfer,.

- thut ¢8 in eine Pfanne, [t nody melhr Buteer
Dagu, gieft Peterfilwaffer daran, foilt3t 8 mit
Muskatblitche , und gicht ¢5., twenn es anfges
Fodt Bat, fiber ‘den Hecht und Dlumentohl ,
toeldyes man besdes gievlich auf die Siffel ge= |
legt BHat. ) =

-~ Broccoli gu Poden. :
Sueeft ntuf man fie foff eben o wie den
 Blunentodl abpugen s die langen Seengel twere

“Den bis auf bag ark Gefchdle,  Der Kern aber
w Heine Gticke gefehnitten 5 bernady merden fie
an Bifdel gebundett, eine BVievtelffunde in friz
fdes Brunmentvaffer gelegt, bdann in fiebenbene.
Waffer aberfodit ; wenu fie Balb_gefotten finb
wird Das Aaffer wicher abaegoffert, unbd anbefe
fen Stelle Fleifdbriibe davan gegoffen, in wels

- dee man fie vollends Fodt ; albann madit. ma

ane Beithe, twie Gber den Spargel , ober einte

Butterfof dariiber,’

KoBl mit Reebfen. :
Nimm 3 {dhdne fefte. RoblEdpfe, puge und
wafdye fie vein , und fieche die inwendigen Her=
3¢l Berans., Nimm ey 30 RKrebfen, fiebe fie |
ab, 18fe die Sceeren und Cdoeife aus; fdnei=
be bagut dberbrennten Kobl, geweidte Semmel=/
[bmollen, ein vou 2 Eyern gemadites Cinge:
viibeses wobi unter einanber,. Dann made bon
3 oen
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dert Reebefbalen Rrebsbutter , ‘ninmm die Hilfee
davon ju Dett Gehacktett, md laffe ¢8 cin toeniq
atigeben ; wenn o8 Falt i, fblage ein €y daran,
falie tmd wiirse & , fille datet den Kobl pamit,
bittbe ihit mit einem Kaden ju, feqe ibn it Siind=
fuppe, und laffe ibf {ieden, bis ev miwbe witd,
nimm b dany herans, uub laf ihn abtiblen ,
fchteide einen jedent Kopf in 4 Theile , gich die
antlire Halfte Reebsbutter darauf , brenme bie
Stindfuppe , it weldher der Kobl gefotten, fhdn
liht ein, giefe fte auf ben Kobl, bede ¢8 3u,
- vidte o8 an. g :
, Gefitdter Kob'.

Neinige den Kol von ben dufern unreinen
Bldetern ;| {hteide thn tn der Mitte von ¢inan=
ber, thue alles Suwenbige bis auf 5 Bldttee
berans , und fiille die ausgebdblten KoblEopfe
mit folgenbem : Teidhe fir 2 Kreuger Mildy=
brob ei, gerfchneideerrien Halbett Vierring Nies
venfecte, ‘Backe Eleine Rviehel , reines Pecerfilz
Fraut tnd Schnittling vecht fein, danpfe alles itt
‘eittem Halben Bierting Krebsbutter, twenn 8 nun
eine Qait lang geddmypft hae , viibre ein abge-
{Blagened Cy davarr , und laf €3 noch einte Bier=
, telffunbe démpfert. Nun thue afles in cine Sibif=
fel, lag 6 austiblen, {Glage etliche Eyee darar,
gith Galy uno Mustatbluthe daju , chihre alles
mwob( duecheinanber , und filfe damit Ddie asqe:
- bdhiten KoblEdpfe, binde fie feft jufammen, und
fodye fie i ficbender Dindfuppe. enn alles fer
$ig ift , fo ridye ¢ auf bie Siiffel, giefie eine

belie=
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Feliehige Butterfof davatt, und gieh 8 auf die
Zafel. : : ; :

Glafictes fiifies Kraut.

‘Sdineide die Stengel aus dem Kraut, und
Tege o8 fobann, twenn 8 redbt vein ausgemafden
anbd abgefeiget iff, in ‘cine Neine, tweldye vorher
mit Gpedt, etlidhen Shimbenfchuligen, 2 fpani=
fthen Soiebeltt, 2 gelben Niben , einem Stitck
Qeller, Pfeffer und Feugeiiivy belegt torden ift;
befe jeben Srautfopf mit Saly und Krimmel,
and Tof ¢ gemady Dinfien ; yoenn ¢8 3u praffeln
anfingt’, fo giefe ctiba3 Sdifuppe davauf, and
Taf & wieder foredinfien. AlsDaun lege Das Ges
pitfte Kraut in eine frifde Nfeine, ffaube erwas
Mehl daran, und gieh nod) etwas Sdhitfuppe
barauf, laf die Sof vedh einfieden; fobann pa-
fiive felbe fiber Das Kraut durch ein Gieb, be-
fiveue ¢3 ftarf mit Sucker, und (af e3 noch eine
BHalbe Stunde foredimnfien , rietle ¢8 aber bisweiz
len; bamit 3 fidh) nidh aulegt, vichte ¢3 dann
orbentlich auf eine Shiffel , und giech die Sof
bariiber, : o :

s .ﬁm\ut auf Bagefifcbe?ttt Fuiite
5 richten.

Nimm auf 4 Perfonen 2 grofe Stiide blaues

_ Rrant, fdueide e8 wie das famere Kraut eitt;

thue al8dantiin cine Neine cinen Halben Bierting

balb Gdnfefette und Halb Rindfette , made 3

{iedend beiff, gieh dann Elein gefdhniteene Swwies

bel, Das gefchuittene Rvaut, en toenig .Rﬁa}md
| . ‘ C o ebfi
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nebft Saly barein, becke o8 g4, und dimyfe o
Tangfam auf dem Koblfener, gieh aber Achr, daf
o8 “{ich nidt anlegt. TWentr ¢ eine Halbe Stunde
gedampft.bat , fibittee ein Glas Wein daran,
und laf e3 wieder eine halbe Stunde dimpfen ;
Dann- fiveue einen Loffel voll Miebl barauf unbd
fdbuttle 5 unter einander, Nadidem das IMeh!
angesogent hat, thue ein menig Nindfuppe daran,
fodye e5 wicher fo ein, bafi Feine Brife fibrig

- Dletbr, und vidte ¢3 fo an. Man Fann darein

gebratenes ober gerduchertes. Scheinleifch, oder

- Balb- abgebratene Stitckel vop Hafert oder Enen

Iegen, und vaflends austodben. Koffanien find e
fonbders gut bavin, nud man Bedient fich Devens

~ geiwdhulich.

(Ervapfel mit Darmefantife,

_ Die Eedapfel werden mwie gerdbrilich geodht,
i Sdeiben gefdnitten , und in eitte jinerne
Sdirffel mit einem. hoben Nande fchichtrweife ;
anbd swoifchen jede Schichte eir, Eleines Stick Btz

. tee und geviebener Parmefantds gethan , dann

it einerm dagu paffenden Hafendeckel bedeckr, -
and die Sdiflel auf Koblen gefest , und ober
auf den Deckel. Koblen gethan , und twenn man
Gemerte, Dof ¢ gelbbraun iff , aufgeeragen.



. Bon gebratenen vad eingemadhen
gletichfpeifen.

@ine ©taffete.

‘ %i_mm eite Rein, qieh einen bldttlichen Spec,
Sundfette’, Lovberblatter, Stofmarin, Ruttel
Fraut, Jwiebel, gangen Peffer , gamse Ndgerl
und Citronenfdhdler Davert, fege et Eingefalzes
e Sdmwangel ober NRied dazu; decke 3 gut 3u,

ambd laf 8 feed bimfien, bis e3 braun wied, Hers
nady gieBe ein wenig €ffig  davauf, und laf 3
wicher eine Beile fiberfieden ,  Dang  gieh eine
Sleifhbribe, Effig, Mildrahur und Sitvonens

fdaler davan ,\lof ¢3 gany gemady-fieben, Damie
¢ fid midht anlegt , und die Soff fubffan;ids

©und braun wird , bann [blage bie Sof durdh
gin Haarfieb auf das Fleifch, '

- @in Loangeubraten.

Hautle e Lungenbraten ob, falze ihn ein,

Reg b in eine Seint ober Kafivol, giefe Maf=

fec und Effig davan , Ruoiebel, Mosmarin Kute

selfrau, Lorberbldtrer, Citronenfhaler , gange

Fdgerl und Pheffer, Hernady dede ¢3 3u, und

Tof 8 ffets ficben ; wwann ¢8 minbe iff, fo feige
_ e




bie Gof Berunter, giefie von ber nam[@m Brats

fecte Davan 3 [af ben Lungenbraten n der Fet=

' ten brau abbtaunen, hernacdy nimm eine Sette

it ein Pfandel, madye eine Einbrenne von Niehl |

und geriebenen Semmelbedfeln ddu litbraun,
giefe gleich bie namlidhe Sof bavauf, und etlis
che £offel voll Mildrahm , gebackte Sardellen

~unb Kapry, [af e8 unter einander fieben, glefe

¢ auf den gebraunten Lungenbraten, lof ibn in
ver Sofi gan gemad) ditnffen 5 bernad lege den
Lungenbraten  auf die Sdirffel , fdrepfe hn,

fcblage die @op burdy ein Haarfieb davauf, ‘und

beftrene ibu mit Citronenfddler und Kapey,
@in Sgcl von Kalbfleifdh. :

Hacke ein gutes Kalbffeifch Elein, nimm ets |
fie geweidhte Semurel und Marf, uud backe ¢3

darunter , vou i paar Eyer mad)e ein Cige-

iibrees mie Musatblitthe gewiivyt , dann treibe

einen Butter in einen’ Weidling fhdn paumig
ab, fblage 2-oder 3 Eper bavein, riibre bas
(Snbacfte baveitt, unb binbe 3 .in ein Tichel wie
ein Jgel ; wann 8 gefottert 1f, lege e auf eine
Sdiffel, beftecke ¢8 mit Mandeln und Piffasien,
bie émanbeln mitfen aber geffiftelt gefdnitten
reerdert, madbe Dann ein Siippel darliber, juctere
¢ und-gieb Citvonenfdyaler dariiber.

Rafberne BVhgerl.

- Gineide Edlberne Schnigel {hon biinm, Flopfe

5 nit einem Mefferviacken , unb fa[;e e3 e,

bcum hade ©ped Flein ,- i tenig gemweichts

szmcl bavunter , ¢in toenig Mavaaron, ?fef:
4
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for unb Muskatblithe, bernad fireide 3 auf -

bie ©dnigel , wickle ¢3 gufammen, binde e8 mie
etnem aden, nnb frecke e3 an den Spiefi, da-
awifden Salbenbideter und Speck “begiefie ¢8
dant it Btter , Beftreue 8- mit Semmelbrds
{eln, und brate ¢ fchon foftig. . == :

Kdiberne Bogerl auf andere Art.

Nimm ein Falbernes Schnigel, backe 8 gang
Hein, oudy eive 1 Mild) gemeichte Semmel ,
und won eitt paar Eper ein Eingernifrees davun-

ter, wie aud ein Mark odev Fetten, falze und

tolige o8 mit Mustatbliithe ; bernadh toeiche eint
talbernes Schmsel in ein Taulidhtes TBaffer, fdhnei-
be 3 .4 Theile, fiveihe von dem ndmlichen

Zatg davauf , wickle ¢8 jufammen , binde es'mit

etnem Faden, und formire ¢s wie Eqlberne V-
aesl, bann fiecfe ¢8 ait ben Gpief , bagtvifhen
it Galbey und Spectblateeln , und brate 3
braun. ‘
Ein Subeiter.

" Giede ein Citer fhdne weich, und Dneide es
fibniselroeis, bernady [af einen Butter anlaufen,
Tege €8 auf den Noft, und backe e fdon qelb,
bann lege e8 auf eine Seffel, Mildhrabhtn, Bue-

v, Garbellen, Citronenfdhéler und Saft Daratt,
und [af ¢3auf ber Glut auffiebett. e

®lafirter Schunfen.
Timmteinen qutén Shunken, wenn du glaubfi,
Daf er feark gefalien iff, fo lege ihn einen ag
Yorhero 18 Waffer und Mild; den anbern Tag
¢ f1:0¢
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fiehe it in elnem / Waffer, baf e {hon weidy
soird 3 bernady nimm ihn hevgud , laf ihn ein
soenig abfiblen , nimm fdhon fein  gefabten Jue
cker, befde den ©chunfen damit, und fege thnin -
einen Ofen, da er o Heiff iff. Mon Fannand)
amter ben Schunfen einen Tofayer -oder Rheine

" yoein {dhiitcen, und bamif auffieden laffen ; Bers
- siach Fann man thu zieven , Wi mat will. '

. @in Cingefdnittenes.

Leqe einen Braten {Duineltveife gefdnitten
dn eine Rein, {dneide ein Haipel Jwiebel Fein
parauf , nimm 4 Keendel Peffer und ein - paar
Nagerl, Citronenfchdler , ein paar Handuoll ges
viehene Semmelbrdfeln , nimm ein Stlickel Buts
fer, lege ¢8 baran, giefie Bein- und vin toenig -
lerfchbritbe baran, und [af ¢3 frifdy Ubevfieden;
s muf aber ein Furges Glippel: fepn,

~ Gin gowiceltes Fleife. .~

Sdneide (brigelweife Fleifdh, tlopfe 5 mit
demt Meffevehicken’, und beforenge ¢ mit Sals;
Hernadh hade Spect und Mark, firee Marqqs |
von, Pfeffer und Mustatbliche , fHreidhe dad
®ehackee darauf, und widle 8 jufammen, be:
fhmicre dann eine Nein mit Butter , fielle ¢3
binteitt , qieh ein toettiq Semmelbrdfeln, e paar,
Loffel Mildrahm und Citronenfddler , [afi ¢8
dinften , bi3 ¢ miiebe tird , Dann fdittre ein
weniq Fleifdbbriibe davan, qieh aber Ade, daf .
3 nidt 3u fett wird, und dricke Citronenfaft
barauf. €3 muf tin dicklichees Shippel toerdens

Sdwars
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Sdmwarses IBildprat mit Pfeffee.

Giche gmetﬁf)qen mit Wein und Waffer fchon
weich, Daun tretbe fie durdh ein Tabe[mb ; loff
Butter in elner, Reur jeefd !)[mben, tdjie geriebe=
fie @cmmdbrofdn wd fxpllffe die durdygefdlas.
genen Bwetfdgen xem, qieh Simnet, Getviirs.
nagerin und Citrohfdhdler davetn , und uckece.
¢3, b8 o3 f0f genug ifi; wenn ¢3 ju dick tfF,
fo giefe Lein und I etfd)brube Daran , fubnenbc
audy geftifeelte IMandelt darnuter, und ridte o8
" amter ein frifh geforsenes ?ZGdbpmt , ober iiber
em fihwetnenes,

Sin Pilbernes @cbﬁi&d U bﬁnfién.

Befpreng bas Schuigel mic Saly, belege ¢i-
fie Rein oder. Kafteol mit blattlichten Spe und
Butter ) blatelidter Briebel , Citvonenfhaler,
gebacften grinen. Petecfil und Kutcelfrant,: lege
Das Gininel Davein , obenauf wwicder fo. viel
belegt - giefie. . einen govlafferen, DBuyter. Davauf,
gieb oben und unten - eine gelinbe. Afche darauf,
und laff ¢3-gans Ian;f’am ditnften, bis e3 {dHon
braun wird, befde e3 banm mit zmeb[ und [aff
5 toieder uberbunﬁm bernadh giefe Baein. und
Fleifbbrithe baran, frlfxbe@ttwnenfcbaier fwentt,
e8 mircbe genug tff, {o ridhte ¢3 auf eine C“Bd)ufs
fel , und fd)[aqe btc buppe Duedy ein -baatfteﬁ
barauf

RKalberne ﬁarﬁonabei in @enffoﬁ

Wafdhe. die Karbonadelu: aus, und faIge fle
¢in,-fdneide einen guten Ef)ed fpamfébm Fén;m
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bel gewiiefelt, Taf Fetten v eiter Raftrol heif
terdent , qieh den riebel barein, dinfte ibn gut,
befae e3 mit Mebl, giefie citte Fleifdbriihe und
¢in wenig €ffig daran . bernady brenne einen
Rucker daveirr, und rithre eth paar Lofel Senf
bavatt, Datitt brate die Karbenadeln fdhdn in Saft,
Lege, ¢3 auf eine Sdyiiffel, "qighe die Sof davitber,
I und [of ¢8 ein paar Sud abfthun, ~
. ®edinftes Pilbernes Briefel.

~ Mafche bad Briefel ans, und BGefprenge o3
mit Saly, gieh Butter tn eine Mein, lege basd
. Driefel barauf , dimfte e8 {hdn brauw, Befde o3
i mit Mehl, und dberdinffe-ed twicder , Hernach
glefie eine Sit davan , Citronenfdilee , IRus:
tatblithe, und fduere ¢8 mit Citvonenfaft.

 Ratbernes Briefel in ciner Kalberfuppe.

*  Ueberficde ein Briefel, nade ein Butterfipz
I pel gang toeis , Backe qeimen Peterfil davein , ein
o Reberl ausgedriicten Knoblaudy,’ Citronenfhler,
Suskatbliithe und eirt wenig Safran, {dhueide
tann das Briefel blattiweife, lege e8 in bie Sof,
gih ‘eit Stirekel Butter davan, und laf “e8 gue
verfieben. Wann du e8 anvidteff, fo dricke ei
nen Citronenfaft dareitt. £ :

%afébieztcr fLalbsfopf. .
Geneide ein in Saljiwaffer {hon mweid ge-

fobenen RKalbsFopf  blattmwetfe beeunter , Ddie
- Ofren und Augen bleibex davan, hadke ein il
bernes Genigel Flein, Hacke audy Mark darun=
fee, von Dem KalbSEobf das. Fleifdh, die Haii

foird
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witd wegaefchnitten , dann toeidie eine Semmel
i Mildh , Drice €3 aus, (Dneide ed mit einem
fetten Cingerlibreen. darunter, Hernady ¢reibe ei-
nen Butter [don pflaumig ab, Tdblage 3 oder
4 Cer darein, Getviirs und Muskatbliithe, dann
nimm ben Kalb8EPF, formiere ibtt mieden Taig
. Woie vorhero , befde ibn it Debl und Sermmel=
brofeln, befhmiere ihtr mit Mildrabm , - und
bade b in einem Fortenpfandel fdhon liches
braun , made eine gute Sha Darunter it Ciz
. tronenfaft gefduert, und reguliere 3 mit gefpicks
e Snigel ober Ddbfenganm, Kalberohren und
Briefel. :oh Sk

Kalberne Schnigel mit Bucker subddnfien.
~ ©ueide Falberne Ghnigel von einem Sdyle-
qeel, fpide fie: mit Speck, und beforenge fie mit
Saly; gieh dann Fetten in eine Reur, thue Ru=
cFer Darein ; bis er faumig tird, lege bie Schniz
- seln Darein, befGe e3 mie Pebl , laf 3 gany
danafam dinfren, und giefie ein. paar Srdpfel
2ein und Fleifbribe daran ; Bernady veibe bon
tue Pomevanyen die Schiler mit Sucker ab,
{thabe das Gelbe - votr dem Ruder in die Sof ,
Brixcke ton bem: Porfierauzen, twie audh von Gi=
bronen ben. Gaft bararr, und vidhte 3 fiber cinen

fofdievten Geblegel. = o o

 Sddpfener Schlegel. |
§Einm fdhopfenen  Schlegel mug man que

abbduten, und mit Snoblaudy  fpickenn, fobann

- Tegt man folthen in ein Rafirol, und IGfe ibn

vunfie, bis man glaubt, daf er mitehe iff, bann
: ot
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wimme man einiqe Bretling, {Eneidet foldie
Gtite, und 165t diefe eben nod; eine Letle mit=
bimnfien, Gobann beffreut man die Bretling el
bisdhen mit Dehl, und  toeun Hefes gefdheben,
fo giefie Gffig nad Belicherr und gute Fleifch=
Brithe baran, und laffe foldes abermals ‘mitfam=
wen: auftoden , bis fid) die Bretling fpinnet.

- &dspiener Sclegel mit Gurfen.

Rehe dem Sehlegel bie Haut ab, durdiieche
b mit Syed, lege b it eine Neit, giefe
 €ffig md Flafdbrabe davan, gieb Atviebelmit
Ndgerl beffeckr, Nosmarin, Kutteltraut, Lor=
berblacter , gamgen Pfeffer und Citronenfdaler
ez, hernad) [aff ihn binfien bis er fdhdn mi=
be toicd; nnterbeffen {duetde einen’ guten Theil
Guren bldtelicht , falze ¢S ein, giefe einen Effig
barar, b laf ¢3 cin toenig ffeben; Idann gieb
pon bent nanliden Schlegel eine Fetten it eine
Stein, driicke die Gurken ein tenig aus, gieh
fie in bie Fetten, -und dilnffe e3 gut-nnter einan:
der ab, gerotiezt mic Muskatblitthe , Pfeffee und
Mildhrahm ; bernady fese ein Softfleifdh mie
et und Bviebel auf, brdune e8 wicsine Sit,
giefie vor dem ndmliden Sdlegel eine Sof auf
bag Fleifdh, und faf es fieden ; bis Die Sof
braun ticd: auf bie Gurben. fae etlide Loffel
9Miehl, und [of ¢5 qut unter einanber abdiinfien,
Bernady fchlage die St anf die Gurfenr, giefie
¢8 jufammen (ber den Schlegel, unb Taf ¢ nod
i foenig dunffen. !

Edips.
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- &dopfener 6«{;[3931 mit Kaprp und
SGardellen. ' :

Riehe dem Sdhlegel die Hant ab, falze ihtr
ein, unbd fpice b1, bernady gieh Setten in cine
Rein, Swiebel, Lovberbldtter, Kuttelfrant, Node
marint, Cicronenfihaler, gange Ndgerl und Pef=
fer , und [af ibn gauy langfom binften 5 toenn
¢ gentad) ju fieden und  broun u werben an=
fanat , giefe die Fetten bevunter, giefe ein paar

Sropfel. Cffig bavan, und lof ben Effig wicder -~

perdimfren , bernady giefe  Fleifdbrihe daran:
und ein wenig Effig, made eme gelblidhte Ein-:
brenu vou Der Fettenr, gieh fie ju dem Schlegel,
thue Mildrabm Davan, ein paar-ausgewafdene
Gardellen, und um 1 Krenyer: Kapry gefbnita
ten, Dann laff ¢8 auf einer Fleinen Glutbimften,

€in angelegier Sdilegel,

Nimm von eivem’ grofen Lamm  den Schlee
. gel, fdmetbe b3 Fleifch von demt Bein fdhdm
fauber b, Bernadhy nimm ein Falbernes Fleifch,
fchueide 3 Flein, fehneide Mark darurter, hame
pigniott, eine in IMildh geteichte Semmel , vor
etlihen Eyern ein fectes Cingerfihrees twobl ge:
it und gefalzens dann lege bie Fafdh auf das
DBeit , Dafi es wieder einem Schlegel gleid) fieht,
befde 8 mit Mebl, befhmiere die Tein mit Buts
ter und Semmelbrofeln , lege den ! Sdleqel bins
etr, befdmicre thn oben mit Mildrabny, gich
-unten und oben Gfut, und lof ihn fichen, big
ev fchdn braun wicd, Hernad made cine brauns
Pomecangenfof mit gefpickeen Snigel Herum
: Fegle
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requlivt , ober eine gute fubfiantidfe olly mit
Sitronenfaft gefauere, mit Obevgaum und Pries
vegulive, )

Fafdhirte .ﬂarbonabéln. |

Fimm von {dhdpfenct Karbonadeln die Bei=
tie, fdabe fie, Daff fie fhdn weif toerden , Her-
tad) nimm ein Fdlbernes Gchnigel, {Dneide einere
guten Theil Mark nebft einem fetten Cingeriibr=
tenn Darunter, und eine in Mildh gerwveidhte Sem=
ntel, wie audy gedimfie Bretling, falze undtofivze
3 1wobl, lege bie Fafdh auf Hie Beine, unbd for=
mire 3 toie ¢in Karbonadels Wenn du ¢s fiir
ein Gebratened geben willfi , fo brate ¢3 anf
eiiem Papier mie Butter , foll ed aber fiie ein

Eingemachtes gelten, fo dimfte e3 it eirter Neinr,

madbe eine gute S dariiber, fduere 6 mie
Citronenfoft, nimm aud gediinfte Artoffel Dague
Rarbontadeln mit Artoffeln,

Gdpeide as Fleifdh von et Beinett, Hacke
e3 Flein, audy ein Mark barunter und gqemeidite

Canmel , und audhy cine fetees Eingemadites ,

wiicge and falze e8 gut , hernad) fege dag Fleifds
wicher auf die Beine wie juvor, daf fic Kar=
bottabeln formiren , befhmiere eine Nein mit
Butter, thue die Karbonadeln Hinein, und laf
fie bilnften, twenn fie braun find, fo gieb eine
braune Solly darauf, und (Gueve ¢8 mit Citroz

- uenfaft ober Artoffeln,

ubite
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Budin.

Gdneide 13 Pfund Nindfetten Eeitt , {hrei-
- De von 2 Krewger Semmeln die Ninde binteq,
weiche fie in Mild; dann deficke fie qut ans,
nimm 3 £0ffel voll Shmals , rithre 5 Eper
bavein, viihre die Fetten und Senmel dazu,
tie audy Sibeben und Weinberln darein, judere
e8 tad) Gedunfen , binde 3 nicht u feft in e
faubered Tudy, lege ¢8 inein Fupfernes Keffecl,
giefe eine Fleifdbribe dara, und fielle das ;
Sefferl tn ein Hafen ficbendes Waffer nidt a1
tief , Dag bas Waffer nicht dariiber {dlagt ; wane
5 2 Stunben gefotten hat, fo lege ¢ auf eine
Gdiiffel, madie ein Butterfippel darnber , unby ¢
gudere 3 in ber Hdbe, ik

Sletidbeder!.

Sidneide ¢in falbernes Sdhnigel gang Eleit,
fdneive audy ein toenig ™ Mark , in Mildh ge=
weichte Semmel und et Singerihrees darunter,
wiicge und falze e8 gue, treibe ein fvenig But=
tee ab, fdlage eitt ganges © und einen Ootter
barunter, unb rlibre bas Gehadte darein, ber= .
nady madye ein Nagon von Kdlberobren; Brie=
fel, Epterl, Obergaum, Cpargelfopf , quine
€rbfen, qediinfte Maurachen und Champignon ,
fouvge diefes mit MMuskatbliiche , diinfie 3 gque
it Butter unter einander ab, befchmiere die
Dedieeln , fireide von pem Zaig ober Fafdy ¢i= |
nen Eleinet Sittqerdick Binein , fielle 8 avf einen
miitben Taig, fille o3 mit bdem Ragou oben=
Quf beftreiche 8 auch mit bee Fafdh, backe ¢8

in
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in ber Tortenpfantie , und gich ¢S waem euf
bie Lafels
PWird{Gweinener Kas,
Giede fehroeinene bt en famme ben Kopf i
MWaffer und MWein {dhdn whid), {dueide ibn Flein,

nimm gefdiodlite Piffazen und YMandeln, Ci=

tronenfddler, Ribeben und Weittberl ; man Eann
aud von eirer Schunfen baju nebmen, -tvilrze
¢8 qut , und binfte alled unter einander , bevs
nach binde e8 in ein faubeves Tudy, lege es auf
citien Fiiblen Ove, und fhivere 3 nmt einem
fdweren Gteine gufammen, daf 8 fidh fulzt. *
Ein Odfenfdweif.

-Hade denn Stweif gliedweif, nud Tege die
Stideln in eitie Rein, falje 3 cin wenig, gieh
Lorberbldtter , Nosmarin, Kutrelfraut, ganjern

- Pfeffer , gange Ndgerln, Citvonenfdhdler , und

etnen guten Theil Jvichel, gief ¢3 neben dem

{“

Gdweif mit rothen Weinan ., baf fbrige Fleifd= -

brithe und Effig, decke ¢8 gut ju, und ffelle e
iiber Nadit auf eine Hleine Glut ; gieh Ade, daf
ev oben Guppen hat , baf ev fidh nidyt anlegt ,
qieh: Guppen und Effig davan , und lof 3 fo

ne Shiffrl Heraus ,  fhdpfe bie Fettew bero
unter, und [aff ¢8 in einem Kaftrol Heif werdets,
gieb dann einen Sucer darein, und tihre ¢8 fo

lang, bis ¢v faumt , heenad vibre einen gewiles.

fortdiinften , big er mirbe wird. Unterbeffar
- made eine &b, dimm den Shiveif auf el-

felten Stviebel davein, bis er braun witd, gieh .

eint paar LOffel Mehl baran, rithre e unter eine
anber ab , giefie voubem Odbfenfdioeif cine Gups
pé
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pe nnd St barvan, unb {af 8 que unfer ein:
anber ficden, Dann gieh den Sdtveif in Die Vo=
vige Retn, und fhlage die Sof durd) ein Haar-

{ieb anf Den Schweif; twenn 3 ju fauer ifi, fo
gich einen Ruder unbd frifde Citronenfdaler,
toenti ¢ aber 3u ff 1ff, fo gieh einen Citronens=
foft Dazu, ex mufi vedit biquant fepn , - nidht 3u
it und nidht ju bimn, 8 darf Feine. lange Soff
daran feph. e :

®cdiinfte falberne Q‘Bruﬁ pder Nierte .
S brateu. ;

. ®ieh einen -eingefalzenen Nicerbraten odee
- Bruft i e Kafirol, aich Wein und Fleifdy-
brithe bavan , gewiivgt mit Nagerln und Pheffer,
Ricbel , eitt twenig Kuttelfrout und Rosmarin,
becke ¢ gut gu, und laf 8 gang weis dinften ,
nimm ot granen Peterfil dte Hergeln , jvicke
die Blateeln davon, unb laff ¢5 in- einent {icdens
ben Waffer cinen Sud-auftbun, feige dann dert
Preeefil ab, drice thn qus , und fdhmeide ih
Flein thte et Pulver ; Hernad made ein Butrer-
fippel wobl getwfivst mic IMustatbliche, gieb
ben gefdnitterrerr Pegerfil davein , foff bn qus
verfieden, und fpiefie ¢8 fiber den gedinften Bro-
tett ober Bruft, _ ‘

Rélberne Wiirfre.

Hacke ein Falbeines Fleifdh von einem Schle:
gel Elein, wie audy ein Eslbernes Eiterl und Kno=
denfetten davunter , nimm 2 Syer baju ; Pfefe
for, SMusatbliithe, und fale ¢5, vitbre 3 une
fev anander gb , nimin: baun ein Fd[EcrncsI‘J}w

gel,
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gel, fiille 5 bareitt, madie 3 jufammen toie
eine Yuvft, binde ¢3 mit einem Faden ju, brate
¢8 anf einen NRoft , und giech ¢3 auf bad Grine
~ober auf eine gemifdite Speife.

i - Gofdyirte Sleckt mif Faebernr.
; Nim § Lbfer, nimm twicder evtra ¥ Pfund,
Badke ¢8 Elein , ein Halbes Fdlbernes Sdhnisel ,
et Gtk in IMild genseidhte Semmel darunter,
wic aud) von 3 Epeen ein Eingeritbries, falje
i die Fafdy, wirze 3. mit Peeffer und IMuskat-
5 blitthe , theile die Fafdh auf 3 Theilequs, nntee
bert erftenr Theil hacke Krebsfhmerfel und Krebs=
butter, der Butter muf aber vecht didk feptr, -
ter Den anbern Eheil hacke einen Spinat, hertad
. nimm Den €ofer, und falje afle Bldtter ; Folle)
danu pwifdsen denr  Lofer cin: Blatt roth , eines
foeis und eines grim, binde o8 jufommen in ¢in
- Zudy, lege o8 in'einte Fleifchbrithe und laf 8 fiez
bett 5 madye dann eine Sof toie 3t einem Gparz,
’ gl , fdueide die Flecen blatewweife iber quer,
li Lege ¢35 auf eitte Schiffel, giefe Die Sof baritbet,
i anb laff ¢35 eitt pace Sub aufthun. ;

fi:pro_[érf{eifc[;.

e  Gdyneide vou einent Falbernen Sehlegel diune
it Sbnige bernnter , Elopfe fie mit einem umges
i fehrten Meffer , fale fie ein, nmimm Mark,
RKapey , grimen Peterfil , Chavlotte, Citrotien:
fddler, und Gadke fie Flein jufammen, fdmiere
i eine Neint mit Biseter ober Mart, lege eine Lage
von Den sufammengefdhuittenen auf den Bobetty
A 05 geklopfte leifd Davein, {irene ein toemg
. Drehl

!
|

i
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Mebl baranf ,* unh Tege immer fo. fort bis-es gav

- witd, giefie dann cin wenig Fleifchbrihe davan,

und la5 o3 etne Gtunde lang diinfien, wenn 3
auf die Fafel Fomme , fo -bricke Citronenfoft
davein, i S

Kaiferfleifdhel.

Cihreide von einent Edlbevnen Schlegel haup-
breite. Schinige  berunter , Flopfe fic mit einens
umgeFelrten  Meffer,und falze “fie ein foetrig’} ™
batinr fhrieide: Sarlellen , Kapry, Ureoffeln, (6FF]
tronenfdyaler, Lorberblatter und Suttelfraut zus
fanimen , made boft einwenig Fleifch obeiRBeies:
difient Fafdh, dann nimm:ein Ey barunter!i Qi

- tvonenfaft, falye o8 it tenig,” und. fioffeiaues

fhdn fein ab ,» berRady nimm die. Shnigel, ci-
nes: ober fich, emed unter fich, thue Den Fafdhy
in bic Mitte’; Flobfe Das Fleifth ‘bon e Sei-

A, beenady fhmiece e8 mit Cper, Tege ¢ in

eitte Jeitt, gieb- Syeck,, - Ruttelfrant und Lors
berbldtter dajry ‘giefe ein wenig Kleifbbriie
baveirr, und Tdf " e3 -qans jugemacht 2 Stunbde
ditnfter  fivenebann et toenig 9Nehl darfiber ,
vtide et wenig Citronenfaf bavatt, -und [aff ¢8
tiod) tinmal"c‘mfbﬁnﬁm. Fovhisi
Sdunbenfpeis.

Reim vou 1 Krenger Sermmel die HMinde

eq, fdneide o8 Elein und blattlicht , nimm g4

obee 5 Ener , 3 Seitel Mildh , forudle e3 untee
eanber, und giefie ¢ fiber bie: gefhnittene Sems

~mel, banit timm 1 Pfund qutes . Selchfeifch,

& Pfund Kesnfetien, anb bade alfes Flein unte
> ¢ih=

/
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einander, dann fdmiere ein foeites “Kaftrolan, |
Tege ein Nepel obev dimnen Gpeck, das gehackte
Kleifch , 1 ie geweichte - Sermel eines nady
pem aubdertt, bis ¢s voll ift, tber fih mit Rabu
befprengt , unbd gieb nuten und obett Glut, voenu
3 ansgebacken ift, fo ift ¢ fettig,

Ungarifdes Roftbratel.

e Man: nimme das Noftbratel , und Flopft ¢
{hon dimm, Hernach fbueidet man gus einem
Sdnigel 2 ober 3, parnady-fie.geof find, nimm
© Sardellen, Kayry , ¢in wenig Kuroblaudy, Bidie
Bl o Citvonenfdhier , geimen-Pererfil, Flein gue
fammgefdniteen; in einen Vaeidling, eitten Rabhim
paran , und viibre e durdheinander; dann breis
1ot man ¢in Edlbernes Neg ober. ein paar lamz
siterte in- einer-Nein augeinander, in welder dee.
Boben mit Butter ober- Fete befdhmiert 1ffy
feeidht von ber Fafdh auf Das. ek, [eqt eine
Lage Roftbratel micder mit; Fafdh befchmiert
und o fort, fobantt fdldat  man bas Nek 307
fammen , giet ein wenig Suppen uud ¢in, wenig
©{Tig hinein, unten und oben Slug, und Laft
¢ binften, bis 3 weidh iff. Wenn die Sof 3
bimn fepn foll, fo {hitte man ein. wenig Rabt
nady; toenn 8 weidy genug iff , o picheee man
e3 auf eine Shitffel an. €3 mup aber benfam:
wen bleiberr, toie ein Yfansel , und. Die el
“muf bie gehdrige Gedfe haben , Haf s vol
h)itb; 5 . h Lo it

Tafchietes Pungenbratel.

@dneide vori einem Sungenbraten ein.dides
. ; u

Stuct
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@i von der Geite Berab, fdneide ¢ e
gieb Sardellenr, RKapry, Cirvonenfdhdler, Knob=

~Aaud) und Sebel, ein twenig KutelFraut , eine

in Mildh gereichre Semmel, und viel Feteen ,
sedt Flein gefdinittert, - darunter , madie eine
Safdh davon , unb vitbre fodatin etwad Nabm
baruuter. . Denn (brigen Lungenbraten fhneide

fbdn dinn nadh der Bdnge, gieh von ber Fafdh

. barauf, volle ¢3 jufammnien wie ein Mildrahms--

fteubel, made bamit ein lateinifhes S, fpeile
e8 mit einem bdlernen Speil, lege ¢35 in eine
Rein, gieb Suppen und Effig darauf, und lof
#8 dimfEen tie ein andeved Lungenbratel. Die

Sof Fann ma madsen foie tan wil,

Lammernes Briftel mit Sauerampfen.

Gdnetde bas Brifrel frckiseife , abblans
{djtere ¢ in Faltem Waffer, DaB ¢3 fdhdn toei
witd, made eine Butterfof, und laffe Dasd’ Fleif

Darift {dhon toeidy fieben, Unterdeffeit? gieS faus

Ber qusgemsafdenen Sanerampfen mi elnetnt Siref=

en Butter ober Tette in ein Néludel, (ale iy,
tin toenig Mustathlfithe baw,,;uﬂ%,{aﬁe thn diin=
ften, becke ihn aber nidhe gu ‘Dag T nidt fdrvary
bored , fodatin gich eine’ Giok vor bem Lamiters

fen davauf, ein wenigYrabm bavan;, giefe s

auf das leifdh, [af-28 ein wenig auffieben,
und ridhte ¢5 apgn

DR




Bon desm @c'ﬂixgﬂf

Gefiilite Hendel mit Rrebfeﬁ und

‘Piffagien.

-gkimm' fdhdn gepuste Henbdel , unterqreife fie,

backe ausgeldfte Srebsfhmeifel, nimm fo viel in
Mild) geweidte Semmel , madhe von ein page
Gper ein Cingerihries und gebackre Piftagen,
giel Diefes alles i ein Hiferl, giefie Fletfhbrirhe
Bagir,; und febfage Ener daran, bis 5 genug i,
getofingt mit MusFarblithe und Saly ;- hernady
fulle die.untergriffenen Henbelur, fpeile fie, brate
15 {dhon. gemmadh, und Begiefe fie mit Keebsbutter,

Gin Hendel auf Art eines jungen Haafen.

~ Pusge einchalbgervadienes Hendel, Hacke den
Kragen , die Flivgeks, b Fiifie ab , und fhueide

¢ auf jeber Seite bYE ber Wiege auf, bi¢ Wie=

ge aber muf auf Dend Bndevn Theile bleiben, zie-
Be b die Haut ab, “befprenge 8 mit Saly,
fpeile ¢3 wie einen Haafen, “gicfe eine fiedende
Beig dariiber, und [of ¢ aber Nadyt fehen,
ben andbern Tag brate o3, begiefe ¢ mit bee
Deiy, Mildrahm und Butter, [ege 8 auf die
Gdhurfjel , beftveue ¢8 mit [dngliche gefhnittenets
Citvonenfchalern und giefie die Brithe bavixléep
S
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&in Hendel in Surr Citrone,

Gchneide ein gepustes Hendel in Stiicke, wa-
fhe e8 fauber au3 , befprenge ¢3 mit Sals, loff
ein Mehl im Butter anlanfen , gieh Hag Henbdel
barein, Tof ¢3 eine Meile diriffen , giefe cine
Slerfdbrithe davan , gewilige mic Muskatblithe
und wenig Safran , fdneive bldetlichte Surr Gtz
trone, lege fte an Das Hendel, und [of ¢S mif
verfieden. el ! .

o @in angelegtes Hendel.

- Rergliedere ein fhdn gepusted Henbdel, fhnei=
be Das Fleifdh von den Betnenr, backe ¢8 Flein,
ettvad von einem Edlbernen Schnisel dariincer,
wie gudh Krebsfhieifeln und Mark , eine in
Mildy gesoeidhte Semuel, und von ejn paar Eyer
an €ingeribrees , gewirst mit Mustatblithe
und Galy, lege von dev Fafth auf die Beine,
und formive 5 oig¢in Hendel , Herniad  madhe
ein Butterfippel , Tege as Henbel davetn, diins
fte grime Erbfen, Champignon und Milchrahn,
requlire ¢3 mit allevhand Gaden : ausqeldifen
Srebfen - Kudbeln , Hahnentamp, Kdlberbries 1.
bernad) wann du ¢8 qegiert baft, fo befirene ¢
. it Piftagien und gefchnitrenen Kalberohren,

: ‘{Eafcﬁi;-te Hendel.

- Puge die Hendel, aber nidht i beif,. daf
fienidit perbrennt werden, fie diivfen nicht aufz -
gemadyt , fondern auf den Niicken aufqefchnicten
twerdest, Die. Flirgeln, Kragen und Fiife werden
whgegliebelt) Deenach. {ineide bas Fleifch. vonden

! E < Deis
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Beinen , unb giche bi¢ 9iern Seéaus;-balm fdhneide

sin E&ibernes Scbnigel und Marf, in Mild) ge-
weichte Gemmel, ein fettes, Cingerlihrees und
Champigtion unter einanbder gany Eletn, qerviit
wit Mustacbliche und Salz, fitlle die Hendeln
Danit au, aber nidht ju voll, binde 6 bey dem
Siragen ju, auf den Mien mufed jugendbe
serdent, hernad) befchmiereseinie iein mic Bute
ter ; beftreue ¢3 mit S0ehl und Semmelbrdfeln,

thue einen Mildrabm daran , [fege bie Hendeln

- auf den Sticfen in-die Hein, Teg oben einen BDut-

ter, gieh unten und oben Slug, made €8 mand:

mab! (o8 , baf fie fich niche anlegen, wann fie.

gevinffiet find, fo giefie eine Fletfdhbrithe baran,

‘binfre qrime Gebfen und Kalberbries , twie aud

ausqeldfte Kuebfen, die Krebinafen miffen ges
fille werben, gedinfie Chapignon und Mau-
tachen, unb lege cin Stlickel” Srebsbutter daratt.
Reun die Sopf ju dinn fg‘p"?? follte," fo gieh ei=

nen qemiehleen Butter barein qefiezt mit Musds
baredt g

fatblfithe ; beom Anvidhen beffrene fie mit Kal:
Berobren und Piffogien.

®cdiinfre @djhepfen. .:

Pusse den Snepfen, madbe ibn anf, wafde

ibn mit Wein qus , Defprenge ihn mit Sals

aieh Gpeck in eite Tein, wie oud einen Swies
bel, Butter, Lorberbldtter , Nosmarin, ganse
Néqerl , Peeffer und Cicronenfoft, bdimfie den
Sdhnepfen ein weniq ab, dann nimm hn' here
aug, qieh einen £offel Mebl Dbatein, vifie o

tin toeniq, hernady grefie eine Sehit daran, mimm

bie Gedfrme und LeberiHerdus ;. giefe den blus
- tigen




St
figen Wein davan ; unbd laf 3 gut unter ¢ittatis.

Der fieben , Dann {dhneide dew Koth und Lober s

tie aud) et wenig grimen Peterfil , ein Eoin

menig Jiviebel, eine ansgermafdene Sardelle und -
Citronenfaft, {dyeide alles anter einanber gang
ilein, Tof DButter in einem RNeindel serfcleichen,
gieb bas Gefdhnittene darein , tofirge es, [afi todh
einen Butter anlaiifen , fdlage die Gof durd ,

giefe ¢3-in den Koth, bafi 8 recht wu ber Dide

ifi , gieb Den Gdhnepfen Darein” gewsiiryt mit

- Muskatbfiithe , [of ihn gut berbiinften, und
fouere 8 mit Citronenfaft, ,

Ralt ngu[gter Snbian.{ S
 Puge einen Sndian fauber, {hlage ibim De-
Wieqe eitr, fpeil ihn fdon breit, und tidhte ibn
in_ein fauberes Hafen, nimm Ddazu ganges Ge-

- Wity , MusFatbliithe ,* Ndgerln , Sngwer, gatis

gen Pfeffer , Lorberbldteer, Nosmarin und Qut=
telraut, nimm jugleich MWiein, Waffer und Eifig,
falge o3 vedst, fiebe 3, aber niche gar u weidy,
fautne e6 fauber ab , baf e teis blebt, Hevs -
nady lege den Snbian auf efne Gdyiiffel , madpe *
Wreder etne Guly, nimm Schaaffiffel, Klber-
und Sdmweinfiiffel; Hacke alles 3u Gtirdeln, ma-
fhe o8 fauber aus, gieb Weint, Effig und Waf=
fer baran, falze und ficbe ¢85 toann 3 verfaums
it foleqe qanjes Gemwiies baran, Mictathlis
the, Ndqerln, gangen Pfeffer, gangen Ingwer ,
und g e fieden, big. ¢ toeich qenng ift, feige
Danin Die Guppe berunter, unbd [af. ¢8 emequte
Reit lang freben, bis o3 fidy fest. ABetin._man
. ill gefdcbeer Baben,,. fo giede Tuerefol in
Da T




tin meffingenes Bed oder Pfandel mit Baffer,
giefie ibn unter ben Balben Eheil Sul, der ane
dere muf weif Bleiben , wenn man ein Rtnners
toaffer Darunter nefhrmen will, vorher muf man

alle ey Gulgen gufammen giegen , und DI

$Halfee dabon firben, ernadh Fann matt die Suls
fiber ben Ssnbtan giefen, und bamit {ulzen, obex

man Fannt die Suly extra fehen laffen, unbitber

ben Sudian brocen , it geffiftelten Piftaien
and Balben Manbdeln befivent 5 ju Dex Guly muf
anan aber einent guten Zheil wiebel nebmens

@cfulster Sndian auf andere Art.

©dneide einen gepusten Sndian auf ben iz

Fenr quf, [ofe bie DBeine hevaus, fpicke 1hn fdon
ab, made ein fenes Jagou von Briefeln ober

Obren ineinr, und made ihu auf den Rircfen |
foicer 3u, lege ihn dann in ein Kaftrol, giefe -

eine Gleifdbriibe davan, und loff ihn Diinften ;

gieh aber Acht, Daf er {ih nicht anbvennt , Das

mit er {dhdn glafiee wied , hernady madye eins |
Sagon von Auftern, Mifderin oder Hrroffeln, |
unb jungen Mauracden. : !

Gefiillier Kapauners
Madye cinen gepugter Sapauner auf, falze

_ ibn ¢in, nimm ein Edlbernes Sdnigel , bHade

e Hein, nimm eine in Mild geweidite Setite

mel barunter , Charlotte , Kuttelfraut , ein ot

nig {noblaud , ausgeldfte Sarbellen, und Mark

Blottliht ge(dnitten , vithre 2 ganze Eyer ges

wiirjt , {peil e jufammen, daf bie File nidht

austinnt, und brate ¢8 [dhdo gemad, bam&) tmas
: D8
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e cine St mit Sardellen ober Areoffelr, lege

dent gebratenen Kapguner binein, und [ef ihn
ausbiinfien. : v ‘
Gcdinfle Tauben.

Rerbiegle gepuste Taubert, ‘wafde e3 aus,
und falze es ein wenig, Hernady fdneide Spedt
Eleit getotiefelt tn eine Nein oder Kajfrol nebfF
Blattlideen Jtviebel und Citronenfdhdler, lege die
Zauben davetn, qiefe' serfchlihene Butter darauf, -
und bimfte ¢8 {don braun, bernady beftreue ¢
mit Mehl, [of 8 {iberDimften, giefe eine Fleifdy=
brihe davau, und lof ¢3 fdhdn miiebe ficem ;
bann gieh grob geftoffene Magerln and frifde
Sitronenfdhaler Daran , Hacke die Taubenleber
Elein , tiibre e3 davein , und driicfe Citronenfafe
pavan, Taf ¢8 et paar Sud aufthun, giech die

Gof bavetnr, und ridhte ¢ auf eine Shirffel.

- Dendel odér Kalbfleifd in Fricoffe.

Wafde bas Fleifdh ober Henbel aug, be-
forenge ¢8 mit Salz ' [af ¢in mwenig Mebl in
Butter anlaufen, driie dag” Fleifh ober Hens
Del aus , gieb ¢3 in ben Butter, und laf 3 gut

- Diwften , herniady giefie eine Fleifdhbribe daran

gewoiiezt mie SMuskatblithe und Safran. Wenn
bu e8 ancidteft, fo gieh ein paar Eperddter dax
3, fpridle o3 unter cinannes ab, und lof ¢8
am paar Sub aufthurt , 3 muf aber immer gee
{pridelt werden , fouff [dufe o8 jufommen , Dann
rite Das Fleifch oder Hendel auf cine Schirffel ,
unb giefe dic Suppe darfiber. :

e




Snbmmfcﬁe @ans(efaer

%mbe bie Reber in Smtld) , himm o8 fers

aus , befprenge ¢3 mit Galy, und beate 3 fdon
Itcbtbraun pannr {dineide o8 fdhnigeltvetfe in eine
Sdyiiffel , nima das Weidye davon, und treibe
8 ab, gtzﬁe eitt wentg Fleifdhbrirthe baran, fhlag
e3 durdy cit Haarfieh , que eir. Otlickel Butter ,
sﬁuéfatb[utbe, ein wenig. Gaftan und Citros
mnfcbafer basu , briicke @Ittwmnfaft baratr , [af

¢8 ¢l paar Subd aufthun, dann giefe 3 “iiber

die gzbratme Seber, und-1af s quf ber Cdyf-

- fd nod) einiert. Sud auftbun. @

Rupmmemurﬂe.

Nimm . einen, balbgeﬁratemn Kapaun, und
Ibfe bas Brdt davon, fo.viel du Fanuft, auf eiz

nen ganzen Kapaun i Balb Pfund Fleifch, -

febtoeinene Fetten und 1 balb Pfund Mark, von

einer rutden Semmel erde die Rinde in ein fii=
fe8 Obers, briicke ¢3 aus,, Hace e8 juerfi untee
einander , bann fiofje &3 tn eitem Piorfer fdhos
Elein ;. wann s geftofjen iff, fo gieb 4 Eperdot=
tev und 1 Geitel fugen E)Rtldprabm, Muskatblil=
the und nidit-gar su viel Pfeffer dagu, hernad
nimm von cinerit. Lamm die Geddrne, puse fie,

s fiille bas Gefoffene darein, fiede Mild in ez

ner Reitt, lege die Whrfteln darein [af 8 einen

Gud auftf)un tgcbbemn lege 8 auf ein. Gieb,
Daf fie abfetqcn, unb brate ¢3 auf einem ge=
{duittenen Papier , gich aber Adt, baf; fie nidht

- auffpringen,

Mebe
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Hebbabuce mit faucrm SRabin gu beaten.,

~Die jugeviditeren Nebbither werben in-unh
austendig mit, Saly , Peeffer, Muskarhlithe
unb Kardattomen befteeut, tn Rabm gebraten ,
und bamit fleifiig begofferr, bepm Unvidsien abier
mit @itro‘nmﬁbgi‘\&_@ﬁ Boleges 25504

== - -
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Befillter Kavpfen oo .o

macbc eitten gercb {xp;ﬁfé"ﬁ R arpfen Ecﬁiff’il'nﬁ“r alse

ibit, nimm Semmelbedfeln , gepackte. Mandeln
und Bivbesniffel, {dblage 2 Cper bHinein, und
fijlle o3 tn ben Fifdh, madbe ibn ju,. und lege thie
ouf Den Moft; wann er - gebraten iff , lege b

auf eine Sdiffel , made ein Siippel dariiber ,

log Gemmelbrofel in Shimaly ouffanfen, giefe
an wentg Bein und Effig baran, Juder, Fim=
et und Kapry, o ¢3 fieden , und gicge ¢8

: it e, %‘rdj

" Gefiillter Stockfifdh.

o Mimm  vou einem  gamgen  Stodfifd  bere
@@metf,' fhippe. ibn , und (5fe bas Brdt davon,
itberbrenne ¢8.und. hacke ¢3 Fltin, Backe dudh in
Tl gereichte Semuiel, grimen Peterfil, Rviee

bel. unb Sardellen. darunser, treib ein Stich

Gdmal;
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" Galy it einen Weidling. b, fhlage 4. Cyed
patan , tithre das Gehadte davein, gieh Mild)-
vabhu , Mustacbliche uud Jfeffee asit, falzees,
und flle die Haut an, danit. ndbe s ju, und
lof thu brdunen, hecnady lege (bt anf etne Sdif-

fel - gieh Mildrabm , Butter, Peterfil , gere
driickte Sarbellen und Citronenfdhdler davatr, und
{of & anffiedenn.

Rarpfen it fﬁjmdrgen i&robﬁi’:fftﬁ. :

 Stidy b Kavpfert, [Diippe-ihn und made
ihn auf , fdmeide thi ju Stireltt, falze thu gut
el , bertiadh gieh blattwoeife Stviebel und Knob-
loudy in eine Mein, wie aund) gange Tdgerln,
Pfeffer und Citvottenfdydlee; ein foetnig KSuttel-
Fraut, dantt [eqe toicher Jtwiehel , Kroblatidy
and Citrotienfdhdler davauf, gieh ein pdar Hand
voll {droarse Brodbedfel darauf, unb brenne
ein heifes Schmaly darhuf, bece ¢8 ju, und lof
¢8 fieben ; toenn 3 Reie i jum ouffegen, fo
giefe Wein, Erbfentvaffer urid pas Blut barair;
und {af ¢3 longfont fiedeit e

@ebﬁnfter Sedpten oder Karpfen.

£af in ciner Nein cinen Butter jergeben,
Backe eint tenig Rwichel und Knobloud) Fletn ;
gieh ein paar Bldtter Nosmarin , Lorberbldtter
and bie Hlfre von dem Swiehel nnd Krobloud
parein nebf Sicvonenf{dhdler , Tege den etngefaltent
Kifd bateitr , befireidye ¢3 obenanf. mit. Stoiebel
and Kuoblaud) , wie andy Sieromenfdhdler, giefe
eine jeclaffene Butter dbavauf, qieb unten und
oben Slut, Hernad) Eebre i fihitioeife i’m;, und

e efae
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Befae ¢5 mic Pehl, giee Erblenmwafferand Wein
Darein getviirge mit Muskarbliche. S 3 cite
Sarpfen, fo giefe bas Blut darauf, ben Hed-
ten muf man mic Safran gelber ; * fibiittle bie
Qiein, damit fidy ber Wein verfbldge,

Hedptenin Sardellenfof.

~ ©djiippe ben Hedtent ,, falze ibn e, unfy
itbetfiebe ihn in Maffer ; Hevnady madye eine licht=
braune Butterfippe, giefe Weinr baran, wafhe
Satbellen aus, Hacke fie Elein , nimm Srwiebel ,
grimen Peterfil, Citrouenfhdler und ein wenig
SKnoblaudy , Hadke ¢8 zufammmen u einen Koy,
gieb o8 i die 'Guppe , laf ¢5 unter einander
fiedenr, bann fthlag ¢8 durdy ein Haarfieh , gicf
¢ i ere Mein , lege den {iberfottenei FifH
barein getsiirgt mit IMusfarblithe, Safran, friz
fbe Citvonenfdhaler, und brdckle” Butter daran.

€in Haufen. :

- afdye dew Haufen ous, falze und fibevfiede:
obet brate ibny berhady macde vonr Butter cine
gelbe Einbrenn, giefe Crbfentvaffer - and Wit
baratt, backe Gardellen, Stviebel, grimen e
tecfil nnd Knoblauds {dhdn Fleint, gieh 8 i Die
Suppe, und Iof &8 qut unter einanber ficden,
oditn’ fchlage e duredhy ein Haarfieh, giefie es auf
bett gebtatenen: ober gefottenen Hauferr, gemiiest
it MusFatblithe , Safean, ein weniq frifde
Citronenfdidler , Tege cin Stiickel Buttes davein,
utd Taf o8 verficoen.

LT R
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Rarpfen in fhwargeeSof.

- Gridhy ben Karpfen . faggebgg Blut auf
{bipe fhn, (Duetde thn 1, Stlickel ud falze
ibu e, bannmadye eine Grautie Cinbrenn mié
[wiebel, gieh Wein und * Erbfeniivaffer bavat,

qieh ben cittgefalzenen Fiifchavein, lege Lorber= -

© blatter, Si’u;ﬁfm_u;, Rosmarin, Nagerln, Pef=
fer, Gitvonghftdler’) Bldeclichten Sotebel und cite
paar Loffel’ ﬁl?’i(djrafzm Davalt , “giefe bas- Blut
Davauf . u laf es latgfant fieden. 2

SR e i i

 Grich en Gifth, fonge.bas Blut o, uez
be ibn zu Gticen, falze ihn gue, bernad) fdnet=

De.gelbe Ritben i ein Koffeol, Btvicbel , Peterz

{ilmuczen, weifie Riben , Lorberblatter , Mosda
marin, Ruttelfraut , gamen Pieffer,, gange Nde
gerl , Gitronenfdhaler , hevnady lege deu Fifh
barauf, oben twieder fo biel, giefie Gerftenbier
und Effig dazu, bis ¢8 genug aft, bernady giefe
bas. Blut barauf, fese 3. auf. ein. Feuer , dof

¢6 feifch ibecficdet, banu euf, cine, Glut ,Daf 65 |

langfam, fiebet.

‘Bhomifder Karpfen auf andere Art.
Sty ben S’{‘&rp(en, fangbas Blut mit Efftg.anf;

madbeibn auf, {hieide ihn  ju- Sticelan, und falze

thn que einy, hrenad) gieb in et Kafteol bldrtlideen

Ruicbel, Citronenfdaler , ganze Nagerl , ganzen

Pfeffer, Dosmarin , Kuttelfraut , TPeterfiltotra

3en, gamye Mustatblithe , lege den Fifdh barauf,

gicfe tin guted Gerfrenbier , Effig und baz Blut
; ats




e

39

tarauf, Taf ¢ qut ficben, Dafi ¢3 eine Hicklichte:
Gof witd , bernady ridbte den Fifdh auf eirme
Sdnffel, giefe die Sof bariber, tdffe einten Elein
gehactten iebel und Semmelbrdfel in Sdymal;,.
utid gieh auf jeded Stircel Fifdh einen Ldfel volf,

- ®equpfter Hechten.
ueBevﬁebe einert Hediten i Saliwaffer , be=
fdmieve etne Sdirflel mic Buteer, zupfe eine
Lage Hedten baranf, Hernady befde e3 mit iz
tronenfdydler, gehacten Gardellen b grimen

- Peterfil, brdckle Butter davauf, ud jupfe toie=
- ber cine Lage Hechten, bi3. 3 gav iff, :

Dedhten in guter Sricaffe.
Secfdneide dett SHediten, fberbrenne ihn in

“ Salstoaffer, und giche die Hant ab, hernady ma=

che et Citronenfiippel , forudle es mit Cirronen=

- faft, Cperddtter , Butter und Citronenfihiler

ab, [af o8 einen Sub anfthunt, giefe barin iber
ben Hecbtenr v fo wiel, daf er Duvdh und durch

beif tirb.

. Hbgefottence Salbling.
Lafi-ben Safbling in einem frifchen Waffer,
madye ibt anf, fdHrepfe ibn auf den Ritcken, und.
kege ihn wieder in eint frifdhes MWaffer , unter=

Deffen madhe einen Sup , gieh Den Kifdh auf einte

Sdufiel , giefe einen Falten Gffig dariiber, unh

faiche ihu an, baff er blan wird ; waun der Sud
fiebet , fo gieh ben Sifch darein, laf ihn fo lane
ge fieben, bis bie Augen herausfallen, }cbrecfe th
: : bany.
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dan it Wein , Dee ein Fliefpapier davauf,
und [af ibn fiehen, bis jum anvidet. |,

Ratpfen in rothen LWein.

Stidh benn Kavpfen, fage dag Blut mit Ef |

fig auf, made ibw anf, fdneide ihn ju Stz
dfelnr, und falze ihn ein, Daun made eine brau-

‘tie Ginbrentt, gieh Peterfilrouegen, gelbe RNiber,

Citronenfddler , gefbnittenen Sricbel, gangen
QPfeffer, Nagerln , Lorberbldeter , Nosmarin
and RKuteelfraut Hineir , lege den Fifdh darauf,
obenauf auds wieder {2 viel, hernad giefe ¥ balb

Maf rothen Wein, unbd fo viel €ffig, daf e

fauer genug 1ird, dannt fielle ¢ auf ein frifches.
Seuer , Daf ¢8 tefdh {iberfiedet, beutle die Pfonw |

ober Kaffeol, Daf o3 fich nidhe anbremnt, frelle
3 auf einen Tiubofen ober Drepfuff , unbd lof
es langfam fieoenr, hernad vidbte den Fifch auf
eitie. Sbiffel, {hlage die GSuppe buvd, ein Haar=

\ﬁeB auf e gerftiicten §ifd und falze th.

Fiatteifen sder Stodfifd.

 Sieh ben Fifdh in ein Hafen , giefe ein fiee

|

F

[

Denbes Waffer dariiber, laf ibn eine Wetle fre= |
Ben, big er fidy Blastest; Heenadh bldcteve ihe

auf eine SPifjel , lof ein Halbes Loffecl Mebl
in Butee anlanfen, giefe einen guten Theil

Mildrahm dazu, wie and gehackten grimen Pe=.

teefil und Garbdellen, giefie 3 fiber Den Fifh,

beftreue 8 mit Citronenfdhdler , brodle Duttee

darauf, falze ¢8 und lof ¢8 qut verfieden.
: =
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Fofhierter Etockfifdh.

Nimm einen guten Srockfifd, der fid {Hdn
bldttern (66, gieb ibn in ein Hifen, faljeibn,
- glefie ein fiebendes Waffer daran, dece ibn 3
and lagifn weiden; bernady tveibe einen Bugcew
ba, rihre einen gebaciren Stodfifdh bittein, rie
sad) etn wenig geneidhte Semmel, ausgetvafdes
ne Cavdellen , geinen Peterfil, Citvonenfihiler,
el paar Eyer und etlide LOffeln Mildhrahm ge=
“wolvgt mis Muskatbliche, viibre diefes alles uns
ftv cinanber , lege cinen qebldrterten. Stodfifd
auf eine befdmieree Schitffel, banu eine Lage
Fafd, und wieder eine Lage Stodfifd, und o
big ¢3 gar ifi, in ber HOhe freue ein twenig
mebr, ald in ber Mitte, lege ein wentg Butter
und Mildrebm darauf , und gich unten uad -
~ pben Slut, '

-
SHedpteneiterl,

RNimm einen Hedten sum Eiterl , [Bfe die
RKedten von ibm , Hacke dag Fleifh und eine in
il geweidhte Semmel qany Flein; dann made
von ein paar Epern ein Cingerihrees, und hade
alled unter eitiander fdhon Flein, treibe eitett Buta
ter ab, rithre bas Gehackte hinein, ribhre aud
etn paar Cyer Hinein, toitvze 8 mit Mustatblie
the und Gal , binde ¢3 in ein fouberes Tudy,

- anb fiede 8 in Crbenmaffer gut,  dann nimme
¢8 Beraug, fdneide e8 blateweife , und giefecine
gefiofene Hechtenfuppe dariber.

Hed




Pedtenwiefle.

Nimm Hechten und Karpfen , zehe die Hauk
ab , fdneide Das Fletfd) won den Krdten, bace
25 Hem nebfi einer fn Mild) gemetcbten Semme[
made dann vou 2 oder 3 Ehern et @mqerufgr-
teg , gerdritcfe 2 Reherl Knoblaudy davein, et
wenig Margavon , fiipe 5 Citvonenfdhaler, Muss
Fatnuf und Pfeffer, fhneide diefes alled unter
einander, und madhe Wihiefeln davaus, flberfiede
fie fobann i Salzwaffer ein Flein twenig, gieh
aber At , Dap fie nidht gevbrechen , Heenad lege
fic bevaus auf ein Bret , daf fie abfeigen, brate
fie auf citem Stoffe, Befcbmme fie gut mit But=
ter, glefie Deifen Butter darfiber, und gieb fie
warm auf die Tafel.

Seehsbederl.

Rimm 13 Kreebfen, fiede fiein @a[;mﬁ'er,
BHernad) fioffe bie (%’c!)aier, madpe Krebsbutter
darum , and [ofe die Sdhweifeln aus , nimm um
2 Qreuger Munbfernmel, reibe die Rinde bin= |
toeg, weiche fie in fAfer Mild) , dviicke fiequs, |
‘und fioffe. fie nebif der Hdlfte Krebsfhrveifelntre |
Morfer; madhe von 3 oder 4 Epern ein Einge:
vithrted , Das nidht zu dinn iff, unb fioffe ¢ mit
S?rebéhutter barunter, bis 5 {dhon roth wird,
falie unbd toiicse 8 gut mit MusFacblithe , Hers
sad) madhe ein Nagou von gefottencn S%a[Berbue:
. feln Flein gemurfdt gefdhniteen , wie audy D=
fengaum , Kalberobren , Krebs{hweifeln, Raoly=
Frdgeln , Sparqelfﬁpf ; Mauradien, Champigs
non uhd grimen Crbfen , Diefed alled mit grits

: nen
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nen Peterfil und Kuebsbureer unter emanber ab=
gediinfiet , gefalzen und mic MusFachliiche gue
_gewirgt 5 dann fdymiere die BDechern mie Frebs-
Bugter , und fireide vou Yem ndmlihen Teig ei-
nien Fleinen ‘Finger bick binein, fese die Bedherln
guf einen miwben Seig , fulle den Ragou bin=
ein, verftreiche 8 mic Krebsbutterteiq, befdhmie-
xe ¢6 mic Keebsbutrer, bade o8 fiidn langfam
an ber Tovrenpfanue , und gieh 8 tarni aufdie
ol ;

' Rueebsbeherl anf andere Az, -

. Made.von 24 Krebfen einen rothen, Butter,
und von 8 lebendigen Krebfon nunm bie Galle
beraus, fioffe fie, und freibe e3 burdy ein igh,
becniady {dlage ein €y darein und cinen Tropfen
€ffig ober Citronenfaft, laffe ¢3 auf einer Glut
sufammengebett, giefie 8 auf ein Sieh, daff bag
- Waffer davon lauft , bernady twird Krebsbutter
vobl abgetrichen, ein € davan gefdhlagen , bag
- Lopfel barein, utd von einer RKreuzerfemmel die
Minde abgefdriteen , in Mild) getweicht ¢ OUSge=
prirkt, und audy darunter geriihre, bernadh nod
«in paar Enerddtter darunter, ein toenig gefalzen ,
aind nioch ein toenig geritre; dann fchmicre die at=
hortgen Becher] mit Seebsbutter, fireiche ben Teig
M ukb um Darein, und foge ¢s auf cinen Mefferriiz
cEen bicken Teig. Die iille wirb gemadht bon Bried
und Eiterl gemiiefelt gefdhnitten, toie audh Matiz
radhen unb pen Laufen von denn Krebfen, mweldes
gebiofiet wird , unb in die Mitte binangefille, -
mit Teig icher gugededt und gebacke.

ﬁl‘e'ﬁs: ‘
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Hrebseiterl.

Nimm ¢ine in Mild) gerveidte runde Sems
mel, bricfe 3 ans , made von 3 Eneen el
@ingeithrees mit Kvebsbuteer, fdneide e unter
die Semmel , {dhueide die Halfre Schweifeln vort
30 ober 40 Kvebfen davunter, und die anbere
Hilfee ju Drdeeln, nimm 3 Eper grofen Kvebs:
‘butter , treibe ihn {bdn planmig b, und jdla-
ge 3 gange €per und 3 Dbtter Dazu , bernad
nimm bag Gehackee und rithre ¢3 hinein, toiirse
und falze ¢8, binbe ¢3 in ein fauberes. Tiidel ,
fiede ¢in Erbfenwaffer, made vou Svebobutter
ein Gapyel daviiber , unb befirene ¢8 mit Piffaz
sien. Wann bu 3 aber gang [dft, o beftecke ¢3
mit Kvebsfddrin und Pifiasien.

- Sifchwoitefiel.
RNimm ein  Stickel Fifdh, [bfe das Fleifds

won Den Krdten, die Haut uud grofien Krdtent
/ {iberfiede ein tenig, und [bfe ¢8 von den RKrds |

ten , Dacke afles Flein jufammen,; nimm ein ez
nig geroeichte Semmel unb Citvonenfdaler gan;
Flein gefchnitten Davunter, toie andy Das mweife

 Beifchel von ifdh ;+roenn aber Feined vorhanben ©

ift, fo nimm b3 Harte von einem €y, Hacke |

" ¢ aqudh darunter , falze e8, driicke ein toenig €=
teonenfaft darein, dinfte ¢8 im Butter, fdhlage
cinen ©ydotter Davan, made 8 in Oblat ¢in,
beftreidhe e8 mit EperFlar, befde ¢8 mit Sems
melbrofeln, fege e8 in ein befchmieres Stetndel,
und faf ¢ uneen und oben broun mwecdett,. Auf

biefe vt Faun man aud bie Karbonadel madet.

Sorels
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Sorellenfuls,

- Nadidem die ausgenomenen Sorellen ton
allem Blute gefdubert find , fieckt ‘man dimne:
Cyrieflein am Halfe fo ein, Daf fie unten am -
Cdeife wieder Lerang gebert, leat fie bamit ets
was Frumm , toeldies allenfalld mit Gberfpanns
tim Cpagat gefdiehen Fann, St einem Hifer]
wird Effig tarm gemadst, eine Feine Hand volf
Saly binein gethan, und wie gemdbtilich die Fo=
rellen gegoffen, bebect , und Damit oeblauet ;

bantt balte man ¢in teriig Waffer ;. Cfiig und

ettt Gldsden MWein in einer Planne fibers Gener,
Tge die Forellen in dafjelbe toentl.” e8 fiebet ,
binein, unb laffe fie fo, bodh nidse su weid fie=
bet. Nun werden fie. vein abgefeiget , in die
Shiffel geleat, und die Sul tariiber gegoffen.
Mande vergolden audy pie Kopfe, Slofifedern
b Gdiveife, unh werfilbern bie Augen , Junz

" g und 3dbne.

s
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o men Meplfoeifen:

e

Srebsfmary

Uéberfizbe Ruebfen i Galziwaffer , hade ¢ |
flein nebft einer i fifen Okers geweichten Semm= * i
wmel, giefe Srebsbutter pareinr, und fdlage gatse |
©yer und Didtter daratl, big der Teig genugifi;
aud) Eann man geffoffene Mandeln dagu nebinenr,
wwinge ihu mit Muskarblithe und fale'thn; hHers
nach, faffe Quebsbuteer i elaee, Nein Heif wers |
ben, gigfe oen, Zeig darejn, b Gacke ihu 1ie
tinen audett Sdmart, el ]
Meblihmarn. _
@ich eine Hand volt Mehl in elnen  Udeid:
fing, maghe mit dev IMNilD ein glatten Telg atty &
riire 3 Eoffel Mildrahm paran, fdlage 4 Eper
bareinr , heenady giefe eine Milch daran , dafder =
Teig fo dbinn witd, wie ol Qinvatodel , falie |
ibu, [of dn Sdmaly einer meiten Steln Hoif |
wetben , gied den Teig davein , laf il Tangfam |
Gacken , und Fehre 1hu nm. : : ‘?

Gemmelfdmarm.

Rimm auf 5 Cyer vm 2 Rrener Semmely |
{chieide o3 Diinn quf, nimm ¢ine Sehiiffel Mildy
~ {dlage
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ftblage Bie ©per binein, qicfe ¢8 her die Sems-
el , falze e8, und [af e3 ein wenig ftebert ; ber=
tady laf ein ©dhmalz in einer Nein et ters
ben, gieh ben Teig davein, und bace ibn tie

~ tinen anbertt Shmarn,

_ @ries{hmarn, ‘
Hiihe, Gries in 1 Halb Maf Mildh fs bidk,

; Daf ev von Loffel venne, betnad) fiblage 4 gans

3¢ Cver baven, untecheffen fege Schmal; tn ei-

“mer Mein anf ; giefe hn baveitt, utd vithre ihn
. bisweilen, baf ev fidy nidhe anbvenne; er muf
- gang piaumig fweedent, ‘ e

‘mﬁnb'dfcﬁmdnt 5

,%htﬂe 1 Balb Pund Manbdeln, und hagke

¢ Flein wie einen Gries, bevnach nimm um 2

- Rremer 10 Mild gerweidre Gemuel, brigke 3 .
nidht ju viel aus, und i o2 unter BieMans

bele, {dhlage 6 Epet und 6 Ditter, jedes que
veerlibee , binein, und jucfere o3 » bi3 ¢3 fif iff,
ann laffe Butter in eince Nein seefcleidyen, gie=
Be ben Teig davetn, und gieh unmten und oben
©lut. Wann er unten und oben Lraun ift, fo

“derffeche 1B gu Eleinen Stickeln,

Semmnelbrifelnudeln,

Leeibe Sehmely i ein Ep “qrof ab, fhlage
3 Cher Daran, 3 Hand poll qettehene Semmel=

brbfeln 3 Sond ‘voit Meh und ein halbes Sei-

fel mifcf)rq[)m, made dent Teig an toie eiien
Straubenteiq , binde ¢ in ein fauberes Lirchef,

W68 i Soaffer fo Tang wie ein. Edlbernes

€2 Sheifd
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Gleifdh fiebenn, Hrwadh. nism e heraus, wid
fihneide ¢5 blattweife, gieb eine Lage -Yudeln ,
und eine Lage Semmelbrdfeln , und breune 8
mit heifern Shmaly ob. e : 5

®ute Mildhrahmnudeli.

Syimm einen Bieveing Mehl ouf e Bret
and cinen Bierting Dutter , preffe ihn vnter dog ]
hehl, bernady fdlage 3 gange €yer Daeift,
mache den Seig batait an, waldhe hn aus fo
binn als du Founfi, heenad nimm x Seitel |
nildrahm, firedide 1hn ab die Flecken , vabdle |
pie Flecken b, fege 6 jufammen, dang befdymiez |
ve cine Stein mit Butter , lege die Nubeln dare |
eitr, aiefe eine ficderde Mildh pavitber , laff: fie |
farin bunften , wd gith unten unb oben Siug, ¢

@ute Dottesnubeln.

Madhe einen  Teig vort Tauter Eperbdtter o |
falze thn und walde ibngan pinn qus, _fcbmibeg
Singer breite tudeln, nebme ein f0fe3 Obers |
in eine Praune , lege Butter davein , uud laffes
bie Studeln barin fieden s bernodh befdhmere eine |
&diffel mit Butter, nehme fie mit einerm Shovfz |
foffel famme dem Obers hevaus , yub gie uaten
and obert Glut, Sie miffen in der HOHe fhdn
gebraten fepn uud faftig. :

Krebsnudeln.

Ueberficde 30 Rrebfen in Galywaffer, bete

qach (5fe fie aus, und mache vor den S&dhalern

ginen Krebsbutter , made vou 3 Eper aue

Teig atr, vreffe den Srehobugrer Davein, ?ﬁbﬂ
: - ¢l

3
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Xeig fdidn toth wied , waldie b fdén aus,
fhneide Eleine Nubelnr, [of e3 nur eien Sud

“aufthun, umd feige es bann burdy ein Haarfieh 3

bernad) gieb Krebsbutrer i eine Hein, unb faf
bie Judelir in fiifier Obers aufdiinffen ., dante
befhtnigre eine Schyirffel nrie Krebsbutter, gich
eile Lage. Nubel , und eine Lage ansgeldfre
Seebafchmeifeln und Krebsbutier, b5 3 gar s
bernady nimut 5 Geitel Mildeabur |, gieb einn
paar Eper davan nud Reebsbutter , forudle o8
unter etnanber ab, giefie o3 ibee Die Rudeln, unh -
gieh antert und oben Glue, : ‘

Germnubeln.

- Laffe 1 Pfund Mebl in cinem Weidling - /
warm wedett , (Dlage ro Eperddeter barein ,
und 3 Loffel. voll Germ, wie audy o hally Gei-
tel loulidite SNildy, fociidle 8 unter einander
ab - Elovfe ben Zetg eine Weile, bis er-Blaseern
bekomme und fich von dem Lol fhale, fale
ihi, gieb ibn herans auf i Rubelbret, walde
ibn mit dee Hand aus flhneibe thn ju Stirckeln,

- und madie bie Nudel, lege fie daun ouf ein

Ludy, decke fie su, wd laf fie gehens Bernady
giefe 1 Balb Maf Mild in eine tweite Nein 5
lege cimen Wiereing Biteer bareinr, wenn ¢ fie- -
et fo lege bie geegangenten Nnbeln bareitt, lof
eunen Butter jecfdleichen, befhmicre die Nubeln
vamit, gieh unten und oben Glut, unh befdhmie-
e fie‘oL:eu fo oft als: fie trocfen find , und fo
fang . b8 ber Dierting Butter verfhmiert iff.

?(BQ’&
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: Ybgetricene @ermuudelrr.

Rubre anen Bierting Edmal; {din pfiaus
mig ab, {dlage 2 Eyer und 2 Dbtter baran,
tiefyrite auf 2 £o{fel voil Germ und 1 halb Sei=
tel faulidyfe Mildy, false 25, nehme o el Sehl;
Daf b glaubft, baf bder Teig bidk genug ift, laf
¢S qeherr, und lege ¢35 in die Mildh ,, bef fie

nidt er)ttc{cn, que cinrent’ Brocken G&mal; i
bie Dild, und glzo ugttent und oben Glut.

ﬁt*fntcnnubc[n.

Nimm o Loth Butter , teeib ihn pffaumtg A
ab, Bernact mimm 6 Egerdoteer, eines vach bemr
,anbem perviihre , = Loffel Germ und 2 Loffel
fanlicyte Mild) , viee 7 Lotlf Weehl binem
gith. den Zeig auf ein Jtubelbret, twalde thu
vinen Fleinetr Fingee bic aus, brace ibn mit ei=
nem Bistotenmobdel ab. ~Iege ¢3 auf ein Tovien= |
Bldteel , umd laf ¢3 gebm, bantt befdhmiere 8
mi %um, befde ¢35 mit Suder und 5tmmct,‘;
ud bacte ¢8 lichigelb.

@efd}mttme Q%tﬁ"oteunubtm

Tveib 1 Halb Pfund Sittral fcf)nn pﬁau:
mig ab f\)Iaqe 6 Cper und 6 Dotter eined
fiad bem anbern binein , jwifden jedemt @p ¢in
£offel INebl datein gerlihee 5 toenn dexr Teig 3¢
binn tff, fo nimm nod) 3 ober 4 Loffel Mebl,
3 Lhffel volt Germ, unb falje -, ddun bez
fcbmtere el ?aﬂw{ ober Dein mit %utttr , gieh
o Teig Darein, bace bt [don gemacb,(ger—

a1
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@y {dneide bt ju Seickelt, mud befieibn mit
Sucker uud Zimmet, :

Fopfentudelin.

Lreibe Ghmaly tie ein Eg. grof . pflanmig
ab , vibre um 1 Kremper Topf i dag Schmal,
fdhlage 2 Eyer und 6 Dbtter, ein jeded gut ver=
vithet, binein, hevnad) nitne eine laulidte Ml ,
adie Dewr- Cetg 1n ber Dice toie eineri abgetries
benen RNockenteig an, gieb 5 Loffel Berm dagu,
- unb fafge thir, datn lege thir mit ‘einem Silbers
_ Ioffel e bas ©dymaly, beitle die Pfann, fo laus

fen §e fchon auf , Beruady Tege fie in ejne Fleifde
briie. . ST m e R :

- Zopfennudeln auf andere Het.
! Fretbe eitelt Bierting Shmalz pflanmig-ab,

ritfe wim 3 Sreuger Topfen durd ein Tud ans ,
treibe thn eriva it 1 vieceel Seitel Mildh iy
e Weidling ab; bann teeibe ihn unter das
abgetriebene Sdmaly, fhloge 6 ganze Eher Pave
eitr, und gieh IMehl davunter nadh Gutdimben,
alsbant befivene em Tudy mit Mebl, made die
Rudeln fvie grofie Kavauteenudeln daranf, giefe
Mebl i eine Rein unb einen Broden Kern=
fhmaly ; tvann die Milch fiedet, fo lege die Nu-
Deln daveirt, -gieb unten and oben Giuf, und ba-
die fie {hon hidbtbraun, :

Rabmuudeln.

A Laffe ¢ Loth Gdmaly seefdleidben ,  nimmm

1’G§ctfe[ Maldrabm , fdlage 7 Eper davakr, 3

£offel woll Seem, Loffe x Pfund el in einem
; Bieid=

|
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Q;Betblmq tatm mrbm, b giefie -¢3 in bad
SNehl; wentt der Teig zu dimn. 1wird, o nehme:
mehr mtbl baf er die Dice. eines abgetriebes
tien Nodentetaed befdmme , made dann Nudeln
baraus, und bacfe e8 {dhidn gemadyin ¢inet Rein.

" Dutfatennutdeln,

‘ﬁtf)mc 10 @getbﬁttet und ehent o viele Brds
&ln Sdimalz in der Grdfe cines Halben Eyes,
treibe ¢8 pHauntiq ab, fdlage alb ganze Eper
amb balb Dbiter, 1 Gcttzi lanlidyte Rildh ud
3 L0ffel voll Germ bavein , tithre Mebl dazu,
b3 ber Tetq von Loffel vinnnt, bernacd gzcb thn
auf ein Ttudelbret, walde thn cinen Eleinen Fin-
- - ger bick aus, ﬁtcbe ibn durd) ein Gyprigfrapfen-
xobr quf ¢in Dree nad einanber aus , mnb lof
ibn langfam geben, battn befhmicre eine Sdif-
fel mit Buster , lege 8 nadyeinander hinein , bee
{dmicre e3 tmeber ;b beffreiche o3 thit Dutter,
Rueker und gtmmzf » gieh dan wieher eine Lage
aranf, befdhmiere tmd beftrene es toieder mit
Suder, giefie ein enig laulidire DUldy herum ,
und gieb untew und oben Slut. Sie gehen bod
auf. Wenn du fie auf die Tafel qiebfi , fo be= |
fivene fie mit Rmmet uub Juder. Das Gali
fidye 3 vergeffeit. (i 8

Dubatennudeln auf andere Aet,

Stithre 6 Loth guten fiifen Buttet in eitem
Weildling fhdn pilaumig b, fdlage 2 ganye
Eyerditter md 3 ganze Soer baran aber Flei-
e eined nacb Dent andert, febes roofgI vertiiht
ba.m giefe 1 viertel Gute[ Toulicyte IMild) bac-

eitt,
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dn, 3 Loffel voll Geent, wd falze 8, thes
edit ift ; hernady nebme 3 vrevtel Phund feines
Mundmebl, 8 muf einen guren Vorfdlag Ha-
bett - madye den Teig damit an, und fdiage thn
- toobl ab, dag er fiddu glatt mird, lege daun
ben Letg quf ein mit Mebl befdeces Nudelbret ,
. made ibtr 3u einen tunden Laibel gufammen, und -
- toaldye ihi gu einen Fleinen Fingerdicken $le-
den, bannt befde ein Tucb mie Diebl, feche run=
be wie Thaler grofie Fleckeln aus, bedecke fie mif
einem Tirchel unb laffe fie geberr; unterdeffen gieh
T Seitel fiiffes Obers in eitte grofie breite Rein,
Iege x viectel Pluud. flifen Butter darein, nud
fese es auf eine Fleine Glue, daf der Butter jer-
gebet ; alsbanm nimm die Mein vbon der Slut,
uftd laf €3 iiberFiiblen. Eine Halbe Stoude vor
bett Anridyten Tege bie Tudeln orbentlich Hineite
nicht auf einanbder , fese e3 quf eine. Fleine gliie
Bende UAfche in ber HOhemit einem branten Blat
tely Taf fie ein menig geben , al8banir gieh mebe
Gilut uneer fidh, aupen hevurm and i ber Hidhe,
oo nuht gu viel, und backe fie gelbliche, am
DBacken fdymiere fie v der Hike wesmal mit
iwenig jetlaffenen Butter, bonn vidte fie jieelich
auf‘eie Schiffel.

@abacfene DilGErabmnideln.

. Gieh 1 Critel Mildhealm in e Nein, Tege
att Stickel Shmal; dasu ‘wie Sy arof , und
laf & mitfieben ,- alShann vithre MehHl Daveint
Bi3 bu glaubft, daf e genun iff y tithre ¢5 glatt
ab, fdlage 5 Eer eines tady dem andern darus:
: ter,
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fer, Dann fege cie SPfatne auf, qieh Shinals
bareir , wnd backe ¢8 (hon gentach Hevaus.

£ Qimmetnudeht.

Pade vort halb ganger Eperttuudhalh Dot-
gernt eirien Feig an, nache geffugte Wudel dor=
U, tmb Baste es mit SGmals, dann befdhmie=
ve.eine Gafiifel it Dutter , gieb eine LageTiuz
beln bavauf, befde 6 mie Sucer und. Jimmet,

b fo fort, bis fie gav fmb, Heenad {pruble
ein fiifies Obers mit Eperddrter ab . giefe ¢5

fiber die Judeln , befde o8 mit Bucer und Zm=
tet , ub gieh unten und oben Slut.

@riesnudelin.

Qo Gries i einer Faf Mildy , bis e
ik witd , gieh ihn doun auf eine Gdbiffel, Do
er Balt witd, Betnady creibe &dmalz ab, ribre
e Sries gang fein hineir, fdblage 6 Eper ba-
jui, tines tiady bewn qubern bevelbre falje 8,
Befde ein Bret mit Mehl, made Tudeln dar=
aus ioie Rapaunernubeln, lege 8 auf eine be=
fehmicete @cbiifel, qieh et wenig oarme Mild

 pawm, Befde ¢ mit Ruder aud Simmet, und

aich unten b oben Slue, fo- gehen fie. hody
auf. Wenn fie anf bie afel gegeben toerden
{o befde fte miz Jucfer und Jummet. :

153 zisp"fmnnbe[ in ber MMildy.

- Fretbe tinen Bierting Shmaly fhon pflas-
aniy ab . fdlage 2 Eper davan , eined nady bene
aubertt auf veeriibee; beficfe um 2 Keanjer Lo
pfen joifden ein Tagy aud , cihee o in Dad
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abgetriehene Sdimtaly, wie audy 1 Halb Pfund

~ Nehl, falze 3, madye citien Teig an, und madse ¢

L toie die Rapauternwdeltr , dann fese Mild in i
41 fiee Stein auf, aber nidt ju viel, dof fie nidhe
iiber Die Nubdeln gebt , lege ein Etickel Shmaly
Davan , twenw die Mildy fieder , fo fege die Na-
Deln davein, und gieh uncen und eben Glut, oben

abér mebr, - ‘ :

Butteriudeln,

Lafie 2 Gaufel Mehl i einem Weibling
o warm foechen, gieh 6 Eyerbdtrer in ein Hiferk
b 2 £offel voll Geem, nimm einen Bierting
seclaffenen Butter und nidt gar ein Seitel o
3 Oberd bagn, fpriidle 8 ab, feige ¢35 burdy | i
ein Haarfied in dad Mebl , und madhe. einen
nidht gar 3u fefien Teig atr, Dann madie Nudelns
toie die Topfennubeln daraus, und laff fie gehen 5
| unterdeffen: leffe x Dfund Butter in ciner NReiw -
l sevgebent, lege die Juldeln bareinr, daf fie aber ;
: fdhwintmen , unbd qieb unten und oben Glue :
- dvenn fie qusgefotten find , uehme {ie hecaus unt- i
anbere Hinein , b8 fie gav {ind. '

Seminelnudeln,

Sitire 1 vievtel Pfund Sdmaly in eittem
Weidling ipflanmig ab , gich 1 Seitel quten
IMildrabm und 6 Eoer dbayu, und rithre foldes !
Yoobl unter einanber ob, alébann teibe von Drep
Munbfemieltn die Ninbe ein wenig b, vribe
ote Gibrige Semmel ju Brdfeln, mifde fie unter
bas Wbgeclifree, und falze ¢3 niche ju viel ; hers
; m0d loffe 4 Lot Sdmaly und 5 Seitel Mild

N A o

in
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i einee Stein utiter eianber fiedetr , befde ein
< DBrec mit Debl, made Nudel wie bie Gries-
nubeln , lege fie in bie INildy, und gieh uttten
uh oben Glue, wann fie eine fhone Farbe be-
Fommen, fo {ind fie vecht. Man muf fie aber
widyt auf einander legen, und den Leig muf man
eitlich anmadien , damit bie Semmelbedfeln ane
jichen Fonmen. :

Banmwolnudeln. L

Simm 1 Pfund [Gdnes Mundmedl, fbla-
ge in ein Hiferl 1o Eperdditer mit figen Obersd

abgefpribelt , ein wentg abgefdlagen , 3 gute

Loffel voll Gierm batunter , und [af 3 geben ;
wann felbe gegangen , nima in ein NReindel ein
toenig flpes Obers unbd bey einem BVierting But-
tev, gieh oben und uuten. Slue, und bade es
fddn. S

®ebacene Semmelfnddeln.

: Zreibe Shmal; wie tine Nuf grof {hdn
pilatmig ab, fdlage ein Ey dareirt unb geciehes
ne @emmelbrofeltn, vithre ¢8 utiter etnander ab,

Datn titache Eletne Suddeln, backe 8 in Shmaly, |

i gieh ¢5 it eine fiebende Sindfuppe.

SeberPubdeln.

Fimm  eine Edlberne Leber , Hacke Halben
Theil mit v BHalb Pfund Fetten, nimm 1 Haiz
pe! Swiebel, Kuoblandy, grimen Peterfil , an
wemg Sdnittling unb Margavon, fdueide die-
{5 alled unter cindnder, Daun tretbe ein toenig
Sdmaly pfloumig ob, fdlage 3 Eser inen,

tiifre

|
|
|
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viibre bas Gebadte Binein, falie und mwirze es
mic Mustacbluthe und wenig Pleffer , made.
dann Knddeln davon, tro¥ue 6 mir Semmels

brofeln, aieh  fie tn ewng fiebende Riubfuppeund
log fu fuben.

Marfinddeln.

2 Sdhneide e 3 Krewger Mark und um 3
Krewer SKeten tlein gewinfelt, fdhloge 5 Cher

~ Davan und 1 Geirel Mildrahm , made mit
 Seandbmehl dent Tetg an, daf fie nidt gu feft

wikden , und lege fie in cine {iebende RNindfuppe.

Bcsupfte Knddeln.

Sreibe Shmalz toie eite N grof fhdn
pflaumig ab, fdlage ¢iu €y Davein, jupfe von

- einer Semmel die Shmollen gany Elein, iibre.

¢5 i Das abgetriebene Sdhmal;, made Kuddeln,

~und lege fie 0 eine {iedende Nindfupye,

SpectEnddeln.

Jeimm 1 balb Pfund Speck, Hacke ben Hal= | ;

betn Zheil, deu anbern Theil (chmeide gewirefelt,
fhneide audh um 3 Kreuger Gemmel geniiefele ,
Derttady gevlaffe den Sped, bdaf er burdfidtiq
wird, gieh bie Gemmel Ddarein, rithre e8 unter
tiflanber, und laffe ‘e8 fiehen , daff ¢ auskible,
baunt treibe ben Gped pHaumig ab, {dlage 4
€yer baran , eines nadh dem andern , rithre 1
halh Seigel Mildrahm davan , e¢in wenig
Sehniteling uud grimen Peterfil, vitlre die Sem:

el (amme ben ©vedt binein, ibre Meb! dars

én
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cin fo viel bu gloubjt, baf fte feft t‘ocrbm uni:
{eqe fie in cme {ichende S)imbruppe._

A :ﬁdttt‘!f{lbbﬂﬂ. ‘

- Gricive 1 halb SMunb Blitter qetvlivfelf,
aimm 6 Cperdocrer unb 1 Halh Seitel fufes
Obers, fprudle ¢3 unter einander ab, qieﬁe 3
~ anf ben Butter , befde o3 mit Mehl tach Gut=
oimben, cifyre 8 gang (e unfer ¢ittatider ab,
aber bafi Dev Buiter nicbt jevelibee witd, mas
dhe Eleine Kudbeln, und lege fie in bie S)iinbfupa
ve, Tof fie aber nicht gav 3u fiaek fichen,

Reebaffrudeln.

Uebeefiede Rrebfen in Calywaffer, Iofe fie
aus , fioffe dic Gdiiler, made Krehsbutter baz
vout , bie Schweifeln fhueide Elein, «in wenig
gmm@tc Gemmel darunter und el wenig Elewn
gefioffene Manbdeltr, gieb o8 in ein Reinbel, fhla=
- ge 4 Eyer darvan und RKrebsbutter, ein paar Lo
fel Mildvahun, ein Seickehen Jucker, rilhre 5
auf ber Glut, daf ¢3 dick tvird, hernach gieb
Dbl auf cin Wt:belﬁret, brdsle ein wenig Krebsa
butter barutiter , mache it 2 Cpern und lau=
tidhtem affer einen lindon Teig an, wirge thn
fo lang, big ev Blatternt qiebt, bmm Decte thit
suund laffe ibn 1 vieveel Stund vaften ; bernadh
3iehe ben S{eh aus {o dblhnr, ald du hmm‘f {affe
ifbn nberfrodney, bann Befd\xmere bt mie Krebs=
futeer. fiveidhe Dog Eingeriihree daran , qieh
Keebsbutter darauf, rolle ed gany Teidyt zufant=
men, befdymiere eine Siiffel mit Krebsbuteer,
Tege Dte Srrudel bqrauf ’ gteﬁe warme il

beeunt,
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'i;erum sDefdmiere die Sfrudel oBeuaufn{it Hrebs:
bufter , “unb gich unten und oben Glut.

@ute Mildrabmflrudel.

®ich Mebl anf etn Nudelbrece, Hrdsle eive
MNuf qrofen Butter darunter, made mit 2 Cyerrs
“and TWafler einen linden Tetg an; wiirge thn o
lang, bis ee Blattern beFdmme, Decke eine ar=
me Rein Davauf urid laffe ihn 1 viereel Stund.
waften, Bernady {dlage etliche Eper in ein Nein=
el , gich Mildrahm ,  Bucter und ein  Gtick=
den Suder davein, viibre 8 o lang anf einer
Glut, bis 8 didlidt wird, hernady loffees aus-
Eithlen , siche den Teig aus, fo bimm ald du Fannff,
Taffe thn ein wenig tbevfroden , befireiche ihn
it gerlaffeen Butter und frreidse das Einges
rithrte daranf, befde ¢8 mit Beinber! und brdds
Ticdhtenr Butter " tvickle ihn gang leidht sufanimen,
befdmiere eine Sdiiffel mit Butter , lege die
» ©trudel davauf; giehe eite Tanfichte NIl Her-
© um, gieb ntiteti unh oben Gluf, Wb bade ¢
{thon gemad). S

eisfirudel.

Madye einen Teig an wie 3u einer Mild=
tabmftendel, bece ihn qu und laffe thn raffen, /
bettiady {toffe. citen Reid fo Elein wie Gries, o=
e ihn in Wl dick ein, wenn e woeidh ifF, o
Taffe 16 Falt werden, ffoffe eine Hand volf ge=
{bwellte Mandeln qang Flein , Satn treibe ein
Gtiitdien Butrer ab, riibire, die Mandeln: unh
ben Faltetr RNeis barunter, (Blage Cyer und Dbt
gex Davein, fo viel du fwillft, wie qudh Rimmes

' und
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and Suder, siche den ‘iéig aus {o iy by Fannf®,

{affe 1hn tbererochnen , fireide den Neid davauf,
brdcle etn -wenig  Butter darauf , und toicle
ahn gany leihe jufemmen , dann lege ihn auf
etne Sdiifiel, giege warme Mildy berum , und
gieh unten und oben Glut, .

: @ermﬁrubel,

Treibe 1 Halb Pfunb Burter ?ﬁaﬁ}!ﬁg'aﬁ,
{dhlage & Eyerboreer davein, jeden gut verribre,

vithre 3 £0ffel voll Germ Bintein , 1 balb Seitef

Taulidbte MWiild) , und vibre Mebl darunter nad
Sutbinfen , gieh aber Acht , baf ber Leig nidyt
3 fefi wird , falze thn, unb loffe 1hn ein twenig
geben, ‘hetnach befivene eitt Tuch mic Mebl,
walde den Taig fo dinn-aus als bu Famuft,
nehnte jecloffene Butter , befireide das . ganze

- Blart, beftreue ¢5 mit geftiftelten Mandeln, Pi-

ftasten nub Jibeben , befde 8 mit Sucer , woidle
¢8 jufammen ; lege ¢8 auf eine Seiiffel oder Tor-
tenblattel , madhe einen Reif berum , lof Den
Zeig gehen , beftreihe ¢85 ntit Butrer, und. boe
e 8 gemady.. ‘

Hechtenfreudel.

Madbe einen Teig an wie 3u einer Milde
vahmftrudel, ziehe bon einem Hehren die Hant
ab unb bie Krdten davon , fhnetde ihn Flein wie
eitr leifch, fhneide vou einer Seminet die Rire
be, weide ¢8 in Mldy, bdrike ¢6 aus, und

fhneide 8 unter ben Hechten, daun made vor

3 ober 4 Coern ein fetes Cingevithreed , und
bace ¢35 unger Den Fifh, nimiw eingn Vievting
' ‘ | Dufe

R ———— —
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- Dbavan,

. 8t

ter und ein paar EOffel Mildrabnt, vibre Has
Gebhadte daranter, fdlage ein paar Ener daran,
unb rithre e8 uncer cinanbdec , gich aber Acht, duf
¢8 nicht ju OIE mwird, bernady “ziche den Leig
aus,” und laffe’ b fibertrodnen , ffreide dag
Githacite: bavauf, witrse ¢8 wobl mir Mustats
Blithe , und befirene ¢3 mic Rivbesniffel, rickle
¢ 3iifammen , lege e auf eine befdmierte Ghif:

 fely giefe warnte Mild) davan ,- uud gieh unten
-~ aud oben Glut, - b el e

Lyeolerftrudel. -

Madye eien Butterteig und twalfe ibn dimn
Aus, dann nimm gefiifeelte Manbdeln , Sirbess
niiffeltr, Ribeben , Weinberln , tconat’, gieh
diefes " alles mmter einauder in einen TWeidling
tie aud gewlicfelte WPiftazien, sudere 3 , bis
e i iff, gleb Rimmet und geffoffene Manbdelns

. Dagir, und befeudste ¢8 mit Citronenfaft: ,* dann

ficeiche e auf Die Flecten , rolle 3 pufetumen
ie cine Strubel, befireidie 3 it Cyerddeter,
bade ¢8 in der Lovtenpfanue o ond gieh Eig .

bgetrichenes Weplihdberl. k;

. Ereibe Ghmal; wie Buf grof [hdy pfans
Mg ab, fdlage 1 €y Darau, und verriibre of
qut, datin gieb Mehl Dagu, Daf €3 fo feft iwird
Wie it abgecrichener Nockentein, laffe Shmal;
i eitier Mein Goiff werden, gieh den Teig bavein,
unb unten und pben Slut; wwann cv braun iff,
fo giege Falte Ripdfuppe daran, twiinge ¢ f'mi;s'

: ! : i’ -
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o ugfatblithe und €afrau i) Iaﬂt 8 que
fiedens .

Cemmc!{cf)bﬁer[

Sdnitile um 1 Kreuger a[tge[\acfene runbe
Commel diwn auf, fendte 8 wat Wild) an,
giefe jerfdlicdhene Butter barauf, {dlage 2 obew
3 @ner Datat , und riihre es unter eitiandet ab,

: ba:m {affe Cdmaly i emer Nein el werden,
gich ben Teig baretn , tnd unten und obenGlut,
wann er braun ift, guﬁe Falte Stinbfuppe dars
auf’, unbd loffe «8 ant:fieden. =

J:Jtmfctmﬁeﬂ. .

Riehe ton einein Hivn eines S?aI[sSFopfs bte
$Haut ab, bade 8 Fleiu, treibe 3 Loffel Shmalz
binein, f@[ngeq, @ger Daran; und cite. Hand
ol qmebme Ceinmelbrofel , tibre btefes alles

1 halb Stunde unter civanber ab, dann laffe

Schmaly in_ciner Dein heip h:erben lege 8 fgmc
ein, unb qtcB unten uud oben Glut.

' Simenmurxﬁ e

Gieh Mebl auf ein ?‘Lbnfxrtt, [uof’Ie et
wenig Luster Darein , ein tenig Sﬂ“t{d)mbm,
und fdhlage 2 Erer davein , fpruble 3 unter einz

attber , madie ben Teig ibi¢ eltten atberts Tubel:

teig, unb madie Regentviicne darans , bdant
faffe Milch in einer Nein ficden , Teqe Gdsmals
darvin , und bimfre blz Pudeln daraus gabi
faftig.

%Cﬁfﬁ
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Dieblblenten,

- Treibe Gdmal; wie Cy groff o, fflaqe ein
ganges €y und 2. Dbeter, darein gu verelibee ,
bernady giefe ein wenig laulichee SMilch Daju,
e paar: Loffel’ voll Gertn,-nimm fo viel TMebl
foie: 3u einerit abgettiehenen Nockenteig, binde e
i ein Shchel foft sufomnten, und laffe ¢35 rviee-

- kel Stunbde fisen, Dann- gerfhueide g mit cinem

Atviensfaden fo Fein bdu Fatinft; leqe 3 aufeine
Sdiffel, beftreue 3 mit Gemmelbedfeln, und
{hmalze 3 ab. A5 :

Weplenneft.

Treibe 1 balb Pfund Shmaly {chdn plaue
ig aby , fdblage 2 Eper und 6 Dirter darein
1008 gt “verrithet, rithre 3 Loffel voll Germ
daju <1 -Balb Seitel Taulichte Mildhy, false es;
unb gieb IMebl darein nady Gutbimben, daff ber
Leig midit jut feft wird, treibe thn qut ab; wwalz
de thr Meffecrucen dick auf einetn Nudelbrer,
dattet Befdhmiere die Flecken mit serlaffenen Btz
ker, befde ¢ mit Qubebeti, Weinberle und qes
frfeelten IManbdeln , vadle langlidite Slecfen b,
wictle ¢5 gang [eicht sufammen, befdmiere einen
tebenen Model mit Butter, [of ¢3 langfam ge=
ber, unb backe 3 gemach. oy :

Mirbe Sdneeballen.
Madse cinen nidht 3u feffen Seiq von e

- ftr Cperddtrern, false Dag Meebl, toalfe ihit o

bl aug als pu Fanntft, unb vdbdle Klecfen wie
e u Sdrecballen gebbeen ; beenad) laffe it éie
' 2 e
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wem,_ ticfens Diaubel ein Sfutaly beif werdar,
Teae Dit ©cecballen hineur ; britle-das' Pfandel,
fo lanfen fie fhon auf, andDade fiefdon bevans. |

Slufgeloufene Mildrahmuoden. .

Gdlage 6 Eper in v Seitel Mildeabum, rihs |
re t5 aby, gieb Nehl Daveityy madie einen' Telg
1wie ju abgetrickenen (Rockert, , falje {61 el wes
wig , loffe bie Jivcen in Afiebeadent Waffer' el
foenig: ficoen ; Dant feige es burdy ein Nuidelrei-
ter , Tafle Duttevin einer Nein gerfdleleet, gied *
tie Joctert Daveinr, qiefie wicder Butter Darauf,
unb gieb ungen unbeben’ Glue, oben aber mehty

of SO plinbe Sorellens

. Uebeefiede Cpinat fdon sveld, ‘uficke it

aué unb badke ibn Fleitr 51 Hewnach laffe . Butte
serfchleien, gieh Semmelbndfel unbeein et
Siviebel Dotvetn - madhe tin; Eingerfibutes, ;umd
tilbre 3 nteer Den Spiniat, gemliegt mie M
totbliithe unb Pfeffer , panet .macdhe Flecken 18
in, Sritabpfonne , fdneide bandbreie lecken)
firciche vou dem Spinat etwas dorauf, volle t
* gufammen , befdbmicre eine Sdhiiffel mit Bttt
{eqe fiebarauf, gich Fildrabm und Butter Daraty
yub gieh uuten u:}b obetn Glut,

Salbeptiicheln. |

Rimm Mundrehl, nimm 2 L Wilde |
rehm ud ein paar Eperdditer, vibre ¢ fpde | -
glate ab , qieh eitt wenig laulichte Mild) b el
paiar Roffel MWein dagir, mache et Teig, 17_05
% von Ol vintt, Dritcke Salbepblatier i%awlk

: ¢4t
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'hge ¢8 in ein fgvt{m% Chnaly, b beutle big
V’tJ,Sfanne, {o [aufw fte fcf)on auf.’

o - Raifergerficl,

Cdlage 4 @pct in 1 Seitel Falte Rindlupe
¥t, gich ein wenig @afmn Mustatblijthe und
i Stidhen Butter dazi, fafge 26 und forude

Ares mmter einander ab., bmm fesg ba§ Haretl,

1t ein ficbenDes QBafTer, DecEe e3 i1, uid laffe

5 fieben, bis ¢5 fo dict Twith toie, eitie Szbvr,

beeniady fleche o8 ‘mit” einem @!fbttloﬂ"[ Lofrele
weife Heraus auf eine Stbuﬂ"el b g!eﬁe gure
E)imb’fuppe quauﬂ, =

“SRiirbe Rtpfe!ﬂ. %

 Qoffe 12 Loth Smebt At merbm, fibiitele
einen DVierting Butter davein , laffe 3 Loth

A

- Sdinaly jerfdleichen , giefie y, vievtel Seitellaus

fihte Mild) baju, fdlagecin &y and ¢itien Dot
tee paran , eihen Eoﬁel voll Serm, und forudle

e uniter eittander ab; darn ntadie emmran‘;mm“
~ dten Teig Davor, ma[fe b aus, bemtbe Drey=

efigte Slecken, fuﬁc @:mgmmcﬁteg Dareitt, rolle
e3 sufatntiten tvie cin Kipfel , unbd Tege 3 auf tie
ne Tovtenplatte ; wanu fie gegattgen fiud , {2 bee

{dmiere ¢8 mit @perf[ar Eefae ¢ nttt gudfer i

T
14 !

und backe ¢8 f@)on,
: zort!ctm

_ Nimm 1 Halb Pund Drehl auf et Mubels”
bret , brdsle 1 Halb Pfund Butter darunter ,

unb qieh. einen Bieeting Jucker und 6 Harketlein

gﬁwﬁe*le Eherdtter Dozt 5. fircidee Dann einen

s A
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Teig in bie Sortleten, qieh cin: Eingefottenes
barein, formire Gtangeln me “bu Vilift, und
bade ¢3 {chom,

~Zortleten onf anbcte Art.

Iretbe ) I;alb Pfund . Buter fdbon pflau:
g ab, {dlage ¢ Eperddtter daran eines nady
Dem, anbetn, vithre einien Bievting geffoffene Man:
deln barein , vou einer Cicrone die’ Sddler, nidst
aar 1 I)alb fund gefdben Rucer, und 1 Halb

Pfimd, Mebl, vithre alles uttter einander gut aby,

tiimm Den fbrigen Sucer und Mebl unter ein:
anber , mache Tortleten , qteb Emgemadytes var-

eitt, macbe ¢ mit Stangelr ober obne, und baz

e eé {hon Ild)tgeIB

ﬁptmger{.

Shmm ,2,4 Loth Smcf)[ auf cm Rudelbret,
1 Pfund gefdbten Sucker, wie and Simmiet

Mustattruf und gewiiefelte (Sttronmfd)mer iz
fcbe Diefes alles unter einander in das Mebl, uud

madie mit Eper and Citronenfaft den Teig att

- fo did du fannft, wivge ihn ab, walfe ihn fole

et Pavier qus, drude b auf nner Gute aft
den Model , uub laffe.ibn ein paar Stunbden fie:
ben , dann Backe ibn in ber Tortenpfanne fem-

mc[farB, fiberfreiche bt mit Eid; ‘und gieh ihfi

toieber {n bie Tortenpfantie, daf bag (Eté Blat-
ternt giebt, : :

%uttetrmgn’.

_Stimm 1 ba[b Sl’\funb Mebl, 3 Eotb Dajlied
ter unb 1 DBalb Pfumd gefdbten gucfer auf et
Rubel

o S AT

e




[
|

87

‘ﬁubelbrcf, bann gieh ein Gy und 5 Dbteer in
gut Hafeel, forudle e8 wobl unter einanber ab,
laffe 5 Eorb Dutter jeefdleichen, faume- I;gl“

fauber ab, giefie ben Butter m pie Eyer , und

gieh alles jufammen in° das. Mebl , mache der
Letg fhon feft an, nimm etn wemq Mneis unb

- Cigronenfdhaler batunter , made MNinge davaus ,
bacfe fic in Der Tortenpfanne; wann fie gma* :

ket fmb fo befdmicere ¢ mit Eyer,

szerﬁm‘se{m '

- Gich einen Vievting geftoffenen Jucker um
ter. eine Gaufel Nebl, Yon einer f)albm Gitvone

bie. Sddlee auberthalb Pfund DBuiteer wnd 2.

Enerddteer, tuadye ben Teig damit an ; dany ma=
die Brdneln darausd , befveide fie it @perﬂm,
{treue SBucker barauf , b bace fie Enhl.

Euglifdye Prirgel.

Gieh 1 Pfund Mebl i einen  Weibd=
Iing Naffe x balb Pfund Buteer 3erfcbfetcbm 5
baf er nur loulidhe 1ft, giefe die Hilfte in das
Mebl, und. drey Lofel voll Germ , made
be Teig mit Mild an nide garl qu feft , bef=

 fer 3u weidy, und Taffe ibn gehen ;- fyann ex

gegangen ift, giefe den ubrtqen Butter barcm,,
{dlage thn mit der Hand ab, bis er fidh vor
dee Hand fdyile, dann gieb ﬁ;n auf bad Nubel=
bret , wugle thn Balben Finger aug, lege: i

in Fovm, und backe ibn auf einerht un[atfi)nmr**

teh Bledh) fhdn gqofbfarh.  Man Famn fie gleidy

auf bie Zafel geben obcr squffeber , wenn fie
: gleidh
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gldidh 14 Tage alt fnb, find fie bncb fo qurals
yorheto,

%Iamgfcbc,

Nimur 1 Loth Haufenblafe, wafde 5 gut-
48, giefe ein voenig Mildh davatt, und fege ¢s
auf eine Glut; beenad {dhicte 1 Halb Maf Mildy
~und 1 halb Mof (lifes Obers sufammen, guces -

xe unb fiebe e3, giefie ¢8 it ein Hifen, gieh die 1

SHaufenblafe Darein, (prudle 3 unter einanber ab
aud laffe e8 fiehen , dann foffe 1 halb Pfund ge-
{dhivelite SManbeln Hem “unfer bzm @‘Stnﬂ”en be=
fprenge fie nut Mildy, baﬁ fte fehdn toeich toer=
Dett, breite ein faubcre*’» Tudy auf cinen Bleid=
ling , tueibe ¢ mit Der Mildh dueh in eine
Sdyale, bis ¢ fih fulse , befde 3 miit bldttlc=
ten Piftazien, und gieh ¢3 auf bie Zafel.

* Semmeleiteel.

 Reibe ‘bie Stinde von einee eunben Gemnrel,
- toeidie ¢3 in fiiffes Obers, treibe Sdmal; mwie
- eitr €y grof (hdn pfaumig ab, drie die Gemz
mel qud , und ehibre fie unter bda Gdmalz, I;tr—
tadh vithre ein €y darunter und 2 Dbtter ;wirse
€5, gieb ein wenig Sirbesniffel dagu, rubre ¢’
unter einanber , binde ¢8 in ein fauberes Fdhel,
und laffe ¢ in etner« Niud = ober. Erbfenfuvpe
fiebet, Dann lege ¢8 qanser alf citie - Schiiffel ,
und giefie Fifd) - ober Fleifbfuppe darauf.

Butterteig.

Nimm 1 balb Pfund Meh!, brogle Nuf=
gtop {ufe Dutier davunter, {hlag ¢in €y und
etnen
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- ginem Dotterbindn, wie cud) ein wenig Brannt= .

toein und bas fibrige Waffer , made cinen Jeig

wie ju Mildrohmftrudeln, wirge ihn fo lang, :

bis er Blastern beFomme , herrtach wafhe x halb b

Dfund gefalzerien Butter aus, gieb thn i fris -4

{thes Waffer, daf er hart wird, foalfeden Telg

Flein Singerdidt aus , {hueide den Butter blare- -

fidt , gigh thir auf ten Teig, dberfehlage ihu

gioepmal vierfach und jwegmal drepfady, bernads

{
TR

salfe ibn aus, und madye barans, was du willfF, : 3‘;
" Smwicbacfenbrod.
Shithre = frifdhe Eper i einem fouberen Hi= i

fexl eine Reit ab , nimnt 1 Balb Pfund gefdhen-
Rucker dagur, b rihre ed jufammen eine gane
- ©tuitbe long, bernady tage 1 halb Pfuud Mebl, -
- €6 Darf Feinen Bor{dlag haben , tiibre ¢ in ben
Sucker und Anis dagu, befdimiere den Mobel
ober Papier mit Jucer, gieft ben Teig Ddarein,
wnd backe ibn gemach., fobann lege ibn Yevaus,
11 Taffe ibn Fale werden, fdnetde ibn tie 68 3u ‘eie
- mem Swieba gebort, und loffe ¢8 fibereroctnen.

®efiillte Edhneebalen.

Madse eitren Teig-wvie ju andern Shneebole
fen, Beftveiche Das Hlattel mit Manbelteiq oder
Galfen , a3 du fliv eine willff, lege’ eir anbea
ves Blarel davauf , vadle ¢8 tie die anbern i
Shnecbalfert, mmb backe 3 nicht gar gaf.

Bibmifde GalatiPen.

© . Rueibe6 Soth Butter pfloymig ob, fdlage . |
.t ganged €y anh 2 Ddeter baju, 2 LOFfeh ]
Som, i

|
4

~ i
L . 7
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Geem, 3 Soffel laulidheed fifies Obes , falze
3, tihre 12 Loth Mepl davein, und [affe ¢
in cinem Weidling geherr, dann nimm ihn hee-
aug auf bag RNadelbret, malfe ihn Meffervier
bick aus , fieche ¢35 mit eitem RKeapfenicadel ab,
befhmicre ¢8 mit Gperflar, fille was Einge:
- madited davein , gieh einen Deckel daranf, und
Befchmiere ¢5 tieder, bann gieh 4 Dalbe Man-
bel gang fadite Davauf , und gieh fie warm auf

ote Tafel, ; :

Maultafdyen.

Gieh 1 balb Pfund Mebl auf ein  Nudels
bret, Dbrodkle © halb Pfund Butter davunter,
{thlage 8 Eyerdbdeter Daveinr und 8 Loffel Wein,
falze ¢35 ein wenig, Daun walfe ibir, dafer'wird
wie Taffet, fdneide thn ju, Fleinen Stintden,
und frelle fie auf e €is , daf die Brofeln havt
werDett 5 hernnach walke jebes Stlickdyen extea fo
i aus-, daf man durdy felbe lefen Fanm, vadle
¢3 fdhon vieveckige ab, dad Abgerdbelte lege
die Mitte, gieh audy einen- Loffel voll Mandel=
teig-Dareir, lege ¢3 Niber einander, toie ¢3 juéi=
ster Maultafde gehore, radle ¢s wieder ab, fege
¢3, auf cine Tortenplatee, befhmiere 5 mic Epers
Elar, und Gakfe e3 fdhdn [idhtgelb, dann gieh
weifies und vothes €is barauf, und laffe ¢8 ibers
trodnen. f

Simmetbrob.

Gish 12 Eperddteer und 6 gamge Eper in
¢in Hafen, di¢ Vhgerln Davon, vihre ¢5 ene
Weile, qith dyey Bieeting gefabten Jucker dagt,

rithre




91

“iibre & mitfammen eine Seunde,’ Bann eiibre

3 Bierting Pumbmebl einten Loffel nach bem an-
bern bnein; wie audy Muskatnuf und 1 Loth
Jimmet, gulest ribre einen BVierting gefdnitte=
e Miandeln Davunter , befdhmiere ben Model mit
Dutter , giefe den Teig barein, und fege ¢ in

‘bte Lortenpfanne, tvann 8 halben Theil geka-

en ift, fo Defireide 8 mit Gig, fese 8 wie=
ber 1 bie Sortenyfaine , wann ¢8 gebacen iff
{o lege ¢8 Berqus, fdhneide es toie Stvicbact und
iilertrodne o3,

Budlergolatiden. -

Nimm 12 Loth Mehl auf cin Nubdelbrer , 3
Loth geftoffenienr Sucker, 8 Loth Vutter , 4 Loth
qeficfiene Sandelnn , tvelde ein fweniq qerdiiee
toeeden milffet, von einer Citrone die Sdidler
getoiiefelt gefdhnitzen , 2 Eherdderer und 2 Loffel
Citronenfaft , menge Diefes jufammen, und ma=
e den Teig daruit an, tvalfe ihn dinn aug,

- fdneibe Sleckeln, fo grof bu ¢8 Haben willfi,

fille was Eingemadstes dareitt, gieb wieber cin
Slecel barauf ;. driicfe ¢8 mit einem Srapfencas
el ab, bade ¢8 i Der Toreenpfanne , und gich
€i8 baranf. e :

: Anisprigeln,

: Sieh einen Bierting Jucker und einen Bier-
g Mebl auf ein Nudelbret, laffe einen Halben
Bieeting Bugter gerfdleidien, {hlage 4 oder g

- Soex barein, je naddern du glaubft, dap ¢8.ge=

g fE, gieh Anis davein, und madhe den Leig
i Dg mit




.”.
‘bamit atr, Dann made Bedgeln favaus, sk
bode fic ligegels. 8

Galide MandelTerne.

Gich einien Halben Bieeting Jucer inrein Hae
fuel, fHlage © €y unb einen Dotter hinein, und
tithre ¢5 eine halbe Seunbde , Bernady gieh einert
Biereing MebHl auf ein Nudelbrer ; D giefe
ten abgefdhlageners Sucker davein, rithre ¢85 ufle

 ter Da3 Weebl, und madhe mit MilD eitens gjee

Hbdrig diden Teig an , ireibe aund mit dent Fue
For vot Citromen die Shiler ab, 6i3 €8 vedie
iff, dann walfe ihn Fingee bk aud , Deife ¢5
mit dem IModel aus, backe ¢3 &dymaly; bents
Te bie Prame , fo laufen fie auf, nimat ¢8 mit

e Gaumlbffel hevaus , unb befde ¢ it it

metffaub, = :
_ ”ﬂnisf{{)aitm. =
Gich cinen Bieeting Flein geffoffenent unb

| gefabten Ruder in etnen oReidling , {hlage vot

2 Eyern bie Klar davan, Die Bogerln davore
weg, tihre o5 {0 lange, B3 e weiff wird,
Beenady nimm 2 Loth Tebl, ei wenig Citros
neufaft und Sdalee, und laffe den Teig raffer,
pana fdueibe grofe Oblaten , wie fie 3u Gdatz
ten gebdren , lege fic auf ein feudtes Bret, Do
fie ausjichen, fireidhe etnen Meffereiicken dicken
Teiq barauf , bake ¢5 in cimer  Tortenpfanne
{chon gdh, und befde ¢ mit Ynis.

&dunfenflecteln. .

Madye cinen Teig voi Syert an, malfe tha
: it




i blirm ou8 , xdble langlidite Klecken ob, fiberfiche
! 6 in Waffer, und feige ¢8 gut ab, berned ba-
de einen gefottenen ©cunten Flein, made ¢in
tenig Cingerithrted, und gieh es davumter , toie
- qud ein tenig getveibte Setmmel , Dann bes
~ {dmieve die €dbirffel mit Butter, befde 3 mit
* bum- gebackten Schunken , gieb Mildrabm und
Butter daran, und fo fovt , bis es gav iff, bere
siach {prutle Mildrabin und ein yaor Ener in
ginenn £ aferd ab , giefe-¢8 itber die Fleceln, unh

gith unten and oben Glut-

!; Srebsflecteln.

Timm 1z Loth gefhwdite Manbeln , 10
Loth Ruder und § Loth ausgelbfle Krebsfdtvei-
felu , ftoffe suerft jedes fite fid, bant wifdhe ¢8
gufammen, unb ffoffe 6 Loth Krebsbutter barun-
tev, gieb von einer Citrone bie. Sdhaler getviire
felt gefdmitten., b von 4 Epern die Klar u
o einemt Sdyuee abgefdhlagen Doz, und fioffe die-
{e5 alles wobl unter einander,, bHernad) nimg

- zunbe Oblat, fireide 8 bavauf, n der Mitte
bober , alé auf der. Gyite, befae ¢ mit Juder,

#1d bace ¢8 in Der Tovpinpfanne, AN

Berlorne Eper mit Schunten.

. Moh nimme reht-frifhe Coer, verlieret fie
! 1 Waffer , man muf aber it Das Weffer einen
| - Sbffel €ffig gebent , Daf fie nicht Hare werden;
wann fie gue find, fo feiget mon  bag Waffer
e ab , unbd quefier Faltes Davauf;. alsbann faffe ein
Stk Edimfen i Waffer fieden, daf bas ffacs
te Soly binmegbbmmt, loffe ibn abibien, fcbei:
: : ‘ be

7/
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De ihn ju einer ‘}af'cb , Dann nimm ein wenig
Goly b ein weniq Shit, qieh -den gefdhnitte=
nen Sdhunten darein, und laffe ihn aufficben ,
Ternad) gieb die Cyer quf eine Schirfjel, feige das
Waffer fgevunter ' unb vichte Die %afcb Daritber, -

.ﬁomlfc{)mtem

Nirhre einen Bievting feitr gefabeen Sucker fo
fang, Daf er weiff with, vithre 4 Zoth Mebl
dareint, Sanin fdhneibe Oblaten toie die Hobelfhat=
fetl, ﬁreuf)e es Meffervicken ik darauf , befde
e3 mit gebackten Piftagien aober gewiirfelten Ciz
teonenfdhaler , wile ¢ auf einen Rodldffelfiel,
teocie ¢3 bey ber Glut, Daff ¢3 nidht Berunter=
falit, dann {dieke fie langfamt Herunter , unb’
Laffe ﬁe Falt merben.

Grira quten %‘ezcbfe!?mben,

6 Loth frifden Butter abgetvieben mit eie
nem gamen €y und 4 Dbtter, bann 6 Loth I =
der, 4 Soth Mildrahmeipfelbrofeln obne Rin-
be, 4 Loth gefdoellt und fein geffoffene Man=
Deltn, vou einer halben Citrone die Schaler Flein
gtfd)mttcn , alles gufemmengemifdit eiie Stun=
be lang gerfihee, julest 1 Hath Pfund Weidhfelre
tobl batunter gemadt, dann ein Kafirol wobl
mit Butter gefdhmiert und bineingegoffen , oben
und unten Glut gegeben und gang langfom ge-

' bacen.

AeidhfelPudien auf andeve Art.

Zretbe Shmal; wie ein €y grof fhon pf{aw:
g ab, fehlage 4 gange Eper eines nady dens
an=
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andern bineitt, unb judere o3, Do ¢ fif gee
nug ift , alstann nimm bon citer gangen Sem--
el Die weifen Brifeln darunter, und 2 obdir 2

fbdnbt boll Weichfeln, fdbmiere hesnedy ein Beck
twie, ©€dmaly, fditte 8 Binein, und Lace 8.

Srumme RKipfeln.

- Jhimm x Balb 9funt Weanbmebl auf bie
gewdhnlide Sofel, 12 Soth  Sutrer blattlige *
barein: gefdinitten und mir denr Nudelwalfer ab=
gearbettet , bann Geveite i einem $Héfer] ein Ep
und. 2 Loffel voll Mildrabm , made niie die-
fem ben Teig an, treibe ibn aus , -madye drep=
ectigte Flecken, und befireiche o8 e Cper.

. - GermPipfeln.. -

Cidneide 6 Loth BVutter in einen Bierting
MeBE, 1 1 Krewger Mildrabm, 3 Cyerdde-
ter, einen guten Loffel voll Germ , und falze
€, mache den Teig auf dem  Nubdelbret ufam=
e, fiblage ibn roie einen Dutterteig, und loffe
i et wenig raffen, bernach walfe ibn einen
Deeffervuctendict aus, fdneide viereckigte Flecken,
fulle- a3 Eingetnadytes Daveitt, nnbd laffe fie ge=
betr, wann fie gegangen {ind , befireidbe-fe. mie
Cyectlar, befde fie mit Jueker wubd. Flein gehad-

o

ten Mandele, und backe fie.

®eduldselteln. |

Ritbre 6 frifche Coer in einern Hfeel ol

ab, gieh fddn gefdhien Sucker barein, undrithre

5 ¢ine gane Stutide , heenady nimm 3 vievtel

Pfund fhdues Mundmebl guf cin Bret, ein oo
: S - hig
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wig Ynis darunter, fdiitte dén qerlibren Suefer
pavein, und madie cien Hubfchent feffen Teig
dammit an , imade Fleine vunde Fleceln daraus ,
Sricfe ¢3 fn-einen HdlGernen Model 5 fie mitffer
vand fepn it dee Grofe rie Die Sedulbjelteln ,
aub bade ¢3, fo find fie {ehr gut.

.. Bimmetiaub. :
- Bteibe 3 Bierting Jucker qne cinem eibeiz
fen, cithre vrin einerm Weidling mit 6 aufges

Elopfter Enertlog ein wenig linger als ctneBier= . e

telffund , sulest tithre gefdbren Sucer nad: Be=
Tiehen und-r2, Loth Mebl dareiny und affo anf
vt mit Beachs: befhuiertes Blate geffridyen, uad
Langlidht gefdnictene Manbeln Ddarauf gefirichert,
fdhon gebaden, unb fbee einen Malfer gelegt.

that’tbiciﬂrigt;n“ pber Saibeln. _
PRan fann audy davon eine Torte machen.
Rieche vor 1 ‘Balb “Pfund Mandeln DdieHaut

ab , und foffe fie vedit fein , taf fie-aber nidt

dhlig werben s uimmt fo viel Suder und von 5
frifden Cyeen die: Rlar n ein Hifen , forudle
¢5 fo larig, 6i3 ber SOffel-fieben Dleibt, Dann
foffe ¢ «e Balbe Guude fiehent, Daf fidh die
Klar jum Boden (ent, hernadh. nivwm den Schtree
in ben Oeidling , vihre den Sucker nad) und
nady Loffelmeid binein, baf ¢ gesuckert wird,

. qich bie Dandeln inein , tihre ¢3 eine Halbe

Stunbe qut ab, gieb vou einer Citronedon Ges
rgtcb Dagu, und verelihre 8 qut , Dann nunu
¢itt Papier mit uder , madhe qus bem Teg

vunbe Laibeln, Tege fie ouf ein Oblat, made

e
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it Dem Meffer elner Shnitt vie die Runp-

femmelt, und bacte 3 im .‘Dfen__(cbégz gelblidst.
0 @panifcge Ringelws -
_ Wage 15 Loth Buteee, 12 Loth fdhiies
Munbme!, 8 Loth Rueker, tid 4 Loth abge-
gogene und grob geftofiene Moubeln, toelde mit
Waffer  genekt toerdett miffen , daf fie nidhe

 Sblig merberr, von einer Citrone die Sdler gee
wiivfelt gefdnittenr, Diefes alled brdsle unter cin-

anber ab-; bernach made mit 2 Eperdbeeer und
2 £0ffel voll Mabin einen Teig an, arbeiteihn
gut ab, und laffe ihn ein wenig vafien, dann
walfe ihn Meffereicen dick, und deiicke b mit
bum Daju gebbrigen Eifen aus, befireide fie mie
Waffer, befde fie mie groben Suder , und bao

- e fie {Dhdn longfom ;. wenn fie 3 beif finb , fo

deeeinnet Der Bucker, und tverden’ nidhe {ddn.
Hat man Feinen Mobel , fo dricke man e8  mit

- enem Glas aud, und made mitten miedet ein

Rody binein, tie in tem Hackiee - Paftettel.
Gie find febr gut und fider. : ;

e P AR I G e Ny s 3
; - Daremittel ober Saufhneideghirtel.

o Gtoffe cinen - Bierting gefdmeliee: Mandeln:
uebfE einem BVierting gefabten Rucker, aud Flein
gefdniteene Citronenfdyiler darunter , twalfe ihn:
halben Finaer dick aus ,. (chueive brepecigte Fle-
el binbe fie fiber den basu gehorigen Mobef,
backe fie in Gdhmaly, frelle fie auf zu was du
willfe, ‘made qudy cin €8 dacauf , unb siere ¢6
nah Belichen, : %

<

& Citro-
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Citeontenffaiten. ™,

Rimn Finger bréit gefdtiittene Dblaten ,

fo Tang fie fepn Ednngn , viibre ein €i3 mit Si=

tronenfaft und Flar gefdbten gucﬁr, fiveidse 8

parauf, fireicde Eleit gebactee Citronehfchaler odet
Piffazien davauf, frodne 3 fibetr bie Soklent,

wictle ¢8 fiber einen Kodloffel, laffe 8 troddnen,

- pann ftelle ¢3 duf was du willff, ober gieh 3
auf Teller, TRAIfE du gefdrbte madient, (0 farbe
¢in EyerFloteis , toie dbu willfi, nnd made €8
foie bie borigen, eber eih wenig Cifrohehfaft
Davunfers e S

P : DT —_!w oSSl S - ; .

Bon verfiedenen Koder:
A e S ey Ry st .: B
ﬁf‘iiftbncfeﬁfnd;s' 7

@:iebe,‘; wnittleve Urtifhocen toeich , bléreetd
fie ab, jecdritce die Rerner , und fihabe tog
WReiche von ben Bldtrern b, nimniox Halb Sei-
tel Mildy , {dlage 3 Ever darein, und laffe ¢o
au ¢inem Sopfen jufammen gebinr, bernad) fofje
8 mit-Den Artifdockentertion, gichz Loth Duts
gt nebft geroeidhter Semmel davunter, und foffe
alles” utiter einanbder, ban treibe 3 Loth Sdmals
o, {dhlage einett Eyboteer Darein, 2 Loth FHun
gtfioffene Manbeln und 2 Loth gefioffene Pifias
jien, ifre ¢3 in bas Shmaly , riifhre bas G
: o : fioffens
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{foffene binein, besnod (dhlage 5 ganze Coer und
3 Dotter binein, ribre ¢3 eine Jeit long, be-
- {dmiere: die Jein und Blateel, gich ¢3 davein,
unh gieh obenr ind unten Glu,

: Rittenbodp.

., Jibte dnen Bierting Butter b pfavs -
mig ab, gieb 1 balb Pund gefdhabene RKitten
und eing tn Mild géweicdhte Semmel hineitt,
 tlbve ¢8 unter einanbder ; dann {thlage 5 game
€yer und 3 Dbdtter bavan, judere e, bis ¢3 fif
it , fdneide geriiefelte Citronenfchaler daju , und
badte ¢s {ddn it einer Neins

~ Straubentod. ‘

. Gieh Miehl i ein Hifen ; breane Shrnaly Bos-
tin, Dafi €8 genest wird, bann fiede 5 et Waf-
fex unb 4 £offel Tein, madhe e dutdy einander ab,
fdlage Cyer eittes nach em andern Hindinund laue
lidhtes Waffer, bis er o bick foird, Daf et birds
bet Straubenloffel rinnt; bernady fiede Mildy ins
tter Pfanne, loffe ben Teig durdy einét Straus
- benldffel, wie ¢8 3n Stranben qebbre, fiebe fie
e wenig; bis fie aufgeben , feige fie bann in
, dnem Rubdelreiterab, laffe Shinaly in einer gro-
 Ben Sein warm werbenr, gich die Strauben bin:
an, giege Sdimaly bariibyr, tind gieb unteh and
oben Gfut, Man Fann fie audh juckern,

e - Rrebstoch.
. Lon 40 Keebfen wafde 3 viertel Theil fous
5""; mmm Die Salle Herang, ffoffe fie in sinem
Morfer, yon 3 Krveujer IMundfemmeln {dueide
: o bie
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Hie tinde weg , toeide fie tn Mildy, ‘drude fie
aus , und fiofje fie uncer die Kvebfen Flan, vl
pem viertenr Lheil Krebfen niade Krebsbutter ,
die Schtotifeln davon Elein gewiiwfelt gefdnictett
pant treibe die geffoffenen Kecbfen mit einem Sei=
tel ML) Durd) ein Hoarfieb gut durdi; laffe ¢5
su et Lovfen gufonimen’ geben’ und gut abs
rinnen, Bertiadh freibe. bie Krebabutter ab) vilhe

re det Topfen biueih, bie géfthniteenen Schwoeis
feln und Eitvonenfdidler dagu',  gudere o8, big

s fii aft, befibmiere B0 Meinbel mit [reboe
bugter , uud gieb untaruhd oben Glug, - -

Ediffelfod..
Riibre ein grofies Ceitel {ifies Dbers , 3
gber 4 Cyer und ewen 'Kodlofel “volf* SMunds

mebl unter einanbder b, gicere €8 befdmiere -
vie ©dyirffel ond Meif mit Butter , gieb ¢5 bar=
auf , und gieh obew nnd unten: Gluf, damn befte-
cte ¢s mit Piftazien und"Nanbeln, 1nd felleed

ouf rin taltes Ott, bap oo fidh fulyt,
- Qtiernod)., ¢ ' :

_ Hade cine gebtatene Nieven Blein, treibe et
nes €y grof Sdmaly ab, fhlage'3 game Ener

einies nach pem gndevn verriibrt barvein, fdineide

um 1 Halb Sreuser Mildy gesveidite Semmel
tinter Die TMieven, giech alled in Dad Sdhmalzge

witezt mit IMusFatbliithe und Pfeffer , uwd tithre
¢ tine gute Viertelffunde , dann befdmiere ene

Sein mit Butter , gieh ben Teig darein, nid
qich uniten und oben Slut, :

e




; 101
o Afaelaufenes Semmellof.

Sebrreibe nm y" Reeier Seminel it el Ha
feel y “qiefe x Geitel Ml davan, und laffe 3
weihen , dann tveibe 3 Rug qrof Sdhmaly ab,
fdlage 3 €per aines nadh e andern qut ver=
withet Davein , vihre die Gemmel wie etn Kol
ab, und seteihre ¢8 Loffelweife unter das Schmal

&

- Dann-ribre ¢3 mitfammten eine halbe Srinve,

gieb Citronenfdhaler und Weinberln Darein und

aucere 5, Hernach befdmiere ‘ein Heindel mic
Butter, gieh bas SGerlibyrte binein, iind gieh uns
b und oben Glite L :

Aufgelanfencs Rindafod,
Made von 5 Eoffel voll Mebl ein Koy,
Dag fdhdn bick iff, Dann loffe ¢3 in einer Shinffel

auskiiblen , treibe 2 Rug qrofi Shmaly fhdu

Pflanmig b, gieb bas Qo [ffeliveife que ver-
riibee binein, {dlage 3 ganze Eoerr undy 4 Dbtz
ter bavar, audy eines nady betti’ awdeen. qu vy

siiee , von einee Cigone die Shiler gemiinfele

gefdnitten, jucdere ¢8, and vihre ¢8 gufamumen

tine ganye Stunde, bann befhmieee ein Neindel

mit Butter , gic bas” Koy davein, gie oben

- und untetr Glur, obeir aber meby, und bocke e

{dhén gemad.
_  Dandelfod).- :
©toffe 1 balh Yfund qefhuellte. Mandeln

- Flein, wneben derm Geoffen brinke einen Sitrontens

faft davein ;. gieh 1 balb. Pfund gefdhren Jucker,

7 gonge Eper und 15 Ditter ,, wie audh ol

eilier
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siner Citvone die Schdler darunter , und rihe .
¢35 sufanynen eine gange Stutide, dann befdmic=
re bas Drtenplateel, fiille den Leig Darein, uuh
bade ¢3 {don gemad,
. Salidhes Wandelfod.

Kode einen f{hdnen Gries in Mildy einr,
bann laffe ibn . auf eines Shirffel auskiblen, teeis
be einen halben Bieeting Bugter ab, rvihre dey
©ries darein, eig Hand voll gefiofjene Man= -
belir, 3 qomge Cper und g4 Diteer, bott eiter
balben Citrone die Schaler, nud gudere ed, daniy.
befdbmiere die Slein mit Butter , gueb da3 ﬂog
batein, gieh unten utd oben Glut,, und bade ed
lieaminde s e T
s RKipfelBody. :
. Steibe von 2 Kreuger Kipfeltn bie Ninde bin=
wweq, und {hropfe 3 Freupweis , dann nimm x
balb Maf Mildy, {Hlage 3 ganze Cher und 5
Dbtter binein , Citronenfhiler und Suder, -
fpruble ¢8 unter einander ab, giefe ¢3 fber Die
Ripfel, und laffe ¢8 weidhen , danu gieb (oben
unb unten ©lue, md bace 8 {Bhdn gemad.

Weintod).

Qu einent Glad BWein gieh et wenig MWaf=
fer, {dlage 5 ober 6 Eperddtter Darein, en
Stichen figen Butter und Mustatblithe, fprud=
Te ¢8 unter cinanber ab, gicfe ¢8 in etn faubes -
~ 1e8 Neindel , lege e Stickden Jucer Ddaran 4
unb vithre 8 fo fang, B ¢8 Didliche twird wie
ein Kod. o e R By P 5
i e Krofi-
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thﬁ?ocﬁ
Ueberbrenne a3 Reef , hacke 3 Flelnr, unb

~gine i 9)?1[«15 geleichte Semmel bavunter ,

treibe.eines €y grof Butter fhon vlaumig ab,
fhlage 4 Cyer eines nad) dem andern gut vers
sithet Darein 7 quf) audgewafdene Weinberln, -
Ruwbesniffel, Rimmet, Cirronenfhdler nnd Su=
cfer Dareitt, Btfcbmterz bag Dieindel mit Butter -

~und gieb wneen und oben Glug,

Gttrvnenfocb

Sdneibe vou einer runden Senymel bie Nine
0t binweg , glepe 1 Seitel Wein baran, fioffe
einen halben Brerting gefdhvellfe Mandeln, dri=
e die Semmel aus und floffe e3 barunter, bantt
nimm 2 ‘Cironeri wub 1 Bievring havten Rucker,
#2ibe die Shdler mit bem ucer ab, fibabedas
Gelbe von bem ?).chet barab, yud bru&‘c den Cie
tronenfaft baratt , gieh ober 9(cht , Daf Eeine
Rerne ober Fafern dagu Fommen , unb ftoffe ben
abge(dabenen Rucker famme ben Gaft - die
Mandeln ; untecdeffon treibe eiten Vierting But-
ter ab, rubre 2 ganze Cher binein und die qes

. ﬁvﬁ'emn Randeltt nnd Sentmel , f)[aqc 6 Dbt

ger einen tlath bem anbern bmfuf;rf finein, Dent

ubrigen Rucer fioffe, gieh ibn audy dbaju , und

tithre 3 gufammen geqen 3 viertel @tunbe, Dautty,

Befdymicre Da8 Meindel ober ortenblattel mie |
utter , gieh det Teig daveitr, yuten und obetr,
©fut, und bade s {don langfats, s

‘Dz‘?.catgnfocﬁ
Cdywelle 1 Plund Piffazien , iche dis Haut,
ab , ein Theil wirh. F[cm gebodt und bec.andeve.
gtz




104 y !

~gefioffen , t;etnacb'nim'm 3 Bierting Jucer, gieh

¢8. jufantmen in cinen Weidling, fdlage 10 game

- Eper und' ro Dodtter Darein, ein jedes qut ver-

tithet, gieb Qimmet , Citronenfdhdler nnd ein
foenig Mustatnuf barunter, befchmiere das Tot-
tenblottel mit DButtet, fiille den ‘Teig bavein ,

- b bade ¢ {Phon gemady

‘ 'ﬂbottzr?orb‘. : 5

‘Treibe einenr Bierting Bitter fdhdn pflaumig
ab, fdlage ein ganses Ey und % Dbtter davein ,

- von einer Citrone die Sdhdler und 6 Loth ge-

fioffenen Juder , befdhimiere eitien FReif ober
©diffel, und gieb oben und unten Sfut,

Aufgelaufenes Marillenfo.
Nimm 1 Bierting Marillenfalfen , von 4

T‘Gpern bie Klar ju einem Sdnee abgefdlagen ,

und darunter dre Salfen geriihre , ribre e ju=
fantmen eine Seunde, befdhmieve Dag Lortenblattel
mit Butter, und backe e3 in der Tortenpfanne
gany langfam ; gich ¢3 aber gleid auf bie Tafel,
fonft fallt es jufommoen. Sl

- Gefaumtes Marilenfodh.

Ditmfe unseitige Marillenr fhdn toeidy, fc'f)Ias'
ge ¢8 durdy ein Haarfieb , nimm 1 Bierting
purdhgefchlagene Salfen i einet Weidling, x

- Bierting gefabten Sucker und von § Eyern die -

Slar dayu, {dlage allzeit 2 1 cinem Snee,
und fo fort, bis alfe 8, werfdlagen find, vithre
¢5-etne halbe Grunbe, nimm ton  einer Halben

“Citrone bie Sdiler, uniy gich das Kod svifchen

i
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eitt Befchmiertes Tortenblattel und Neif, fehe ¢8

in eine warme Lortenpfanne, bade 3 gang langs

fam, und gieb ¢S aled) auf die Tafel. Wanne:
-man geitige Marillen nimme, darf man fie nide

binffen. 6 e o S

oo Gefaumtes Agraffod.

i Dimfie-aeitige Ugraf, daf fie nide wdfferide

Ainb, fblage e8 burdy ein Haarfieh } mmm ¢

Biecting geffoffenat Bucer in etnew Veidling

and 1 Bicreing Salfen, vou 8 Ehern die Klar,
tmmer 2 und & pu einem Shnee abgefdhlagen ,

and rithre ¢8 jufaminen ene gute Stande , U=

lest rabre getourfelee Citronenfdaler darein, dann

be[dhmicre ¢in Tortenblattel famme Den Jtetfi it
Butter , gieb 3 binetn , und bace 8 fdhon

- gemady, Sty

MilchrahmPoch.

Ridre 1 Loffel Mebl in 1 CSeitel - Milch=
vahm, fdlage 4 gamge Cper und 2 Dbtter dar="
an, von einer halben Citvore die Schller und
guckere ¢3 , bid ¢3 fiIff ift, Dann fprubdle alled un-
fereinanbder qut ab, giefie 3 in ein befhmierees
- Neindel, gieb nnten und oben Glut, oben aber
mebr, und ucfere €8 inn der Hodbe.

Milhrabmbodh anf andere Art.

. Treibe eiey Vierting Butter {hdn pfaue
fig ab, tibre 1 Halb Seitel Mildhrahm und
ene Hand voll Semmelbrofeln davunter , fdlage
4 €geddtier darein, udker, von einer Citrone

- Die
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bie ‘6;'c_f)&fer‘ ) gizB €8 it eine mit Butter bee
{hmuerte Rein. : e

Reistody.

 Giehe r Bierting RNeid in Mild hdn dik unb
- fweidy, treibe x Bierting Butter fhdn pilaumig ab,
riifre Den Faleen Fteis einen Loffel voll nady Dem
anbers bineinr, bann 4 Loth Flein gefinffene Man-
oel, juckere ¢3, gich won einer Halben Citrone

Die Sdaler davunter, und gieb e3 in et bee

fdmiertes Neindel, obenr und unten Glut,

Distotenfod), :

RNimw auf 1 Bierting Judfer , weldser auf
_eittem Neibeifen muf gevieben werdben, 4 frifde

Eyer, diefe werben durdy einige Minuten in ein

Taulidites Waffer geleat , aldbann in einem gros
fen Hifen wobl abgeflopft , der Sudter daju ges
" nommen, und mit einer Nindfuppe anderthalb
Gtunde geriihet, dann giebt ntan 1 Bierting von
bem feinften StacEmeh[ und Citronenfdheler da=.
u, und vithet ¢8 wieder fo lang, daf die Eyer
anb das Mehl uneer enanber Fommen , Dann
[afit man ¢ in bew Mobdel ober Neif, tveldyer
vingsherum wobl bermadit iff, gang langfam
bineineinnen, und backet 5 Fibl. Audy Fanuman
stady Belieben ein Eis vou Eyertlor und Sucker
barliber madyen. Car

. Dupres Teidifeltodp.

Baffe 4 Hude voll Weidsfeln 1. viertel Stun>
e ficden, mimm die Rerhie Hevaus , und Hacke
bie Weidfeln, {dhueide vour 2 Kreuger @Is;ms

v me

{
|
}
|
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meln bie Ninbe hintveg , weide fie 1 Der Weidys
. felfuppe nicht gar s lang , und hace ¢8 unter
. bie Weidbfelnr, dann fioffe 1 Bierting Manbdeln
flein , unter bem Gtoffen befprenge fie mit
aeichfelfuppe, vithre 1 vievtel Pfund gefioffes
sien Queber nnieer dte Manbeln, fihlage 8 Ener
eines nach dem anbeen perrithre binein , 3 muf
eine gute halbe Gtuide gevithre toerden, dannt vei=
be.x halb Pfund Butter {thodn pflaumig ob, vihre
vie Weichfelnr nnd_ SRandeln daruner , Daf 3
ivohl unter einonder Ebmme , gieh ¢8 it ein mit
Sdmalz befdmiertes Seindel, wud bade es fdion
- gemadD, s
o Pirnfodh.

Ucherfiede ein Falbernes Hirre , treibe Bute
for wie €y grof fchdn pflaumig ab , siche Deuw
Hirn die Hant ab, und treibe ¢8 in den Bute
fe, bann {dyneide von einer Gemutel Ddie Ninde
Bintoeg , weide e8 in INild) , driide ¢3 aus, und
tibte 8 audy darunter , fdhlage bann 2 Cper
b 2 Dbtter, ein jebes gut verrihrt , darat ,
- gith 8 in ein Gefhmiertes Mejndel , und gich
. unten b oben Glut, :

®cefaumted Kittenfody.

 Hberficbe etliche Ritten nicht gar g weidy
fiberteoctne 3 , giche ihten die Haut ob, fhabe
fie, und treibe fie burdy ein Haarfich, banm
gieh 1 Bievting Rittenfalfen in einen LWeidling,
¥ Bierting gefdhten Fucer, § Eyer , 2 uud 2
fu cnem Gihnee gefchlagen , von einer balber
Sigrone bic ©chdler, nnd vithre 8 jufommen
= ' ¢ine
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titte gatse Gtude, Datt Bef’cbmtere baé Tortets
blattel, qich. Da3 Rodh baretn, fese 3 19 eine
mwarme Iottznpfannc, und badees qangemads |
gich ¢3 aber glotdh auf‘ die Tafel, - fonft fallt @
3ufammen. ‘ |

Qiufgeiaufenes %anabtr

Sdneide von einee Semmel bie Rinde Iggu-
iveqg , toeide ¢3 in einer Falten Jindfuppe. . obee
Waffer , drude ¢5 nidye gar ju viel aus, gich
¢s i ein Haferl, laffe ein Btiafden Dutter jev=
{dleichen, gieBe ibn i bie gemweichte Semimel,
aleb Geronre und ’)Rufsfatblutf)e Dazit, 2 gaue
€per und = Obdtter, falze ¢35, und fprudle 3
unter etnander ab , dann befdimiere a3 Neindel
and Neif mit %utter, giee. Den. Teig barem,
b gieh uaten und oben Slug.

2UnidPoch.

ntet eine gefaumtc @pcrt[m: ﬁou 7 @gem
gieh 1 Bierting gefabten Suder, riihre o8 hdn |
paumig , fobann 4 ein viertel Loth fdHomes
Mundmebl davein , ficeide ¢ {Hon. dinn und |
gleidy auf riittbe ;DBIat, welhe man vorher fo
geof man will fdhneidet,  fiveue ein toenig fauber
getlaubfen Hnis bavauf, lege ¢ auf ein Blattel, |
- and backe 5 [angfam. :

@efanmtes Rocb

Ran uehme 1 %funb Ga[fzn, bie mit gea I
viebenen Suder gefotten tworden , rithret ¢5 i ets |
temt Wt bqu mit eiem - £OfRl glatt ab, 16
aud 18 frifde @perf ar, eine. nach Hee anderty

: baveitt,
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Dateirt , jebe wobl ‘vervihre , aber abaeflopft,
man ficht e8 {don , nodbem die Ener groff
find, big e8 fchon pfloumig ift; wenn 8 aber
tine Calfen ifi - bie tuic  gefoftenen Rueker iff,
wie mon auf fie Cdale u maden pfiegt, fo
muf man wenigfiens 12 Loth geriebenett < Jucker

uicer bie Salfen iibren, dennt fonfi feblet 8,

berad) eine utngefitivyte ©€biffel mit Oblaten
tiberlegt, und Loffeliweis anfaericht , ober tvie
tien- Lalb Lrod. glatt aufgefividhen., Daf felbes
fbon gerfchrictet , und langfam gebacken. '

Datilpfoch. . =
Made mit 3 ganyen Epern und eitem gro= .
fen Geitel il eir Dampfel, brucke ein wenig
Citronenfaft bavein, fiofie ein Stiddm Butrer
wie Nuf grof wit dem Dampfel, 4 Loth But-
tex tveibe gut. ab, gich x Bierting fein gefioffes
g Manbeln ‘darunter , 6 Eyerdbeter , von 27+
Chern die Klar ju enem Sduee gefdlogen, 6
£oth Ructer,” Vanily nadh Belichen, und treibe

- alle umter einauder eine ffavke halbe Stunde ab,

bann bace ¢ fihbn fangfam.

: it Kaiferfod. |

Mihre ¢ Loth Fucder, 3 gange Ener und 3
Ddtter in cilem Hafen eitre balbe Stunbe, gieh
Citronenfdhdler gemiefelt gefdnitten., unbd 3 £oth
ebertie Brofeln Dagu, und ritbre e3 nodmal fo
i, Daf ez unter einanber Fdmme, dann be-
gtibm}n'e ¢itie Fiein mit Dutter , ynd gieh ¢f
hinein,

%ut_z




i10

Greibe eifien Biecting Buteee (B plaurnig
ab, {dhlage 8 Enesbbtter ties ndch bem andern

binen , veibe eine Citvorit mit Suder ab, rifhe

ve alfes, einie BiertelFunde long ,; gieh €8 1n eine
fuit Bihiceer beffvideiie Reine, und gieh oben und
unten @[ut-’ : LR L T P

ﬁ_ T»‘ _“=.< 4 r E iy

Bon Pagetens :

fl}fﬁrb:i ﬂbaﬁctgﬁ't'eig’a i

@iggu niming: wiat, fo viel mtfgf_alé"‘ﬂ'ﬁtf;ig‘ﬂﬁ;
ond bricele auf jedes- Pfiind deffelben ein balbes
Prund Butter , fdhlage Eperdbeter. bineirt, fo
bag anf bad Pfund 4 oder 6 Eper Fommen,

gieft riodh ein Slad guten. mweifien Wein dagiw,

und tmadt ¢3 vollends mit Waffer su eiftent Teiz
ge an ; bag Toaffer. muff aber behutfatn barant
geaoffen mwerden, daff dev Teig nidit ju weid,
fonbern fein fieif if. Aud darf man 3 nide ju

- ftart burdiatbeiterr, foudern nue fo viel, alser=
forderlidy 1ff, die Deftandeheile hinldnglidyburdy -

einander: ju mifden. (B mat mebe Butter ba=
30 nehymett, fo wicd der Teig feitier , und Fanti
ju Dent Berrlichften Pafieten genommen foerdens)
et 146t man den Teig twobl eingewidelt ein
welftg

e S A i L. o sk M
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tvenig ruhen ; nad)einer Weile aber fortmire man
tine Paftere daraus. Suerft muf man einen Bos
gen Pavier nady ber Grofe ber . Tortenpfonne
febneiden, und einen Loden von Teig verferti=
gen, toelder toeber gu. did nod) gu binn fepn
Darf ; auf Diefem twird ein Heif ausgewalfer und
aufgefest, bie Gaden, tweldhe mbdie Paftete Fom:
men foileny bittewrgelegt , und der Jef mie
Eoerbbiter -Ecﬁxicbm, albann ein Deckel davauf
gelegt, rund Herum zielidh angebridt, mit bem

MefferriicFen Fraus gemadt , und der Deckel mit

Heinen figuvivten Einfdnitten gejieves.
Eeritnelafrete.

- Dleibe vom vunden Semmeln bie Ninde bin-

ioeg, fdhneide den Deckel Herunter , und hoble fie

aus, fo gut du fannft, bann fdneibe fibevfottes
tie. Kdlberpries und Obergaum gewiiefelt , Kal:

+ bevobren twie Nudeln’ gefchnitten , lege 8 in et

lanliyteg Maffer, {dneide ein ESlbernes Siterl,

L Ruebsfdiveifel , geime Crbfen, RKaoly, Spar-

gelfopfe unb geftugte Chambion dazu, Hernacdh
wache einen. KrebSbutter , und dinfte Diefes al-
1e8 barin, wirze e3 mit Muskatblithe ; daf. ¢6
fdhon faftig 1fi , falze 8, fille ¢8 n bie ausges
hoblte Semnieln, made es 3u, funfe ¢8in Mild,
befde ¢ it Mebl, und backe e8 in Shmalz,

_ Paftete von frangbdfifhen Teig.
SRache von » Gaufeln Mebl, 2 Puud But-

tery 5 Lbffel Mildrahm, 2 Eyern unh 3 Dite

fertty 1 Geitel Wein und das fbrige Waffer eie
nen Eig an, falie ibn , fdnueide thn dann in
e
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Oer Sﬂ?ntfe bmi eittanber’, olfe t(%n ﬂtmen Fins'
gerbick i3 , Tege i auf ettie Fupferne: Sdyirjel

oriicke thn ntben benn Feif ‘wieder , und matbe
i e Teig-eitr Banbdel e, “Geftveiche bt
mit Elige uud formire die Taubett Dinein. Datit
madbe eitte Fafth vort 2 Pfund Fletn® gefchutttes’
yen Fdlbernen bcbms;c[n, @ttrvmnfcb« et Rtvies
bel, Rabey utd ein wenig Weitt, gieh Ketten:
incetne Rein,; und loffe e8 - qut uitter  enarider
eebiifien, Igemacb dhneide e8'qany Elenit , “gieb
etlidye auéqzmafd)mc Sardellen  darutiter'; “abges
fiveiftes Kuttelfratit -getolicye ' mit ‘JRuQFatBIutbt
und Ndgerln, gzeb diefe. Fafth ftber bie Tauben,
flille die £oer aus , bag fie niht einfallt, be-
Tege ¢3 mit Gitronen, fhlage bas Blatt Daviiber,
utd ‘madye ¢in Batd (gerum, twalfe ticder einen:
Tetq Meffeeviicen dick aus, fege eint Telferdavan,
fdhneide thn um De Leller: aB “Beftreiche Die Pa=
ffete mit Epet, lege Das %Iaft daran § menn es
\ gebacfen tﬁ ’ fo'made guten Goly. I)mcm. ails

: @enuefcrpaftete. :
Wale %aﬁetmmg Meffervacten dick aus,

orudke ihn mit ‘bem Krapfenfiecber aus , Tege ez

uen Fafd in die Mitee,, beftreiche ba3 anbere
Sleckel ntit Epernn, decfe 3 jur, brucke e3 neben
vem Fafd 5ufammcn Beﬂ‘md)c ¢ mit” Cpeen
und madye 6 ober 7 (Edfe auf, foie einett Hut 5
~ bace 3 {hon laigfarn . und jieve fie mit griis
uen Pererfit; man Fantt audy Eingefottenes em-
filllen, umd alg cine Backerey geben, :
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! Hofpafetels
~ Made einen guten micben Teig, fese Pas

. fteteln auf, fiille Sronabetvdgel , Lerdben, oder
- Heme Boqel mit Fafdh binein  Decke fie ju, nup

fovmive fie fauber, binde fie 'mit Papier, bace
fie fdbn , und gieb cine guite Soff darein. :
- Ragoutpdfretein. .

~ Reibe Cetitmeltt b, und boble fie aus;
{dineibe gefortene Briefel oder Eiterl wiivfidy,
Keebsfdheifel , Spargeltdpfe, grime Crbfen,

. Karaviol , Mauradiert und Champion aud da-

sus dann laf in beifer Butter einen Loffel Mehi

-anlaufen, gich Das Gefdinictene binein, Salz

tnd Muskatbliithe dagu, laf e8” aufdinfien, gich

' vinen 25ffel Guppe, und ein wenia Safran daa

g5 goenn 8 qut bufgefotten iff, lof ¢5 auskiih=
ferr, Bernadh fiille ¢8 in bie Semmeln, made ei- -

. nen Seig vou Mebl und Enern, pappe dett Dea
- ool bamit 3u, weide die Semmeln in Mild,

tern fie weid) find , tunke fie tn gefalzene Eper,
beftreue fie mic Gemmelbrdfeln , Gace fie in
Cdmalz, und gieb fie mit grimen Peterfil jur

L f?[t

- Hafdecpaftetein. '

~ SBalte eine Butterteiq einen Halben Singee .
ik qus, fredie ihn mit dem Krapfenfteder aus,
lege einen Theil anf bas Hafdeefdnfferl, lege et

Ivas pifanten Fafd in bie Mitte, fdmiere dere

Deckel mit Enerrr, lege 8 auf den Kafd , dritde
% neben demn Fafch sufammen, befireicheed mic
: & Eyern,
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Eﬁéfn, taf ¢ aber nidt ouf den Schnitt Fommne,
Bacte fic laugfomt, daf fie fehou aufgehen

@ine geritbrte Paftete.

SRihre 1 balb Pfund Butter ju CSchannr,
chIage 8 Eperdotter jebes qut vevedibee , nady
und nad baren, Herned) nimme man entiveder
5 bis 6 Lofiel voll fchoues TMaehl, ober pie Brd=
feln von weifem Brod fie ein ober 2 Krenger
mit fiifem Yabm angefeudtet , nebjf Saly und
ef10as oeﬁoﬂ'mc IMustatblitche bozu. Tentt alles
yecht mitt etuonber vecrihee ff 5 wird Das Weife

voni & Epyern ju f‘?d)me gefdlagen , unb fackte
darein geriibrt. Dann werderr boll ausgeFodte
SHibuer , Eauben cber, Kal ﬁen’cf) it eine tiefe
gumfcim;;e[ geleat, Bion bt ©of fo piel baratt
gegoffen , baf bre Cdmffer nicht {datielzen Fanmy |
bernad with ton bert Zngeritheten eftvas e |
ben Ballen Theil bavanf herum geqoffen, nund
ith Badofen febon el gebaden ; Pcrnacb a8
Uebrige vollends 8 baratf oet[au, b nodmals |
gelb qebacten, Die fibrige Soff wird wieer beif |
“gemadt, unb beforbers auf den Tifdy gegebens

Die fpanifdie Paficte.

Mache vonr Mehl und Eptoeiff einen Teig
att, mhe iht reyt bl tvie einen Ctrubelteig
aus , fd\mtere einte bledierne Sdiffelmit Dutter, |

und lmc ein folches Bideeel Teig barauf, befiveiz |

che es mit jerlaffenc Butter, und fo lege 2 obet |
10 Bldtter auf einandet, und beftreiche fedes mif |
Butter ; datin ‘madhe die ‘ju[[t bozu von Kalbers |
Brtc{elu, Syargel , Mawroden und qebfinffefen |
: o Ghane
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- Ehampions , lege biefe Fulle vrdentlidh auf bdie

- Teigblateer ,. bedecke fie wieder mit § ober .10

L DBlattern, befireiche fie jedesmal mit Dutter, gich

oben avauf gefabten Jucer , und Backe ¢8{ddn

¢ licht ft Ofen , oder i bee Tortenpfanne, unb
- gieh o3 gu Zifdh, 2 =

Rrebspafiete.

Treibe 6 Loth Krebsbuteer, aber nidht 3u
biel ab, Daf er mdt weif tird 5 madhe onei-
tiemt &b ein feffes Eingeriibrees , {dhueide o3 mit
2 geweidhterr und wieber ausqedruckten Reeuzers
fommeln, vihre e8 ab, fdloge 2 Ever und 6 -
Dbeter bineln, fedes gut sevehee, etwas Saly -
unb Jucker dazn , aud gefdnittene Krebsfweife;
bann mache quf eine Shitffpl einen aud von
mirben Leig, 3 Finger hodh , drude ibhn mit
ben: Fingern: quf ,-in dey Hibe beftreiche thn mit
;. Cyern, bann madye ein Nagoiit von eingemadys
T tert. Hithnern oder. Briefelr , mit Mauraden,

Ehampions , RKueb3fhweifen , Crbfen und Spata
gel, [af e3 auskiblen, gteb ¢3 in die Shiffel,
. Dede o8 it Fofdy, aber {hbn erhaben ju, und
bacfe ¢3 [angfam ; enn ¢8 gebacen iff, Beffrei=
- e e3 mit Qeebsbutter, und bafe 3 , bis e
it mehr far mes :

RKleine Kr:banaftetel.

| VWalke einen Butterteig Meffereicken bick
L5, drucfe ibn mit dem Kegpfenfrecher aus, lege
e auf die Hafdee(dalfel , gieb in die Mitte
an Ragout, made den Deckel vom Krebsfafdy
H 2 Dar-
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- barauf, formiere fie nad) Belieben , befiveide fie

mit SKrebsbutter, und bade fie Iongfam bis fie
nidt mebhy fclumm° :
Gine Krebspaficte am ﬁ’afttaae.

811 einer Poftete fiir 4 Perfonen nimme
tan fir 3 Kreuzer weifed Brod, ({dneider bdie

 9iinde davon , und {dyneibet die @dmw[le Flein,

Dann gtefit man ciie Maf Mild davan, und
1apt 3 teicherr, Dann Gt man bie INildy ganj
einfodyen, aneﬂ‘eu ficbet man 20 Krebfen, (ofet
bie Gdeeren und Schieife aus, fioft bie Schas
Ten, und vdffet fie w etnem Vierting Butter
preft fie burch oin Tud), nnd thut dany die grdz
fieve Hdlfte an das gefodite Brod, ruéuret ¢8 it
10 Cperddrtern veche ffarf um, fd)Iagt Hott 6

€yern bas Weife ju Sdnee, und thut s nebff 40

eint wenig it Butter gebampftm Gehallotten und

« Peterfil, und dewt Elein gefchnittenen Reebsfdrotiz

fen und Gdieeren , audy abgefotterien Hein ge-
{dmittenen Mauradyen, ein twentg gefioffene IMus-
fatbliithe und Saly Dbarein , fiilee Damit emen
Butterteiq , toie man eine Tovte fllt, beffreidt
fie it einem verkleppecten €y, und Iapeﬁe fehon
gelb baden. Dann wird fiemit der ibrigen Krebss
butter befivichen , und nody eingti Augenblick it
bew Ofen geffellt. Bon dieferi Eann man aiidy Fleiz

e Foffefeln fillen, und mit ober oi\w Dicel j

baden.

Der Hobe: %uttextcig

- et son fobicn SR, 3 L3 20 [’
ebm (




¢bent fo viel Waffer, und 4 Eydecditeern einen
= &etg, und walfe ihi qud. Hernad) wmm auf
- x Pfund Mehl 1 Pfund  gewaldeae Bucrer,

Y
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tvalfe fie in den Teig, wnd fGlage iha jufowm:
mett; Diefes wicderhole 6 oder 7mal , - fo wirh
ev vet body ; formiere Pajfetert, Rvapren oder

Maultafthen nah Belicben davaus.

- Die Fleifchpaftere.

RNimm Odfenidioeif; Lungenbratel , gepuste
Zauben ober Hithner , was beliebt , lege 3 in
gine Nein, gieb Kalbfeifds, Sroieheln, Kuob=
loudy , Corberblatter uud KuetelFraut andy Effig
bagu, uwd laff 3 weich ditnffern; Hernad) fhnei=
ve Das Kalbeifdh mit etiwas Brviebel, “eirem Re-
berl Kuoblaudy, einem Geiide]l Speck, ein wenig

. Mark, Carbdellenn, Fapery und Citronenfthalen

fein sufamnten, gieh Mark und Sped 1w eine’
Reitr , das Sefdhnittere nebfi etivag gevichenen
{dwargen Brod , Rabm, uud den Effig von'
bep Gediinflecen daju, Saly, geffoffenc Ndger=
Iein , und neues Getwiivg avan 5 madhe’ bie Pa-
ftete tote o3 beFaunc iff, vidhte dag, tsad du el
fchlagen wilf, unbd gieh bie Gof dorfber, -
Die Germpaftete.

Madse vou 1 Pfuud Meh{ mit 3 Loffel
Grm, 3 Eperbdetern und IMildy einen qelindert *
Zug an, fale ibn, und arbeice ibn falt b,
walfe ihn qus , fdhlage 3 Bievting fife Buteer
binein , und Gbermudbe ihn tvie einen Dutterteig,
3 ober 4mal, [ofi bt ein wenig geben, unb!ma_:'-
Sl Glo vy
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de barang , tvag bir beliebt , Deffreiche ifn mit
Epernr, bace ihn fdhon ., und fillle binein, was
gefallig 1fi. s _ ;

Gtodfifdipatiete. '

AWeidhe Brofeln vou weifem Brod in Mild),
indeffen dampfe Elein gefihnitrene Schallocten nud
Pecerfilbraut n Butter , thue dag andqedricite
Brodb dazu, fhlage Eyer daran, rihre e8 auf
dem Feuer nodh eefidhemal une, " thue ¢3 i etue
Gbiiffel beraus, rvibre nod etlihe Eper und
Dbtter , nebft Saly und ein wenig Mustatblithe
davar, unbd [affe 3 freben. Unterdefjenr made

entiweber eine dufqefeste Paffete, ober eine ans

pere in ‘eine Sciiffel , lege vou dem Fafd den

halben Theil auf den Boben herum , daun dew

gebodbeent Stodfifth daranf, giefe ju einer Pa=
ficke auf 4 PerfSuen ein Halbes Seitel fifen
- Nabm anf den Stodjifdh beenm , und Gebecke
bieferr mi Dev andern HNdlfte des Fafhes. vol=
Teuds. DMadhe den Deckel davanf, beftreide ibn
mit &y, und laffe die Paftere im Ofen {chon

aelb backetr. Ynf diefe Art Eann manaud Eiine

Paftete von Stocffifdy mic oder obne Fafh

ma;ben.

Sleine Hufreenpafteten.

$Hade 1 Balb Pfund Kalbfleifdh vom Sidle
© gl mit einem Wierting frifden NRinddnievenfett
feirr, thue qefdbuittene Citronenfchalen und eins
gemachte Champions daju. Hade ¢3° nodymals,
viihre o8 wit ¢twas [BEem RNabu, etliden Epees
Ddte

-
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bbtterny. Saly-ein wenig Phefer unb Muskat=

bliche an. Hernadh made einen abgebldirerien
Butterteig , {hueide Eleine vunde Paffeteln darans,
fege quf Den Dobden: cinen Loffel voll Fafch ,
bann ein ober 2 Yufiesn barauf; Geffreiche Den
Mand mit €y, und made einet Deckel von dem
Zeige davitber , beficeiche jebes Pajietel nod einz
mal gawz mit €y, und laffe fie auf enem Blee .

che im Bacfofen [hon gelb backen,

Die englifde Pafete.

Sn 1 halb Jfuud Mebl brdctle 1 halbPfund
Duteer, (dlage 2 gange Sper und 27 Dotter dar
g nimme 3 Lofel woll fifen Rabm und ein
wenig Sals, mifde ¢s ntit bem Walfer ‘twobl
ainter eipander, anb madye etnen Teig au, {hla-

- g¢ b 3-bis gmal Ober einander , formieve ¢iz
- e Pafiete, und fhlage davein , was Geliebe ; .
Bade fie im Ofen, obe it bev ogtenpfanne,

{

oy




Bon Toreen

®ehadte Mandeltoete,
Sicf;e 1 Pfund gefchiellre Mandeln ab, unh
ade fie Elein; fdhlage 3 Cher und 3 Dittes
mit 1 Pfund gefhren Suder 3 wiertel Stin=

be lang ab, vitbre die Mandeltr 1nd von 2 Ci=

teonen Die gerwiicfelt gefdnittene. Schale binein ,
Faunft audy Gewlicy darunter nelhymen , belege
bas Tortenblatt mit Oblat, gieh das Geriihete
darquf , unb bacte e8 fdhou langfom, s

Haete Judertorte,

Madye vonr 1 Halb Wfund IMehl, eben fo
viel Budker, 11 Loth Bucter, und von 4 Eyern
bie Rlar ju eivem Sthnee gefdblagen , einen
Zeig an, gieb Cirvonenfhdler und Saft daruns
ter, und walfe ihn, daf er an den Nudelwalz
Fev Hangt, daun nimm thn berunter , - madhe
thr gufommen , befdymiere ein Blate, gieb den
Lelg darauf, made eine Fille davauf, mwie dy
willft, alsbann made Gtdngel darauf, und ba:
de ¢8 gemady, S e

Pinolytorte,

TWifde 1 Halb. Pfund Pinoly fauber ab,
bacte

e e
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Bade ¢3 Elein , treibe ‘¢ burch einen Nubdelvei
ter, Dann fiede 3 Bierting gefabten Sucker, fo
lang, bid e fih fpinne, gieb die Phwnoly bin=.
ein, drucke 1 Wierting abgeriebene und gefotfe=

e %nmemnz,enfrba{er ous, baf fie nidht naf

find ,» unbd vithre fie barunttr, bann fireide €8
ouf mit Oblaten belegte :i‘ortwblattem, Backe
¢8, und gieb €is baranf,
Seftiftelte mtanbdtorte.
Rimm 1 Pund gefdroellte Maubel , - uud

- Piftazien nady Belieben, fdneide die Manbdely
- amd Piftasien geftifelt , Idnglicht Gefchniseene

Eatronenfchaler, unh x EBmtmg gefabten Su=
cer bazw, und mifche alles unter ginander, baut

* fdblage vou 3 Epern bie Klav U et Gdiee,

viibre ibn Darunter, und laffees eine halbe Stune
De fiehen; Da[; ber Sueker in bie Mandeln Fomint,
ftreiche Den Teig auf eine mir Oblat belegte Tors:

. tenblatte , bade ¢8 gang gemady, und gzeb 0z
,ﬂ;es unb tmlﬁecs €is darauf.

mtusl’agomttorte.

Kreibe 1 Dalb Pfund Butter {dhdnpfaumig
8, eifhre x balb Pfund gefoffene Mandeln
ud 1 Halb Pfund gefdheen Sucer pacunter ,
nimm Cper halb gange und balb Dbtter, o
viel bu glaubff, baf e3 genug ift , und rihre ¢8
tvie ¢in E)J?anbelfod) gans pﬂaumtq ab, ulest
tibre von einer Gitrone die Sddler, 1 Loth
Atttmet und- eitte Flein geffoffene Sﬁusfamuﬁ batz
¢in 5 bie HAlfte von den Teig gied auf ein Tor=

ﬁnblattcl adhe it af herum , gieh wos

€in-
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Eigemadiees batein, made die anbeve Hilfte i

baranf, und baske 5 fhou gemad.

®ermiorte.

Teeibe 1 %t‘ertmq Gihmals unb I fBleL‘fmg
Butter ab , gieh 2 Eyer und 6 Dbdger Dagn,
bann rihre r viertel Geitel Mild Dbarein , 2
Loffel Gevm, x halben Bierting fein geﬁoﬂ'enm

- Bucer, und” 1 halb Pfund mefg[, Flopfe ben

Zeig et toenig ob, heenad fille ibn in einen
Beif , belege thy oben it halben Manbeln und

Bibesen, laffe thu gehen, und Bacfe ibn in ber~
- Zortenpfanne aemad, :

Bucfettorte. =

Gtoffe 8‘ Havte Eyerdotter tn eitent 93?.0::-
fer, qich fie unter 1 balb Pfund Mfen Butter,
X Iga{b Pfund Jucker, 1 halls PSfund Mehl, und

vont einer Citrone die Sdhaler, madye e3 uncee

einander ab, {reidie bie Halfte auf ejn Torten-
Blattel , gicB was Cingemadtes Ddavauf, bon
bet tbrigen Teig made Stangel , befireihe e
ntit Baffer und befde 3 mic Jucker, dann ma:
Ge einenr Reif heeum und bade ¢5 gemadh.

Linsertorte,

ﬁ‘imm. 1, Bierting geffoflare Mandeln, x
Halb Phumd geftoffetien Jucker , laffe ein tenig
bavon: ffehent ,- dew anderir tibre in 1 Halb Pfuubd

abgetucbmen Butter, fhlage 4 Soerddster dare !

¢itt, gich 1 Halh Phuwmd fhones Mehl, vonu- eiz

. nee @Zttrom Die £letn gefhnitten ed)atc b @aff:

daztt, und fiveide ¢3 auf ein mit BDutter bes
fc’bmters

a

e e ——
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{dmieetes BISttel, fille was Eingemadbtes bavein,

bou ben anbern Leig made Stdngel oder Ro-
fou, belege e8 sierhdh, Geffreidie e mit Waffer,
kefae ¢8 mit Sucfer , und bade ¢8 gemach, -
@cfchnittene Stubdelforte.
Made von 3 Evern einen Nudeltelg , dev

fibdn bart iff , walfe thi aus , fdhneide geftuste
Nudeln, undbace fiein Sdmalz, Dann fhwelie
‘1 balb Pfund Mandeln , (1 Bierting wird ge=

fteffen mnd 1 BVierting gefdnitten) fblage 6 Eyer
unb 2 Dorter fdhon ab, gieb 1 halb Pfund ge-
fabten Sudker dagn, und rithre ¢8- pfamuren ez

- tie gane Stunbde, bany fiofie eit Galbes Ndgerl,
~ Rimmet, eiiip HoinesRustaimaf , und (dneide

vott eirrer Citrotie i @Waler gewirfelt ;  toeun
ber Sucker mit Dent Syerrt qut vereithet “iff , fo
gieb die Mandeln , ie gebackener Nudelr und
Das Getvlir darein, befdmiere dag Tortenblats
tel, und qieh es-havauf ; e8 muf lange Seit ba=

) ~ ¢ken, baun beftveue ¢8 mit gebacEten Piftagien

RKlepentoric,

Nimm ¢ Pfuud Mandeln famme der Sdya-
Te , wifdye fie mit einemn Tudye fauber ab , fioffe
fie qedblich , fibe fie durch ein Nubelreiter ,
fioffe 3 vrevtel Pfund gefalten Rucker dasy,
fdlage von 14 Epern die Klar 2 und 2 3 et-
tiem Sdynee, und tiihre ¢5 nady und acdh fammne
Den Dodttern hinein , audy ein O.uintel gefioffe-
ten Bimmet, Nagelein , Musfatnuf, und vou

giner Citcone die Schaler, viibre alles diefed eine
Srunbe fang ; befpreng dag Zvrtmbi&rgal a{mzt

]

3
¥
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Waffer Befegz 3 mif ;OBIatm, Defchmiere Hen
Neif mit Buteer , gieh der Teig darein, und
bade ¢8 {hon langfam und lidebraun, Danttgieh
voth und teified €i8 davauf, und beffreue 3 mit
Piftagien. : :

Rlegentorte auf anbgve rt.

Rimm ¢ Halb Pfund Matbeln famme der
Gdaale, wifdhe fie mit einem faubern Tud ab,
ftoffe ﬁc qeoblidit , treibe 5 Loth Butter fchon
pffaumig ab, Hernady nimm 5 Harte Eyerdot=
ter, ffoffe fxe unb. eithre fie in den Butter, tiths
ve die geffoffenen Mandeln Hinein und 12 Loth
geffoffenen Bucker, getwingt mit Nagevl, Jim:
met und Musfoenuf, Citronenfhaler und Soft,
viibre afles unter einandepsaly, . fiveide e8 auf
bas Tortenblattel , -gich was Cingemadites hins -
eitr, bacfe 3 rcbfm gemady , gieh ein (Ees dare
auf, it laffe es ubertroduen,

-Gerithriec Pandeltorte.

Stoffe 1 Balb Pfund gefchwellte Maubeln
gang £lein, nuter dem @toﬂ'm drucke Citronen:
foft davmter, qteb ¢ in eimew Weidling  mit
1 balb Pfumd gefaften Jucer ' und vom einer
- Citrone die Schaler gefhnitten, danu fdhlage 6
€yer jund 20 Dbteer binein , erfiens 2 gauge,
cbaun 3 ober 4 Dbtter, dame ivieber ¢in ganzes
nud fo fort, bis alle 6 qanze und 20 Dofter
bineingevihre find , Lefdhriere den Ntodel mit
Buteer, fille ben Teig darein , und bace ¢
Fabl,

@3{:
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@érﬁbm WMandeltotte auf andere Yrt.

Gieb 1 Pfund gefchroellte Manbdelnr, 1 Pfund Su--
cber,von einer Citvone die Schéler getvirfelt gefdhnit=

ten gufammen in einen Weidling, von26 Eyern die
Dotter bagu, die Klar fdlage ju Sdnee , unbd
vithie ¢8 mitfammen eine ganze Stunde, daun

qieb ¢35 it eire befdhmictse Lorfenpfantie, und
‘bade ¢ longfam, : ,

@hmalztorte.

* - Teeibe 1 Galb Prind Shinalz (Bon pflan
mig ab, rilhre von einer balben Eyerfdiale fui-

Vfdes Waaffer davunter, gieh 8 Dbtter, ein gan-

36 €p, 1 Bierting geftoffenen Sucker, 12 Loth

Mebl nnd von einer Citrone die Sdydler dazu .

fireiche Denr halben Teig auf das Tortenblatrel ,
unb gieh was Cingemadtes darein, den anbern
halben Teig fiveiche mit einem warmen IMefjee
aufbas Eingemadite, baf e fhdn glatt wird,
befde ¢5 mit groben Suder , und backe ¢8 (hon
gmach, g

Krebstorte.

- Zreibe 1 balb Prund Butter {hdn pflaumig
ab, fiblage 2 EperdBeter bavein, 1 Bierting ge=

fabten Jucker ;1 Wierting  gefioffene Danbel , -

3 Bierting gebactte Kvebsfdmeifeln, ein wenig
Citeonen{ddler, und 1 Halb Pfund Meehl, vith-
r¢ ¢3 ght unter einanber, bann fiveidhe o8 -auf
bas Tortenbldttel , lege blattweis gefhuittenc
Citronat darauf, made audy Ningeln und etnen
Neif davouf, und gich unten und oben Slut,

; - Sim
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: Qitnmettortes

Nimm Mehl, Buteer, Jucer und Mar-
beltr, vou jedens ¥ alb FPfund, etwas Citros
nenfhdler und Ndgelein , menge Diefes afles jus
- fammen, fdlage ein &y bavan, und niadye den

~Tetg damit an, - wimm fo piel Simmet dagu,
baf er teht braun wied; bann frreiche thu auf
das Tovtenbldattel, befde 1bn mit- Piftazen ,, Ciz
fronat tind Mandeln, formive ibn fie eine Lin=
yevtorte , befireide thn mie Eporflar, nnd bes
fae ihn mit Suder und Jimet. '

Rarmelitertorte.

(o @heile 1 Pfuubd gefdwellte Mandeln auf 3
Kheile, 2 Theile Hade Fleitr, Dent Dritten fdhneis
be mittenr vom einander, nimm x Pfund gefabh=
ten: Jucker i el fauberes Hafenr, gieb 11 Eyer=
botter barauf, und von einem €y die Klar zu
Sdnee gefdhlagen , und vihre 3 eine Stunde,
bann gieh die gehackten Manbelnr Darunter , vott
¢iner Gitrotte die Gehdler, 1 halb Bfund Mebl, -
nud iifre ¢8 gut unter anander, befdymiere Dett
Neif famme dem Blattel, lege Oblaten darauf,
giefie den Leig davein, gieb die Balben SNandeln
daranf, Dof €3 ausficht wie ¢ime SKrone, uud
boefe 8 gemad, = :

@ eforipte Torte.

Siehe ton anderchalb fund Manbeln. die
Haut ab , die Hilfte hacke, und die Hlfee fiofie,
Defprenge ¢6 unter dem Stoffen mit Gitronen=.
faft, ficde 1 Pfund Suder mic x holb Seited

SR WRafe
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eaffer in cinem meffingenen Vb, b er einen
Dicfent Faden giekt , dann gieh die Manbelnt dars
e, i “vdfie e ouf eiter Glut ab ; theile Den
Aug auf 4 Zheile b, ben eiivett fdrbe mit Sim=
e, ben anbern mie Chefolabe , utifer den rite
e gieh bow o Epern bie Rlar , Darnady by fie=
befi ;Do er bimn angichet, et vievten trodie

it Zucer du einem wieffingenen Bhek fouber ab,
und. favbe ihn mit DO¥nefol; fiede 1 Halb Yund
Ructer wit ein_ tvenis Wofler in einem Heffitges
e Bk, biS er eitren bicfen” Faben gieht, bautr
gieb 1 Wierting gehackee tmd x Bierting gefiof=
ferie Piftagien barein,, NRagerl, Miuelatnug, Sim-
met, Citronenfdhdler in jeben Lheil , befdmiere

- bae Bergblate ntie Butter , belege 8 mit O« :
laten , und fprige tnit-ber gebbdrigen Cyrige berr
mit ChoFolabe: gefdrbeen uerfi, donn den mie
Bimnet wd fo weiter, Dbacke 8 i ber For-
tenpfanne gans gemady , und gieh vothes anp
Weifed €is Davauf. Sz

Daulanertoste.

Sieh 1 Pfund qefioffene Mandeln in etnen
Weibling, von 2 Citvonen bie Gdaler dagu,
uttb 3 Wieeting geriebenen Rucker , arbeite ibn
e ben Hinden Jufarmmen lege Oblatenr anf
. ba8 Tortenblattel fiveidhe den Teig bavauf,

. Dann befdhmiere ¢8 mit Citronat guiin ober roth
barauf,. und:-madie von Hem ubrigen Telg cin
Blattel dariiber , {hueide Sitronat barauf, ma=
e bon Papier eiven Neif berum, uud laffe o8
iber Tade fichen, den 2ten Lage backe ¢8 gams
- gumady, Kannfi oud Eis darauf macﬁm.w
: 0r
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- Rhftentortes
Hacke und fiede 3 vievtel Pfumd walfde Ka

fien, qich 3 viertel Pfund gefahten Rueker in
cinets Teidling, 1 Bierting Flein geffoffene Matra

peln, Gitronenfdaler getviwst mit Ndgeeln, Jims

friet utd Muskasnuf, -gieh die gehackten RKaffen
pattnter, tibre alled untér, einander ab, fdlage
= et eittes nash dem anbern gut verriire bive

“¢in, und rlbre 3 jufomiment ¢ine Stunde, dante

Befchmiere den SNobel mit Butter , qiefe de
Feig bavein, und bade ibu gans gemads

®efdyobene Forte.

- ©toffe 3 Bieeting gefdbtoelite Mandeln Hei
(aber nicht negen) und 1 Bierting {dueide ge=
{Eiftelt, menge x Pfund Buder unter die geftofz
fenen 9Mandeln, und rithre ¢8 it 7 Cyern; 2
und 2 3u Sdhnee gefdlagen, eine Stunde, U=

Test vithre 1 Bievting Qirbesniiffel und den einer

Bierting geffiftelte Mandeltt, wie audy Eitronens
und’ Potevanzenfehiler gerofirfelt gefdhnittett bar=
anter , beenady {dmiere ¢n warm gemadtes
goctenblattel mit mweifen Bads an , went i
falt ift, freiche vou Dem Geriibreen Mefferru:
Fen DicE baranf, befde ¢ mit Sueber, fege e8 it

die heiffe Tortenpfaune, und bade ¢ [angfamy;.

yoenu ¢5 [ichtqelh ift, fo {dhiebe-e gefchmind ber-
amter, fege e8 anf einen Nudelwalfer , madeges
Fraufte Bogen vott gefiifte(ren anbeln find IPie
flaien Darauf , wenn fie Ealt find , vidite fie ¥
ciner Tovte auf, ober gish ¢5 Bgenwes fuk
ein Confeft. : :

: it




. ®ebacPte Torte.

Riebe 1 Pfund Manbdeln ab und Hacke fie
Flein; fdlage 4 ganze *Eper it 1 Halb Pfund
Rucker etne Stunde lang ab, vitbre die Mandeln
and Yon einer Citeone die getviirfelt gefchrtittene
©dale binein , gieb e& in einerr - befchnierten
Zovtenmobdel , und backe ¢8 langfam ; dann gieh
Tothes unb weifies €is bavauf, aud gehacte
Wiftazien. : E

Staditorte.

Mimtt 1 Bierting Mebl unb + Bierting
Ruder, reibe it ettvas ucker von einer Halben
Citrone bie Gdialer ab, fioffe ibn , und gich

- ibn alfen unter bos e, Bedckle eine Balbe

Nuff grof Butter barunter, bon éiter Citrote

bent Saft, bag fbrige Eyerlar, und made den

&g bamit an, aber nidt ju weidh, twalke thie
aub fo diinn dbu Fannft, baf er aber nicht jerreifit,
datint [dymiere eine blecherne ober filberne Sehife
fel mit @dmal;, lege den Teig darauf, fhueide

1bn neben bet Neif ab, detr abgefdhuitcenen toalfe

fvicber fo biinn aus, und lege b auf eine ans
Dee gleidh grofe be[dmierte Schffel, und fehnei=
¢ ibn wieder neben den Neif ab, uud backe ¢8
W enem nide ju Geiffen Ofen. Wenn ¢8 Halben
Zheil gebacen iff, o macbe 3 (08, und backe
¢ tieber vecht Jimmetbraun, danu laffe e Falt
erdenr, gieb fwad Eingemadited davein , und
fielle ben aufaefdnittenen Deckel auf, :

3 T
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- Riibuiedtorte.

Freibe 8 Loth Dutter ab, backe vort 10 harg
gefotterien Cyern Den Dotter und 1 Pfund Mane
el und qieh fie nebft 3 Vinting gefdhten Ju-

eer Binein 5 batin retfe von Lithnes die Edaler

_ab, binbe fie in ein Todel, fioffe fie.oft in fiez
Penbed FCaffer, dann teafdhe 8 in einiem Falten
toobl aug, big tas DBittere vergeht, pructe -e3
gut aus, gich ¢& in Das Gerlihree, baff o3 abev
nur von den Lihnes den Serud) Hat, und rithre
¢5 cine Viertelfiunde, bernach belege et mit But-
ter Defdmiertes Blateel mit Oblater, fiveiche
den Feig daranf, fiille davein, toas div Beltebt,
“made toicder einen eig darunf, backe ihy fang=

fam , unb made ein €i8 dariber. '

Nudeltorte.

" Made von 4 Eyern einen Havten Nudelteig
at, fcbneide geffuste Nubdeln , und bade fie in
Sdhmal; ; datin gieh 3 BVieting [ucer in ein
$Siafern, fdlage 4 Epev-und 6 Soteer hunein,
aubd tiibre ¢3 eine ganze Stunde, rithre 1 Biers
ting nidht gar Tlewn geftoffene und ‘s Balb Pfund
geftiftelte Mandel daruuter nebfi 1 Vierting ling=
Ticht gefdnittenen Ritvonat, vor eitier Citrone
die ©dhdler gewirfelt gefdnitten , getviiest mit

Mugkatblfithe, Nageel und Rimmet, alsdantt

gieh bie Subeln dazu, tibre 5 gering aby Daf

fie nidit jereiibre toevden, fege auf ein befbmier=

te8 Sergbloteel mie einen Seif Oblaten , gith

bas Gerfibree inein , imd backe ¢ in Der Tor-

tenpfantie, dann nimm den Neif hevunter, gtllt
¢
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¢8 3t Demn Fetier , baf 8 gleidh Brauh wird,

. gith rothed und toeifies €i3 davanf, befde s mig
- geftiftelten WPiffazien , und laffe ¢8 in der Tots

tenpfanme tibertrodnen:
Abgetricbene Tokte.

Tretbe 1 halb Pfund qutes Schinalz dhon
pflaumig ab, nadh einer balben Scunde vithre 6
Loth fein gefioflenen Jucker daveint, von einer
Citrone bie Sdydler Flein gefdhnitten , und ein
gatizes €y, verribre 3, bann gich 19 Loth
fchones Mebl dagu, ritbre 8 fo lang, bis s
ein Teig wirh, dricke thn auf ein Blattel, fille

 binein, a8 bu willff , und made Srangeln

darauf.

Sdwarze Drodforte-

e Pimm 1 Phind gefchtoellte und Elein geffof
fene Manbdelr, und x Pfund gefEheen Rudkerin
enen Weidling , teibe 24 Loth fDroarses Haug=

brod , fenchte €3 ein tenig mit Wein an, dag

28 neblicht witd , gieb o8 dagu, fhlage 24 ganze
Eher unb 4 Dieter davein, juerft 3mal vereibee,

bann wieber 3 und einen Dotter , w. f. fi bis fie

gar find, ribre e8 eine gauze Stunde, gieh ro
foth getliefelt gefdbnictene Ritvonat , und von
eer ' Citrone die Schdler ebent fo gefmnitten
bavunter , 1 halb Loth Rimmet , 1 halb Loth

Magerln, und riihre 3 nody eine quee BWeile,

dann {dhmieve ein Bergblattel famme den Retf
mit fiffen Butter, belege das Blattel mit Ob-
lat, fdhittte bas Gerfibree binein, uud bace 3
i dev Tovtenpfanne ; bernach fbneide 4 Loth
52 Pifra=
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Piftasien, befivene fie it Suder, bdruce ein
wenig Cicvonenfaft darquf, mifde 8 unter eltiz
anber,” befde Tie Torte bamit, feke e wicder i
bie Pfoune ober Ofen, und lafje das €13 trodnens

&dimarge Brodtotte auf andere Art.

Gich 8 Eoer, 6 Ddeer und 1 Halb Pfund
gefabten Ruder in ein Sdfen, riibre o8 e hal=
be Gtunde ab, gieb 1 balb Pfund Hein geftofe
forne Manteéln Dazu, ‘und rithre ¢8 twieber 3 viers
tel Ctunbe , pulest nimm- 2 gute Hanbe voll
fdbtvaryes gerieberes Haughred barninter, ein fwe=
nig gefioffene Nagerln, Jinimet, eine geviebene
- Minskarnnf und vou eiter Citrone ble Sehdler
Flein qe[dnitten , tiikre 3 unfer cihanber ab,
befireiche ein fladies Tovgenblattel farnmt Dent
Neif , gich bas Geviibrte binein, und bade 3

langfam. Man faun qud) geviebene Ehotolabe :

Darunter nehien.

 BisPotentorie.

" Edlaqe 14 Eper qu 1 Tfund gefoffenen
Ruder, ritbre 8 2 Stunbden lang, gieb Flein ge=

fdnittene Citronenfdalen, 1 halb Pfund Stdrt

b 1 Vierting Mundmebl daju, befireidhe dert
getdbnlichen Diodel mit Schmaly, {Ehtte ihn
balb voll an, ¢8 gehet hod) auf, uud bade ¢
ey etner gemaden Hise, '

Pomerangentorte.

Ctoffe 1 halb Pfunbd gefchiwellte Mandeln febr
Flein , ton enem Pomerangen bdie gefdbnittene
€diale, 3 hart gefottene Eperbotter und anb;vt:

G Bal
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balb Biereing gefahten Juer, fioffealfes mnrer-

- ginander, fiveiche 3 auf ein mit Obfat belegtes

Blate, ‘mache einen Terg berwnr, und backe o3
E0Bl; mitten in bie Lorte fann man aud e
Heifel femen und eive Suly binein maden. :

Margipantorte.

- Gtoffe 1 Pfund gefdivellte Mandeln [fefyr
Flein, fprige fie unter dem Stoffen mit frifden
Waffer , daf fie nicbe dligt werden , gieh 3
biertel Pfund Flein geftoffenen Ruder, 8 Lot
frifdhett Butter und 12 Loth Mebl dasu, bich
alle3 twobl unter cinanber gerlihee und ohue Eyep
sufommen gemadst, vot diefes Teige eit Blatt

- auf "ein Tortenblateel gelegt, ein Gitter darither

gemadt, und in etnein ;Q‘cfer{oper Lortenpfans -
fte-mit nicht su qaber Hige gebacenr, dann ridyre
25 auf etne Sdirffel, und suckere e8 'obett auf. 2

_ Abaefdiobene oder Glastorte..

Weiche 1 Pfund Mandeln” und 1 Biertin
Piftazien im frifhér Waffer, fdhivelle fie, dag
bie Haut abgeht , und fhreide fie qeftiftelt ober
langlich, bann gieh von 4 Ewern die RUde in
eien Weidling und 1 Prund. qefabtent Sucker,
rithre 3 bey eter Halben Gtumde, danu mifde

. lles unter einander ,- fiveiche o8 auf cin fack -
it Wads Deftrichenes Tortenblattel RéiTerru=

den bif , backe ¢35 nicht frark ;o Daf es gefbs
Tibt ausfieht , bernach rimm o3 mit einem breiz
ten Meeffer Fleckroeis bevab , und loge o8 anferz
sie umgeftiirgte Schirffel. e

Doy

e




Von Straubel.

= Tilrabmfirauben.

, @iebt 1 Seitel Mildrahm wnd 6 Loth Buts
e, und fhlage e3 fhdu glatt ab, lege o ober
¢itie nach Dem aubdern: int beir Teig, bis er diynt

alsbatin [affe ein Schmal Getf werden, undbaz
e ¢8 Beraus. . . :

Mandelftraubert.

MWalfe 1 Vierting Butter it 1 Pfimd Mebl,
{dlage 1 €y Ddaran, falze ¢ ein toenig, und
madye thr mit Mildh und einen £offel Wein an,
vaf er {dhon vefd wird , aber nidt ju [ind und
nidst ju feft, walfe ibn fo dln qus’, als.du
Fanufi, baf ec nur niche purchbriche , Bernady

nimm einen Mandelteig in den Straubenloffet,

fiille ihn fadh der Ldnge binein toie ein Strau=

ben ijt , Deftreihe e3 mit Eper , fiberfchlage ¢3 ,
/ baff ¢3 nidht ausrinnt, vidle ¢3 ab, lege 5

eint Beifes Schmaly jufamnten itt Die Htunde. wie

die anbern Strauben, und beile bie Pfanne, fo
Taufen fie auf. ‘ '

Mat:

tev in einem Seindel, gich 6 Loffel Mehl dar=
1o Eper in ein laulidhees Waffer, und fdlage

genug iff ,daf er durdy be Straubenldffel vinnt,

e Tt
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‘%anbctﬁmubcn auf andere Art.

Stoffe 2 Loth gefdrwellte Manbelu.toie Mebf, -
gith 3 Loth Sucer, 4 Loth Mebl unp 4 Cper

o

- Dagu, vithre 3 [dhon glatt ab, und bade s

tole bie andern Sueferfirauben.
@cermfirauben.

Laffe 1 Pfund Mebl warm werben , gie 5
Loth beifies Shmal; binein, und 2 £offel bolf
Germ nimm 1 Halb Seitel Ml y 3 qange

Sher und 2 Ddtter, [prudle o8 ab , unb made
Den Teig damit an, falie ihi, befée ibn oben-
auf mit ein toenig Mebl; foann er gegangen iff,
vithre dag IMehl darunter, fille ihn in ent Straus
benlffel, unb backe e3 berans. < ° " :

- Braudftrauben.

Laffe etne Hand voll Mundmedl in einein
Hafer] warmt tverden, bremite eies ©y grof
Sdmals hinein, ficde Wein und Waffer, giefe
e it Das Mehl, ‘und made den Teig damie
fdon glatt ab, gieh aber At , daf bu thu nidyt
vergiefieft , Dann lege 8 .Ener ‘in ein tarmes

Wafjer, fdlage 4 Sher’ und 4 Dbeter Biuein,

~ tmes nad) Dem andernt qu verelhet, 63 der Teig

ourd den Sreaubenldffel vinne, wd fale thit;
(toenn die Eyer i wenig fiud, Fann man meh-
vere mehmen) damn dunfe den  Straubenldiel ity
an beifies Shmaly, giefe eitten Leig binein,
Taffe ibn fhon vinglidt wm das heife Sdhmaly
rinnen , fo laufen fie auf, Fehre o3 ju feiner Seit
am, und backe 8 fehdn, = §
X e
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Sucfcrrfrauﬁqm \
Gieh 5 S5l Mebl it eitt fauberes Hiferr,
vort 3 Eyernr ble Rlav und 3 Loffel Wein dagu,

made thn {didn glatt ab, giefe Mild davan,
bis bev Teig gentug ift, und sucere ibn; bers

_ nady laffe ¢in @d)rﬂa[g it einer s13farme Beifs

twerderr, gich einen Teig in det Straubenloffel ,

laffe ibn in bas Sdinaly vinnen, daf nide 3y
viel Daiiin Edmme, Dade e3 fchdn [ld)tbraun,
and lege ¢3 auf etnen Nudeloalter,

Strauben von gertthriem Teig.

Man ficbet 1 Seitel Mildy, giebt etn Fleis

te8 Gtiicchert Dutter darein, fdet unter fretem
Umrihren ungefdhe 7 £5ffel Meh Darein, teod
tiet bent eig auf dem Feuer fo lange, bi3 ev fidy
von Der Pfanune ablofet, Damn wird ev in eine
Sdiffel gethan , gefalsen, und mit fo viel Cyeen
angevithrt, bis er [duft. Jbernacb [dgt man by
burdy eimen Tridter in Heifes Sihmalj laufen
find backe die Strauben {hon gelb berans.
-~ Anmerfung. 3 i qut , renn man alled
aud bem Sdhntaly Gebacene juceft auf eine fa=
the Shinffel auf’ ffbwarge DBrodfdhmicrent legt, unh
thetift ¢3 aBge[aufeu iff, erff auf emer andern
Schirffel mie Jucker befEreuet ' unb warim auf ben
-\Llfd) giebts ,

Bow




an— Lanbdeln

- -,-.Z)ewtenmanbdn,

npfe eingnr {iberbrenntent Hechten , nitnes- Dig
Swdten Heraus , fdhneide ibn Flein, wie aud Sars
bellen, Sapry , Citronenfdhdler , und gerdffete
Kivfelbrdfeln barunter, driife cinen Eitronen=
foft bavat; lege einen Dutterteig tn bie fedhten
Randeln , gieh einen Eoffel poll bon ber Fille -
barein, befdmiere ¢8 mit Cpern ; giel toieber
tinen Seig Davauf, fdneide e3 mit einem Heifen
Meffer ab, befhmiere 3 tvieder mit Eper, und
backe: o in ber Tovtenpfunie. s

Semmelwandeli.

. Gdlage 4 Eyer und 4 Dbtter i einen Biee=

 ting gefdbten Bucer, vihre 3 etne gange Sgun=
e, benad gieh 4 Loth Semmelbrofeln vore
Gdyntollen  durdy einen Nubdelveiter  gerithet:
baju, von einer Gitrone bic Sdhdler , urd onz
berthalb Loth gefdhmittene: Piftagien , viihre ¢
yuter einanber, loffe e8 wava werden, befdimie=
te bie Baudeln mit Bugter, und fiille ¢3 itbey
halbg ein.

, ~ Germwanbeln.
- Ruribe 4 Sotb Shmaly w4 Lofh fﬁf%
i SRS : r
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ter pilaumg ab , fihlage 1 €5 unh 4 Dbteer
bineinr, 1 halb Seitel lanlichee Mildh , 2 Lol
voll Seent, wnd © Galb Bhund Mehl,  fhlage
8 an wenig ab, Bbefhrieve bie Wandeln mit
- Butter, fille 3 Gber balbs an , laffe e3 geben ,
o und bace ¢8 in der Tovtenpfanne, '

Buttermandeln.

Gieh 1 Bieveing Mebl auf ein Nudelbrett, -

3 Bierting Butter und 1 halben Bievting Jucker,
tiiadye ¢35 unter einander ab, twalfe ibn INeffer-
tucken dicf 3, befdhmiere die Wandeln , lege
€3 Doppelt darauf, fulle was Eingemadtes dars
eitt, fdyneide den Teig neben dent Wandelr ab ,

made Stangel dariber , ober Defireide (ibhn mit

€yerblac), uud bade e FIBL.

Mandelwandeln,

! 1
Gtoffe 1 Bierting gefhroeilte Mandeln , m=
ter dem Stoffen drike Citvonenfaft davein, gieb
1 Bierting gefdheen Jucker bazu, 3 gange Eper
und 1o Diteer eines nadhy Dent andern verriihee,
und virhre 3 ufammen eine Stunbe, - gieb ot
etiter -Citrone die Shaler gewhefelt gefhnitten

Dajur; befhmiere die Bandeln jmit Butter, fiilfe .

€5 ither Halbs ein, uud bafe o8 gemad.

Crdienwandeln.

Cicbe Erbfent nide ju weidy, trokne e g
ab, drie o3 burd) ein umyetehrees Suppenfieh
burdy, ba§ fie wie Meehl fiud, dann treibe 7
¥ Dalb Loth, Shmaly ab , gieh von ben durdy
getriebenen Cebfen 13 Loth  binein, rﬁg&e it

b
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€y und 6 Dbtter eines nady dem onbern binein,
pulest ein ganzes €h, 6 Loth gefabten Suder,
von_eitter Balben Cirrone bie Sdaler getoiivfelt
qefcbmttm, rihre e 3ufammen etne Sturde ,

Defdimiere bie IWandeln mit Butter , Lefde e3mit
Suipfelbrofeln, fille o8 fiber Halbd an, befde 8"
mit gefabten gucfér, unb bace ¢¢ gentach.

Reiswendeln.

RKohe 1 Bierting wie Gries gefioffenen Neis
in Mild , laffe ibn Falt weebent , gieb thi. tn 1

« Bierting abqetrmbmen DButter , nebff 1 Biers

ting geffoffene Mandeln, * rithre 6 gange Eper
und 10 Dotter eines  nad bem aubern I;mem,
vott einer Citrone die Shaler , wie audy gewirs
felte itronat und geffoffencn Rimmet , jucere
8, befdhmiere die Waudeltr met Dutter , “flille

6 iiber halbs e, und bacde ¢3 [mg(a.u.

Mudelwandeln,
Gtebe 1 Bierting Meis. in, Ml weidy, laffe

- bt Falt werben, und gieh ihr unter x Bierting
- achmebenen Butter, rithre 2 Eyer und 3 Obt-

tet cines tady dent andern bHinein , qieh Rucker
und Rimntet dagu'; dann mad)c pott 3 Cyern
geftuste Rudeln backe ¢3 in Sdmaly , unbd gied ‘
¢8 unter den Butter und Neis , hermad nimm
bie Eortn[etmfcbuﬁcrfn fiille es in der  Mitte
Bfer, unb Lacke e in der Tortenpfaune.

Bistotenywandeln.

Tiehute vou 8 frifden Epern die moqerfn,
I"f)t‘e 8 citie Stunde ab , gtcb fyalb %fnnb




o, und bake e langfam -

. mnd bade 3 langfam,

-

gefabten Suder dazur, unb ehbre 3 jufommen |
eite. Stunbe 5 dan nimm von einer Citrone dip . |
Sdidler gewiefelt gefhniteen , wie audh vou ei-
ner halben Citrone den Saft, 11 Goth Stdrks
el und 4 Loth Mundmehl, fibe alles sufamz
nien duedy en fernes Sieb, 3 darf Fetnen Boe:
ftblag baben , viibre e3 mit dem abgeriiberen Jus
cEer gut ab, Dafi 3 nidit broctlicht wird, giefs
e3 it die befdhmiceten Wanveln aber die Hlfre

- Bighotenmwandeln auf andere Art,

Gieb 3 Cyer und 2 Dbtter in eitren Biers
ting abgetrichenen Butter , vibre 3 Biecting e
vieberre oder geftoffene BisForenbedfeln mic qus

teit Wein angefeuditet daveit, 6 Loth Jucer, |

1 oth Bimmef, und 2 Loth Ritronat , fille
bie beftrichenen Mandely mehr alS Halben- Thedl

)

: ?marfmanbe!’n:

Stoffe r halb Pfund abgezogene Manbely
Fletn , Befprenge fie ¢in menig mit Waffer , dah
fie nidt dblidst werben, gieb 1 viertel Pfund ges
fabten Bucter dagu, ribre 3 gamge Eper unb .

3 Otter eine nady dem andern binein , b

vithre ‘'e3 jufommmen eine ganze GStunde , gi_eb
Eletn  qefhnittene  Citvonenfhdler dazu , dier
Loth fdhdues EHem gewiivfelt gefbnittencs Mark,
tie audy 1 Biecting eingemachten Bitrouat
balben Zheil Flein gewiwfelt und Halben Theil
qeftifeelt gefbuitten, vihre ¢3 ein. wenig" untee
tinander. Aldann nimm ¢ BVierting feines Mund=
mebl auf D8 Bret, theile ¢3 in der Mitte vob

¢iha ~
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einanber , fchneibe 1 Vierting fiifen %ﬂttcr bldtts

liht bareinn, fchlage eitt ganzes ©p daran, aber
pur gar efin Eleines, anberthalb £offel Milch-

tabm , anderthalb- Eperfdiale Vein , 1 balb

Eherfdhale Waffer, falze thn nicst viel, undbma=
de 1hn 1iit Dem Meffer an, walfe ihn 3 oder
4mgal aus , ‘wer will, Fann ihn allzeit ein wenig
roften laffen, weun man thn jum legtenmal aus:
walft, fo laft man ibn Wieffervucken dick, {dhnei-
be gecigte Klecken Davqus, brude fie in den
Wandeln auf dem Doben ein wenig nieder, el
be ben Tetg auf der Seite {dhdn rund ab,  gieh
pott ber Mandelfiille einenr Loffel voll Darein, ju=
dfeve ¢8 ein wenig in-der Hobe, fere fie in eine
gebeigte Tortenpfanne ,” unb bade fie gemady,
bann gieb fie auf eine Gchiffel, und juckere 8

foieder in ber Hohe.

~DBrodwandeln.

~ Zreibe 1 balb Pfund Biieter ab, gieh geftof-
fene SMandelnt , geftoffenen uder und geriebenes
abgebahres Brod dazu, ‘von jedern 1 Halb YLfund,
tihre 8 Coer und 2 Dbtter eines nach dem an=
dernt Bitein, vou einer Citrone diel Schdler unb
ben Gaft, toie audy 4 Loth geffoffenen Simmet,
fireidhe ¢¢ tn mit Butter befbmicrte Wandeltr ,
und backe e Fibl; Tannft aud €8 Davauf
maden,

~ Mildyrahmmwandeln,
_ Treibe 1 BVievting Butter ab, vithre 9 Eper=
dtter einen nady bem andern inein, gich 1 balb

Critel laulichten Mildrabm, und 3 Loffel wolf
gute

)
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gute Gernt Dagu, viihre ¢3. toieder eine Weile,
false ¢8, ‘alsdann gred 1 Balls Pfund Mebl dar=
unter, fdlage 5 wobl b, fdhmiere die Wan-
Deln mit Dutter , fuile e3 Halberd Theil ou, und
laffe e8 geben. _ S

- Blamafdheemandeln,
Made einen Butterteig , {hmicre die Wana

deln mic Butter, befivene fie mit feinen Kipfele 4

brdfeln, und lege fie mit den Teig aus; Hernad

nimm 1 Ceitel Obers , {dhlage 5 gamge Eper

barein’, fprudle ¢8 ab, und. fdhueides ein twenig
mebr als um 1 Kreuzer Semmel Elein geriefelt

i einen eidling , fhitte das qefprubdelte Obers -

mit dent Gpern davanf, und laffe ¢3 fiehen , niche
umeiibren. Heenad made ein Ragou : Bries,
Das Aeiffe vou einem Obetgaum, Krebfenfchivelz
fel , Champignon , Spargel, Maurvaden , alles
~ Hein gemwiicfelt gefdnitten, wenn o3 ein toenig

gedlntftet hat, fo lege x DBierting Krebsbutter

pavan , wenn Der: Ragou nody loulicht ift, fo
gieh thn 3u den Gemmeln, tihre ¢3 unter e
ander’, und falje ¢8 erft, mwann bu s jum ba:

cken einfiilleft, fonfi mbdite bas Qbers jufam:

men rinnen, Mean muf ¢s toobl flllen.

|
|
|




Bon Krapfen und anderen Gebicten.

MildyrabmPrapfen.

S?imm 2 £offel oll Butter, 2 Lofel Milh=
tabm, 16 £offel Mehl und 1 Loffel Germ, 2
€y und ein Dotter , falze bas Pebl, madebderr -
Leig bamit an, walfe ibn Meffereucten dick qus,
tnd backe 3 in Sdmaly, fo laufen fie auf, =

Ralte Milcbrabmbrapfen.

@cbrqgc 3 Eperin einen Weidling, 3 Lof
fel Mtldrahm , 4. Loffel IMebl, falze ¢s , und

[dlage: den Teig fhdn glatt ab, lege 3 mitdem

Heinen Shopfioffel in bas Cmaly, und backe
5 oie die Siicheln, o

SKrangelPrapfen.

. Jimm eine Hand voll Meblin einetr Weth=

ling’, viihre 8 mit einer Mildy ab, Bernady nimm
2 €ger, vitbre eines nady betm anbern Binein,
gieke die fibrige doriiber, daf 8 fo Dimn wird ,
Iote ein Rindstody, falze es ein tenig , laffe ein
€dmal; in einer Rein beiff werden , ftelle s
e dem Model in Das' Sehmmalz , b8 e beifi
b, drucke ibn in den Teig, daff ver Teig nicht -

 Hbeeden Mobel gelt, undbacke e (Khon Tichtbraun,

Serm:
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i  @ermPrapfer

Qaffe 1 %funpr Mundmehl ot ferben,

aldbann nimm 1 Halb Seitel qervafjecte Gernt

fblage 2 Eser und 7 Dbtter daveitt, 1 Halb Seis.

tel fiifes Obers und ¢ Bierting frifdh ger[aﬂ‘es
nett Butter:, fprudle 8 unter etnander a
pas Mehl, feige biefes durdh ¢in Haarfieh tn bas

“SMebl, gieb Den Teig auf das RNubdelbret, toalfe

it Fleinen Ginger dicf qud, fiede ibn mit eiz

. nem Rrapfenmodel aus , und lege e quf eift wars

- mes Tudy; unterdeffen fege Shmaly frr eittet

Nein auf, ¢3 darf nidt eif twerberr, wann fie

gegatgen find ,-fo Tege ¢3 in bas Gdymaly, dede

¢ jus man muf fie su Reiten i b Sdmaly

uymbehren , hernadh) toceden fie aber nidht mebhs

sugedecE unb gefchiiteelt, fo beFomtmen fie fdhone

wetfe Neifeltr,
= Gcﬁlid’Erqpfm- yon Krebfeft. |

PNimm Pundmebl anf ein Bret , brdsle
‘Qrebsbutter darutter, mashe mit Eper und Waf-

fot einen Teig an, walfe ihn ans fo dinm DI

Fanuft. $ectady madhe die Fiille: fdneide aue:
geldfie Krebsfheifel Elein, “oud) in Mmild ge-

weidhte Semmel datuniter , mache on Keebsbutz

ter ein Eingerithrted , {dueide es unter bie Semtz

stiel, treibe ein toenig Krebsbuter ab fcblg(g’t '
ts |

. ein ©y bavan , viibre bas Gehactte dareiny
witeyt mit Mustatblithe , viibhre ein wemg 9o
ffoffenne Manbeln bavunter, hertadh madhe Flet=

e Slicdrapfeln davon , nberfiede ¢ i bee

Mild, feige dic Krapfeln ab, lege fie auf A0
. : mi -

, falze

'.f
|
§
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mit Reebsbutter befdnierte Shiffel ¢ Oll3eitha=
awifden Keebsbutter , fpruble o Loffel Mildh=
zabin und 1 €y unter bie Sropfeln, giefe eix
men Seebsbutter davauf, und guch oben und una

Rrapfen von feangbfifhen Feig.

Walfe 1 balb Pfund Butter mit 1 Halp

- Dfund MebL fo lang, bis es eine glatte Flece
toird , und lege es auf die Geite, dann forudle
¢én Gy mit 1 balb Gricel firfen Obers ab ,
gieh ¢8 tieder unter 1 Halb Pfund Mebl . falze
e , madie ben Teig damit an, wiirge ibn fo
fang ; bis ev DBlattern giebt , bertadh [affe ihn
®afien; mwann er geraffer hat, fo ihertirge b

&

wieder , walfe ibn aus fo grof twie die andere.

lece , Tege die Dutterflece auf die afibere’,
fthlage dent Teig amal , ttadh jebem Sehlagen
loffe thn vaffen , Bernadh walfe ihn Mefferrus
e Dick ans, {dueide Flecken , b ntade Kra=
Pferr, ober g8 du willf. :

Spiefifrapfen.

Gieh etlihe Hand voll Meebl quf ein Brete,
Bedsle einen guten Theil Butter davunrer und
anen Theil Jucer , von ciner Galben Citrone
bie @dialer , gewiefelt gefchnitren |, geftoffene
Nagerl und Simmet , und eie wenig Elein qee
ffoflene Manbeln, madhe 8 mit Eperddeter und
Wein an, fdlage ibn wie einen Butterteiq, malz
B thn Meffeceucen dick aus , fheibe it fo
3o toie bee Mobdel ift, binde ¢3 auf das g

' B ol barta
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Gorige Eifen ;- bacfe ¢8 U einem Hifen gang ge

ﬁm(p , tnd beftveue ¢8 mit Sucker, A
‘@pich rapfen autf andere HArts
Simm 4 Loth Shmal;, fdlage dorein 2
gange Gyer und 12 Dbtter, 4 Loffel voli P ldh,
x balb Sofund Mehl mit einem guten Borfdlag,
und 1 Bierting Fucer. ,

Eprisrapfen.

- Giehe 5 Loth Edmal; in einem Seitel .frés

{hen affer ; ribre bamit aubereholl Ffund

smehl {chou glatt ab  fblage 7 warme Ener bat=

_tin, ened nad) dem anbern qut verribre, falje
¢8, fille Den Zeig in den Miobdel , prucke o4
{hon vund it bas Schimals, daf es nide gu beif
ift , beutle dte Pofatne , backe ¢8 fhon langfany
ynb Fehre 8 unte e

LotteenPrapfen.

 @Cdlage 4 Eyer in ein Hifen, 1 Bierking
gefabten Rucfer , von einer Citrone die Sddlery
and 1 Lierting Mebl, viibre ¢8 unter einanders
pann gieb einen halben Loffel voll auf rutibe Dbs
Tatgn - befteent mit geftiftelten SNandeln wud i
fagien , und backe ¢6 ganadh.

Baucenfrapfen ouf andeve Arte
Gieh 1 Vierting gefdbren Jueer in cin H=
fen, fdblage von 2 Eyern bie Klar daveitt, utth
wiikee o8 {dhbn. pflaumig ab; unterdefjen fchnetbe
1 Bierting Manbdeln , rdffe fie auf einem Brauns

Blattel , fie diwwfen aber nicht wechs gel toerdelts
: niwm

st 1 e PO e
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ittt Yon- einer halben Citrone bie Edalee, wie
oud) Jdgerln; Smmet und DMenstatnuf, gefia=
benen Ghofolade und 2 Loth Meh! , wibre o3
unter etnauder it den Sucer, tie qud die ge-
- voftetets andelnr, viibre e3 ab, gieb aber Adyt,
0af die Mandeln nidst abbrechen , dann gieh ei=
tien balben Loffel. voll abf rimbe Oblaten , dinb
badte es FbL. ; !
~ RobrPrapfen.
- Gieb 1 Halb Pfimd Ml & Loth DBitte.
i, 6 Loth gefioffenen Ruder, 6 Loth geftof='
feie Wrandel, 4 Crerddteer und einen Wein,
Wie audy Mustatnuf, Ndgerln 10d Citronens
{haler , madie den Leig damit o, tvalke b
Meffeveucken dick aus, fdneive Slecen mit dem
oebdrigen Eifen, fo grof das Eifent iff, fiber=
wicle ¢5 mit Gpagat, bocke e in Sdmaly lidt="
braun, und befide ¢ it Jucker unb Simmet.

RreebsPrapfeln
Stoffe 12 Loth Moanidelti , 10 Loth Su=
ter , 8 Loth Krebsfhveifeln und 6 Loth Krebgs
butter, fblage vou 4 Eyern die Rlar jif Cdee,
utd gieh afles uurer eiander , fireiche es auf
tunbe Oblaterr, befde e8 mit Sucker, und backe
¥ fongfam in ber Tortenpfanne.

Dafenfrapfen. ;
Stese. {ddnes Mundinehl in eirtemt Weidling
W emten warmen Ort, fdueide 1 Lierting Btz
. b blatemeds in ein Hafen , tiihre thn mit ele
- B balben Seitel Mildh auf einer Slur, bis
o 82 ¢




o jerqangen ff , alébann tithre 12 abgefdlogene
@perdotter hinein und 1 balb Geltgl gewdfferte
Germn, fpeuble alles unters einander ab, wd
madbe Denr Teig bawmit an., walfe ibn robl ab,
bis e Blattern giebt, wann 8 nice am Fitto
gev’ pide, fo bat ev die vedhee Dide , toalfe thn
. Dann’ Finger i aus, madye Keapfeln davaus
lege fie auf ¢in mit Nebl befdetes Tudy, laffe
fie gehien, und Gace fie dann in Sdmals.

Kriigelfrapfens

 Qreibe 1 Bierting Shmal; oder Lugter ab,
1iibre 4 Eper und 4 Dbtter, 1 Halb Seitel Milds
and 3 £bffel voll Germ Daveint , falze es, umd
mache ¢8 mit einem SMundmehl an toie eitient No-
cEenteig , Lafje ibn an- emem  twarmen Dre ge-
ben; dann walfe 1hn Kinger dict aus, befdymiere
“pie Flecenr mit Butter, gich gebackte Mandeln,
seinberln , ober toaé du willff, dareuf, Elopfe
¢& ¢in toenig , Daff Die Fille halt, alspann lege <
bie Gledten auf ben aft, iiberivinde ¢8 mit Spoe
gat , gieb fie jum Feuer, und befiveue fie mit
Pifazien. : _ T
| BiichfenPrapfen.

Madse einen Teig an wieju einem Shmatth
befdmiere die Biidhfen mit Butter , giefe LU
pem Seig ettwas Daranf, Dece o3 fejt §u, uttb

" laffe ¢8 fieben , Dann {dymeibe um Das Lody an
Shingel , {dhneide gmal pareit , backe ¢8 gl | .
#ibl, und beudle Die Pfanne , fo faufin fit |

{don auf. ‘
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BriefCrapfeln.

- Gfoffe ¥ Pfuud gefchivellte Mandeln gar
flein, baf fie aber nidt dhligt werden, gieh r
Pfund fdon gefabten Rucfer dagu , 6 ganze

€yer und 2 Dbiter i einem Hifen abge(dlagen,
die Bodgerln daoon , fihiitte ¢5 it die Mandeln

and Rucker , und vithre e85 eine ganze Stunbde

otf einer’ Geite, fodann nimm 2 Pfund fho=

nes Mebl, fdlage 8 Eperddreer daran , eine

Eyerfdale voll guten Wein, witege den Feigun= .

ter etnanber qut ab, walfe ibn dinn aus, madye
it einem Krapfenvadel geckigte Flecken , fille
1 Loffel voll Manbdelteig Hinein, lege denr Teig
eefiveis fiber einanber, brice in Der IMitte mit
vitermt Singer einen Tupfen, beffreidhe 8 mit

Waffer und. befae e8 mit Sucker, fo beformen

fie ein fddnes €is, und bocke ¢ in einetm Dfen
ober Tovtenpfanne,” -

Safdingsteapfen,

Rimm 1 halb Whunbd Mebl, 6 Eyerddteer,3 Lof-
fel volf Germ , 1 halben Biepting Butter 3erlafe
fen, bas fibrige Mild, gefalsen , in redrer Feo
fte angemadyt, mitdem Glas szqebrt’zc&, geber
Ioffenr und in Sdmals gebacken, "~ - '

Giiffe Qﬁaﬁfgn,

Brdsle 6 Loth Mebl und 4 Loth Schmaly
untee einander , (hlage 4 Sper davan, unbdriih-
te ¢8 gufammen eine gute Weile , hernady rithre
1 halb Geitel Mildrahm davart , gieh 1+ Bier=

fig geffoffenen Suder dogn, ot , ¢inter Balbere

Gi-
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@itrone bie Scbdfcr Fletn getoliefelt qeﬁbmrten,
and won einer balben Pomerangen bte Shdler
‘mit dem Sucer abgerteben, ein wentg Simmet
’."Raqer[n und Muskatnug, datn mad;e bas Waf-
feneifen twarm, befhmicre ¢8 mit Schinals, toie
fdhe ¢8 wicber rmt Kliefpapicr ab, qleb 1 £offel volf
voit Den Leig barauf, und bafe e3 fhon licht=

braun, bann nimm ¢s hecunger, und lege eSdrehs

}(flgt auf eitten Rudeltvalker, b bl&’v fiie Ealt weedert,
ghisiojd @rmmnffen.

Tueibe 1 Dierting Waffen und ¥ Bierting

Cdhmal; fhon plaumig ab, vhhre3 gauge Eper

and 5-Ddtter- eined nach bem anbern bineinr, .

1 Geitel foufidhte Mildy, 3 Loffel voll Serm
und 3 Wierting SJJM;[, tiihre ¢3 qut ab, falze
13, fielle ¢8 ferne in einem Hifen gum 3cuar :
atib Iaﬂ’c e langfam gehen , daf 3 fich obiee
nicht anlege, bann made bas Waffenetfen warit,
Befd)mtere 3 mit Sdmalz, wifdye ¢ wieder ab,
gieh ein paar Lol voll Eng darguf ; unb bacfe
¢ [lidytbeant,

Mandelwaffer,

Sreibe 12 Loth Shmalz ab; tihre 4 Loffel
voll WWein Binein, 6 Eer eines nacb bem anbdertt,
4 Lot ge[dwellte uitd Elein geffofferre Mandelt,
wie audy ro Loth qefdbeen Juder, Citronens

Aihdler , Rimmet, SJRIIbFatnnf} und 1 halb Pund

SRehl; dann perfabre wie juvor, mwenn fie ges
“baden find, Tege fie auf einen Nudelwalfer, und
Taffe fie fiehen , bis fie frare. weeben.

N

v Mans
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Mandelmutfcdh.

Safe 1 Pfund gefbwelfe Mandeln gan
Hein wie Grief, Hernady nimm em Stitcden

- Gdmaly in eine Fricadpfonne:, nimm 3 Lo el

Mandeln und 2 Loffel Sucer , brdune ¢3 Fds
ﬁenfarbtg auf eitem mmbofen, tweidhe die Mufdy
i einein Waffer; gieb einen Loffel yoll bavein,
deficke ¢3 gut mit einetn Silberldffel allzeit n ein
feifdies Waffer qeftoffen, hernad ftelle bre Mufdh

atif, dap bas Sdmals herausdeinnt, die Planne
ud Mufdy muf allzert fauber gepuit mecben .
nd richte. ¢8 auf etiie Sdifels

@emiteste Lebjelten.
“©dlage g Eyer 1 viertel Stumde ab, vibre

1 Pfund qefibten Jucker Egm'm, 1 SSfuud MWD

meb[, Sitronat, @)em’wanaq'rtn , MMuskarnug ,
aud von 2 Citronen die Sdydler , malfe da
Teiq Eleinen Finger b aus , driicke thu mit dem
Model aus, lege ihn auf st Befcbmtertcé fioc,
tenblactel , unb backe b1 F0bl,

Smusfagonerlcﬁge'ten,

Gfoﬂ"c 1 Pfund Mandely fammt et Schas
leen gedblicht, nimm x Pfund ge fubtm Rudcer,

8 Loth Mundmehl,” Rummef,dap ¢ fdhon braun,
wit, Mustatuuf, fo viel man will , mtffbt_

alles unger einander, und tiadye mit @Epern einett

feffen Zeig an; quz ibn bann auf "Oblaten ,
- Drucfe ibn aus wie die Musfazonent, uub bade’

5 langfam in i Tortenpfone.

Suie
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-@ute Mandelebselten.

Ghneide von 1 Halb Dfund gefdhroeliten Mane
delu jebe in 6 Theile, trockne fie aufeinen Dfen,
bag fie vefd roerden, nimm 1 halb Lorh Muss
tatnuf unb Rimmet ' Ndgeek, an. wenig Citro-
nenfdhaler und e wenig Mebl ; gerfdlage x
balb Pfund feint gefibren Juder, 12 Loth Mehl,
von 2 Eyern bie Klar und ein wenig Waffer
toobl utier einanbder , und madse ben Feig da-
:Uit," 13 feft an, walfe ibn aus, madye Leb=
aelten Dovaus , und badees in ber Torenpfante,

Rleines gmiebscPenes Brod.

Stitbre 6 Eyer in einem Hifen eine quee
Aeile ab , bie Bodgerln davon, gick 1 halb Pfund
gefabten Suder dazu, rithre 8 jufammen eine
gauge Stunbde, gieb A8 darunter, 3 viereel.
*Pfund Mehl (eme Handvoll davon fvene auf
bas Nnbelbrer) und rithre 5 unter einander ab,
tintme © E5ffel voll auf bas Bret, made ldng-
Tidite Serigelir, lege ¢8 auf das Tortenblatrel,
und badke ¢ alfo fort, bis fie gav find, bers
nady fdhneide 8 wie Rwichacken, - :

Mandelbdgern,

Cdilage 4 frifthe Ener gut ab, gieh 1 halb
Pfund gefdbeen Sucker dazir, und vihre- es eine
Stunbde , bann rihre 1 Bievting Searkrnhl und
1 Biecting Mundmebl dbavunter , wie audhy ge-
wiiefelte Citronenfdhdler, 1 Bierting geftiftelt

Gefdnittene Mandeln, 1 Halb Bierting geftifz

telte Piftogien, und viihre e3 fdin glc;g ab 4
tr=
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Ige'macb fdneibe Oblaten ie die Panbdelbdgers
find, fireihe Mefferructen dicken Leig davan,
Eeureue 3 mit Mandeln und Piftasien, widbas.
de es lidygelb.

WMandelbigen auf andbere ﬁirt. 2

Shivelle 1 halb Seieel Mandeln, - froffe 12

£oth davon Fleir, und 4 Loth fcbnetbe gefitf-
tdlt, gieh 12 Loth gefabren Juder und die ge=
fioffencn IManbdeln jufommen in ein  Jeindel ,

fdlage 4. ganze Eyer eined nady Dem andern ver=
rubrt Bnein , und gewfiefelte Citvonenfdyiler,
riihre 8 auf einer Glue fo lang, bis 8 dide
licht. toird ; fodaun. fiche AlEermesfaft in einen
mef“ mqenen Beck o lang, bis er fidh fpumt,

Tuggre Die geftiftelten 9Mandeln darein , rdffe fie,

fie fdhon voth werben , Deeniach viibre alles
unter einander, fchineide Qb[aten fo grofi wiedie
Bogen find ,. Izge fie anuf ein feudhtes Bret, daf
fie angiehen , fiveiche Das Geriihree meﬂ'urucfm
pi davauf; und bade fie laugfom in der Tors

tenpfante, big fie gelb werben, hernady gieb we

thes und weifes Eis daranf, und befiveue ¢6 mit
geftiftelten Piftazien.
 @chackte Mandelbbgen.

Riche von 1 Bierting Mandeltt die Haut ab,
frodte 8 mit einem Tud fauber b, fhneide

-8 vedbt fein, und efibre e3 mit x %terttng ges

fabten Rucfm gut ab, driike ou ciner Citrone
dert Saft Dazn , Daf cé feudt toitd, Flopfe von
ginem €y die Klar it ©dnee, and gich etivas
barunter, b mCBt 31 viel, ¥ibre ¢3 x Balbe

'."l ’T

Stz
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Gruabde; fiveihe Hann ben Teig (B dim auf
ein it wenig Bah3 befhniectes Blateel, backe
s tn Ofen fhdn gelbliche, dann {DHueide 2 Fin-
ger breite Fleckelu , und lege ¢35 gefdwind (ber
den Nudelivalfer,

~ @latte Mandelbdgen.

Stoffe 1 Balb Pfund gefbmelite Mandelns
ohtie fie zu feudten , gieb 13 Loth gefdpten

Quéer daju, tibre von 12 Eyeen die Klav alls

auit 2 und 2 nad etnander binein , vihre ¢3 cine
balbe Scunde , und qieh von ener Cictone die
Shaler geroiicfelt qefhaitten Dagu; fodaun be=
fdhmiere et warmed Torcenblateel mit Washs ,.
men 3 Falg iff, fiveihe von dem Teig gang
binu barauf , befireue ¢3 mit Jufer und Elein
gefibniteenen Piffazien , und backe e8 fhdn gelb,
Heenady fdneide Fingecbreite Sereifeln nidht gae

du lang, und lege es uber einen FMubelwalfer,

bis fie falt werden,

: .Ruébe[npfen (@ugelbopf.j

Treibe 12 Loth Sdinaly ab, riihre g Ener:
bdtter einen nady bem anbern hinein , 10 Loffel
- volf laulichee Mildy , audy etuen nach dem andern
vereifee, 3 LOfel voll Gevm, falye 3, und
gieb 1 Halb WPfund fhones Mindmehl und ettie
Handvoll- audgensafdene Weinberl dazu, befdmiez
ve Dantt Das Beck mit Buter, gieb denr Teig brt=
¢in, und laffe ihn gehen, Hernadybacke ihn lidjt=
braun, Man Faun sudy S@andeln bavon madt

S

RS RS S e = T Ve




Opeife oder Supype.

, £ 15

SKudielopf auf anbdere Yrt,
Treibe 1 halb Pfund Butter ab; fdlage €
Eyer und o Dotter davein, ein jebed qut Yers
gibee, gieb 3 Loffel voll Germ - 1 balb Pfuad®
Mebl und ausgemwafchene Weinberl dbazu, ribhre

€8 unter einguder, gieh den Teig in¢in befdmier=

18 DBk, laffe 1hn geben, uud basfe ibn langfam,
. @efillte Maurachen. &
« Ueberbrenne 20 Krebfen in Salywaffer, [Bfe

fie aus, und backe fie Elen nebft “tn "Ml ges

werdrer Semmel, madhe vou 2 Epern ein Einz
geribite8 von Sve8buster, fdbnetde ein wenig
gedtifie  Mauvadben Darunfer , treibe wie €y
grofi Krebsbutter ab, rithre das Gebadre hinein,
gewire mut - Siuskacbluthe und falze 8, was
{de baun IMauradhen etlihemal hadh cinander
oS, julest mic e, drucke e8 aus, befprenge
et mit Galy, fille ben Teig Ddavein, lege ¢3 in
eite Brarpfanne, firewe grinen Peterfil dbavauf,
brenne heifes Shmaly Ddarliber , und laffe 3
dinfen, gieh aber Abt, dag fie fid nidht an=
brewen , und fege ¢3 Dann in cine gemifdye

o)
FingerSod abitppen.
Nimm 2 Cyer qrof Juder, froffe ihn und

fabe i in eitten MWeidling,* fdlage vont 2 Enern
bie Rlar ju Shnee , vihre die Ddtter mit dem

Bucker eine Weile ab, dann rihre veit Schuee .

bavunter, gich 2 Coth Mehl dagu, und withre
¢6 ¢ine Gtunde; Heenadh befhmiere ein naza,rmed
et : or=

T < ae
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- Sorfenblattel mit &Bacbs, gieb etliche E5ffel volf

‘barauf, cinen jeders £offel frreiche in der Ftunde
aus., befireuie ¢8 mit gebackten Piffagien und Anis,
toeun fie Tidtgelb gebacken find , widkle fie ubet
tmm Kinger , bis fie Falt mcrbm '

€bofolabebeﬂabawen. :

Mifde 4 @ger fchiwer feines ML aind 3
Cyer fhwer gefabren Sucter unter einander , von
4 €yern die Rlar {hon planmig abgelopft ufid
4. Eyerdoteer , vithre alles x vievtel Srunde wobhi
auf, daf der Feig {chdn g[aft witd , und gieb
nady Guediinten Elein gefdbhren Chofolade daju,
paB e fdhdur braun ausficht , fireide dann auf
et mit Wacdhs befhmiertes Lortenblateel in Der
Grdfie wie Hollahippen runde Fleckelnr auf, be=
ftveue fie mit [dnglicht gefchnittenicn Piftazien und
Elemn geﬁt&cltm Mandeln; tvaun fic gebacken find,

Biege fie fibec einen Walker, und bebalte ¢ auf

einer Ofentoarme , baf fie refd. bleiben.

Distoten.

Gieh 5 Eyerddeter unter 1 Halb Pfund fein
geftoffencn Jucer, von 5 Epern die Klar 36
Sdnee gefhlagen, viihre ¢8 unger einanber eine
Gtunde, reibe vott einer Citrone die Schaler mit
Queker ab, gieh thn auf ¢in Leller , druce den
Saft barcm tithre 1o Loth Gtmhuefgl Daruttz
ter , 1nd gteb alled zufammen , o3 darf nide
mehr gerlbre toerben , {Biitte ¢ i Deh Emobzl‘
und backe ¢3 reht langfam, .

Mane
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Randelfcpiffeln.
Nimm 5 Loth Juder, 5 Loth Mebl, ¥

Bieering gefchivellte oirflidy gefhnittene Man=

deln, Gitronenfdhale, groblidh gefdnittene Nds
gerlein, and) IMusatnuf und Jimmet, Daf ¢
brdunlidt wird , walfe den etg aus, wutade
Sdiffel tavous, und Lace fie fdhon braun und
refdh in Der Tortenpfanine.

gimonienfdbiffeln.

- Giede in einer Nein cine balbe Maff Ho-
nig, fhaume ¢8 ab, gich 1 balb Jfund geffof=
fenen Quefer dagn , laf €3 ein toenig fiehetr ; Ber= .
nadh) nimm 1 Halb Pund Mehl auf ein Brett,
pon 3- Gitronen- die Flein gefdhnittenen Scholen,
1 balb Loth Rimmer, 1 halb Loth Ndgerlein,
mifdye alle unter einander, Taff es exfolten, ma= .

‘e ben Zeig an, und loff thn 4 Stunde raffen

nodh beffer aber iff ¢35, wenn mau felben Tags
vorher madiet, Dann fhmieve ein Bldttel mit
MWadhs, walte den Teig vieredigt 2 Mefjerru=
den dicf aus, made nah Belicben grofe oder
Fleine Sehiffeln, unbd backe fie fhon gelb.

Sife und RKaftanien ju uoden.

Gtoffe einen Vierring Mandeln mit Citroz
nenfaft , fieve 1 Bievting Sucker mit erwas Bdaf=
fer, bi3 ev {idh fpinnt , gueh die Mandeln bin
tin, und trodne e3 auf dev Glut, Daun nimm
¢8 Derans , [aff eine Halfte weiff, und die an=
vere Hilfte made mic immet braun , ungevden
weifien Teig nimm Eitronenfdhalen, beftreue bie
amonel mit Juefer, drucke die Scialen runb bi¢

: ~ Hene
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RSernte aug, und af fie frodnen s bon dem bratid

tien madye aud) die Kaffanten, diefe und dre Nuf=
fertie tiberftreiche mit Eperdoctertveis , unb bdie
Qerne picke in die Sdalen; pappe die Schaless
jufammen - und [f ¢35 gut audtrocucn.

Margipan.

Man nebme 2 Eyer und 1 halb Pfund fein
geficbten Ruder darunter, ein fwenig Nofenwafz
. fer und 1 Balb Pfund Meh, laf ¢8 ein twenig
tuler , und made hernadh Marsipan Ddavaus,

laffe folden {iber Nadt fiehen , uud bade thw

bernady auf einent Bledy.

e —— ‘ : .

Bon Qing:fn’ftn;m unb Sulgen.

€ingefottene IWeidfeln.

@ieb 1 Pfund Jucer in einerr mefingenett Ve
denr, [Bfe 1 Pfund Weidfeln aus ; twenn der Juz
gFer in Slug fiedet , fo gie die Weidifeln dar=
eitt, tiibre ¢5 ein fwenig unter einander, loffe
¢ etliche Gud aufthun, dann faffe es Falt tver=
petr , feige ¢8 durdh ein Haarfieh, fewe dent Saft
auf , fiebe ihn , bi3 e einen bdicken Faben be-
tomme , bernady qieh Teidhfeln binein, laffe es
ein paar Subd aufthun, und gich ¢8 dannin ein
warmes Glas,

Eins :
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| @ingefottene Nibifel.
®ich 1 Lalb Pfund Rucker in ein Pupfernes

Lecken, aicfe 1 Seitel Waffer bavan, und laffe

e fiehen , Lis . ber Suder jervivnt , fiebe 1bn
dann auf einem Bintofen, féume ibn fchdn ab ,
wenn e fidh jicht , fo gieh fanber geupfte MRi=
‘Biefeln bineit, vibre ¢8 unter einauber ob, gich
icht, bafi fie nicht fibergeben, fautne ¢8 in der
Hidbe ob, bernadh ziehe ein penig herans , und
fiehe, ob fid) ber Sucer fulzet und ob er fid jie=
bet , fobann fiille fie in warme Gldfer. Auf glei=

e Art Fann mon audy SHimbeeren und Maril= -

len cinfieden.

.f)inlﬁezrfaft.

Siefe anf 1 Maf Himbeer 1 Seitel Cffig,
{affe ¢8 fibex Nadt fichen, ben anbern Lag drit-
cfe ¢ aug, gice ben Gaft in et meffingenes

Deckert, gieb 1 Pfund Juder dagu, laffe e fie=

-~ ben, big (chrwere Tropfen rinnen , foume 8 ins
stoifthen [hon b, und giefe ¢8 dann in fvar-
Sldfer, P

 Soenblumenfoft.

~ Wdge 1 Bierting f{Hhone Kovnblumen, bie
nide meblig {mb, giefe 1 Geitel fiebendes Waf=
fer Dariiber, und laffe ¢ fiber Fadyt fieben, den
anbern Tag britcke ¢8 durd) e Aud) qus, giefe
¢ in ein fouberes BVecken, gieh 1 Pfund Jus
e dagu, loffe ¢8 fo lang fieben, bis fdmere
Leopfen vinnen , foum ¢8 ingioifdhen gut ab,

; fiille
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Fiille fie in warme Slifer, nnd gieh obenaufeln:
toenig Manbe(bfgl , Daf fie mide anloufen.

Brunngrefiult.

|
Stoffe fo viel fauber geflaubten Brunngre ;
in einem Motfer, daf man ein guted Seitel
- Saft dagon befdmme , und briice ¢8 durdy eir
faubered Sudh ; Hernad mimm: von 6 Citronen )
ben Saft in eine Schale, giefe 6 ober 7 Loffel i
~ voll fiife il darein , uckere e Brunngrefs |
faft fo viel, baf ec filf genug iff, und mifde !
alle sufammen, gieb audh ein.Glas guten Mihein= I
weity und von 2 Pomerangen den Saft dazi, e
i bant jupfe 2 Loth Haufetiblafe, wafde e fau= g
: ber aus, fiicte cin frifdhes Waffer darauf, laffe :
¢3 gemady gergehent, 3 ober 4 Gubd auftbun, f
¢t toenig fberFithlen , und gieb 4 Loffel voll das
vou it die Sulz, Hernadh laffe e8 durd) ein fau=
bered Tuch und Fliefpapier faufen, giefe ¢s in
piec Sdalerln, und laffe ¢& fuljen. ]

- @efulste mtiycb.

©dlage vou 4 Eneen die Klav ju einen Faurm
ab , gich o 3 Eyern die Dbtter dagu, fiede 1 1
b Maf Mild) in einer Pfatine, gieh gangonr Jim= |
i ntet und Gitronenfdhiler davein, wic audy Su-
cFer , Der borhero mit Pomeranzenfchalen gevieben
iff, fopitte 8 fiebend auf die €per, und lafie
¢8 bey cinem Koblenfener auffiedetr, jebody bez
ftdndig gerfibrt , bamit ¢8 {ich niche aulege, feige
~ e3 bann i e Shirffel , ftelle 5 in Keller, baf
¢$ Ealt wird, befde e8 mit Shotolade, und be=
Tege ¢6 it Fleinen Sauben, -
5 -

e s g g ok LR e o e s iy el S N

et
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_ " ®rdbecren ju madsen.

Gicbe Juder , b3 ev fidh fpinne, gieh ge=
fioffene Mandeln nach Guedimben binem, dracke
¢5 wie gu Kaften, mace Cedbecren, fiberbinde
einen feinen Drabe mit geiner Seide und ftecte
ibu-in bie Exbbeere, Dann fiehe Turnefol, gieh

Sucker in Defferr Saft, Daf er dickliche itd ,

tunte bie Cubbeeven davein, biege die Stingeln
um, und hade 8 auf , wenn fie troden find,
- fo tunke 8 nody einmal e, befde fie mit qro=

~ben Jucker, daf fie grieplidit  werben tic bie :
- "€cdbeeren; man darf e3 aber nid fehen, - Dof

e8 Suder ift, 008 Rotbe mug ibn negen.
- @riines Seub 1 machen.

- Goffe fdhdh gepusste Manbeln gang Flein wie
ML, gieb gefdbten Sucker daruncer und ein
Elein menig Tragant , fioffe ¢3 wohl ab, bafi e3
3ah wird, made Fleckeln wie ein Laub gref 4
und fineide 3 mit einer Sdyeere sanfidt tiehasg
Erdbeerenlaub, i

Citronenfulz.

Lafdye ein Loth Jjaaufehﬁrafe.aua/, fege &

it viner Halben IMaf Waffer ju; nimm 6 Cis
troient , reibe vou 3 bie Gchdler mit Jueker ab,
von allen 6 brucke dett Saft auf aiberthalb Pfuud
Rucfers twenn die Haufenblafe ansgefiblt iff ,
glefie 3 auf Deit Sucker , daf ev secfchleiche
und feige 3 durdy ein Tudy; Dann binde wieder

e fauberes Tudy auf die Stublfife, lege einen

bo fﬁogm SlieBpapier baraézf, faffe ¢8 in et foue

beves
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' eres Hifel fhdn langfor durdhrinnen , gicfe ‘

pie Hilfte in die Shalexln, die anbere Hdlfte
faebe mit Tournefol; dann giefe e toieder in

Die ertra Sdalerln, ffelle ¢ auf cinen Falten

Ot , daff fie gefulst werden , und aieb halbe

Afbeifil - Prandeln und Piffasien dariiber,

$imbeere eingumadyen.

Die nidht gang seitigen Himbeere toerden von
ben Gtielen gefdubere, und in cine Schirffel it
eitremn platten Boden gethan; Dann fiedet wan
Queer fodenmdfjig, a8 if, fo lang, bis'
daf, venn man Den Fingee hinemtaudyer , und
piefent heenadh an den Daumen drice, ein Flei-
ner Saden im  RQueidyiehen toird , toelder abe
veift, und ouf dem Finger ein Trdpflein madt.
Diefen Juder gieft man auf die Himbeeven:,
and [agt fie Ealt werden 5 Dann fdittet man fie
i eie  Pranne , (3Gt fie fieden ,  [Hue

- met {ie, big der Gyrup didk genug gefodt hat,

bann thut man fie in Einmadiglafer ober Lopfe.

Agrasd eingumadyen.

Nimm norb nidyt gan; geitige grime Agras,
Tofe die Kerne Berous, uud loff fie in einem me=

fingenen Becken einigemal auffieden, und hee= :

nady auf einem Sieb abloufen. Dannt nimm auf
eitt halb Pfund Agras ebett fo viel Jucker, fiede
ibi mit einem  Geitel Waffer, big'er fich fpinnt.
9isdant qied die Agras binein, und lof fie weidh
fiebenr ; nimm fie dann beeaus , laf den Quicker
bict einficden, und: gieff ibn Falt fiber die abge
Filten Agras in.die Glafer.
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Parillenfpalten cingumaden,

T 0 Sddlenidt gang yeitige Marillen, und (Gueis:
- be fie in Spalten. Auf 1 Pfund: Spalten fiede
3 Bierting Sucfer, bis o fid feinnt; bertad
gieb Die INarillén Hitiein » Unb I8f fie mitfieden,
- bag fie abev.nicht:gerfalfen; donft fimm fiehers
-ous, [af Den Bucker:bick einfieden p D gieh 5
- Folt iber bie ausgefibiten Mariurin die Glafer,
, C Gingemadhte Seigen. S
+ - ©dneide Balbseitige Seigen i ber Mitee;
aber nidhe” qany auseinander y tibevbrenne fie mit
fiedendet Waffer, ud. lege fie in ein frifdes,
Giebe anf 1 'Pfud Feigen eben fo viel Sucker
mit 1 Seitél Waffer 3 einem Gaft , lege die
Seigent biein, fiede fie weid, und made 3
/! 3

tie jupor,” #

Hittenfpalten eingumadyen.

Sdineide gefdhlite Riteen in Spalten. Sicde

- X Bfund Rucket mit 1 Seigel Waffer , thue 2

Pfimd Ritcenfoalren bittein , [ag fie latisfanm fie=
den, Bisfie etne (hone Sarbe befommen, Hoes

hady nimm fie beraus, unbd beffecke fie mit gan=

gemt Simmet und Tageelein, und [af fte eckals

ten, Dann lege fie in ein Slas, firene Citro-

nenfdalen baswifiben ; bie Britbe [affe dickliche

tfodben , uud qiefe fie dann laulicht  tiber die

- Cpalten. Man tonn has Setwiies aud) weg laffen.

2] Piirfiche eingumaden.

. Sihile bie Pfivfiche, und fdneide fie mitters
i £2 ot
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gon einaudet pimm auf 1 Pfund Pfirfide 1
- Pfutid Bucker, and verfahre dibrigens wie mit.
ben eingemadten Mavillen S, p. 163

Rirfdien fouer eingumaden.

9ruf 1 Maf Wkineffig pimtt mat 1 JHfund
ucker , unb 1age beybes eine Stunbde it etnaz
e Fochen: Un Dent Rivfchen wevden Die Gticle
Balb abgefdnitten, hann legt man fie in Eine
madyglafer , gieft Den Sud Daritber , verwabres
vie Slafer mit SRinbsblafe ober frarfent Rugkers

papier, uud Fidt oben cine Stectnabel ity
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