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BVon Suppen.

Krauterfuppe.

Jlle RKreauter, die man su einer guten Kredus -
terfuppe braucht, als befonders: Sauerams
pfen, Kosbelfraut und ein pasr Sehampion ,
wafdht man tein , fdneer fie flein, dann
[aBt man ein St Butter heif merben, lafit
die Krauter damit angehen , ffaubt etras HLehl
baran, giept Suppe barauf, laft e3 fieben
fprudelt fechs oder acht Eperdiiter , einen
Mildyrahim , und ein gutes Selick Butter mits
famien ab, gibt es in die GSuppe, und laft
fie nod) fieden , big fie dichter wird , falget und
witrget fie nun , und gtbt fie Gber gebabte
Gemme[fd)mttm' auch fann man einen - Ka-
paun, eine falberne, oder limmerne %tuff,
oder ein Hendel darein geben.
A 2
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Stoffe eren Halhen Bierting Dtandel odar
Burbesniffel , und befeuchte fie mut Waffer,
damit fie nicht ohlicht werden ; dann fdnede
von einem Huhn oder Kapaun dag Fletfch ,
ftoffe €8 mit funf oder {ichs harten Epdjriern
Elein sufammen , gib ein St Butter dajy,
[af Daun Gemmelfhmollen in weiffer Suppe
fteden, bis fie fich durdhireiben laffen, gib bas
geftoffene Dinein , und [off ¢35 noch einen Sud
aufthun,  JFept feblage die Suppe durch ein
Haarfieb , false, wirge fie mit Musfatblithe,
und qib fie fiber.gebihte Semmeln,

INB. Wenn die Guppe einmahl durdyge-
{chlagen twird , fo Darf fie nicht mebr fieden,

foudern blof an - einem twarmen Orte flehen

bleiben, ‘ :
Braune Shitfuppe am Fleifdtage.

Schmirre eine Rein mit Butter, lege einis
ge Blattel Spect und  blattelt  gefdhrittenes
Rindfleifch, wenn vas Guine grof iff, fo
nimm nue eine Peterfilwurge, eine gelbe Kibe,
und ein Sruck Celeri, audy Bwviebel; iff aber
vas Grime noch flein, fo nimm mepreres das
pon ; nimm nun gu obigen etnen halben Schopfs
Ioffel voll Suppe, lof e5 einfieden , bis es in
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Der Fette praffelt, fehlifte nuu tmmer efwas
Guppe nach , bis e8 Kaftanienbraun wird.

~ Wenn es braun genug ift , fchistte Rindfuppe

darduf, fo viel du braudift, dann lap e$ gut
auffieden, feibe €8 durch ein Sieb, fo ift die

. Guppe fertige In diefe Suppe fann man nidyt

nuy focdhen , was man gni[i, fondern fie audy
ju verfdyiedenen Eingemadyien gut gebrauchen,

Braune Shifuppe am Fafitage.
Diefe madhe man, tie Ddie porige, nur
werben fFatt des Fleifches, Weiffifchel oder
Giblein , audh. allenfalls oey Stitckel gebaces
ne Karpfen, und flate dec Rindfuppe, Crbfens
fuppe genonunen,

Braune St am %aﬂtage. auf eine
anbepe vk, -

epupte und gefhnitene Peterfilourgen,
Bwibeln , gelbe Ruben ; Scherruben und Ce»
feri (afit man im Beiffen Schinals fo lange ans
geben , 613 alles braun wixd , gieft dann Erbe
fenfuppe darauf , gibt einen gebadenen Hech-
ten oder Schlein pinein , (Gt e8 wobl ausfies
den, falst und miirgt es dann , und gibt diefe

Schlifuppe tiber gebahte Gemmeln an, oder

man fann diefe Schi gu andern Suppen ober
Speife acbraudyen.
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Saftfuppe,

Diefe Suppe wird eben fo wie vorber die
! braune Fafttags » Schlifuppe auf die erfe Art
! gemacht , nur werden nebff dem Gbrigen Gl

blauer Kohl, wenn es emen gibt,
nommer,

afchefuppe an einem Sleiftbtage.

Gdhueide emen Falbernen oder was immer

- fur einen andern Braten, fo wie audy griinen
Peterfil * fein, vinfte hn im Butter, ffaube

- ey Kodbliffel ool Mehl daran, laf ihn ein
wenig dimflen, fehlitte einen Schdpfilfel Rind-

[

fen voll Rindfuppe an, gich das gedinfrete his
nein, laff es nod) ein wenig fieden, und ridys
fe e5 uber gebabte Gemmel{chnitten an 3 auch
fanaft du, um diefe Buppe recht qut ju mas
chen, in einem Hefen drey oder prer Ditter,
e Stad Butter, und etwas Mildrahm
abfpeideln, und die Suppe damit abgicfien,

- Dafdefunpe an einem Fafitage,

£ofe cin Stid gebackenen Hediten oder
~ Rarpfen pon Grédten ab, puse dann Scham-
pion oder Wiauracgen fauber, und [dhneide

nen noch Koblriben , weiffe Riben, \ﬁo_bl und:
vaju ges

=g' fuppe arauf 5 fulle nun einen gehdrigen Ha-
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alles mit dem  Schneidemeffer lein , dinfle
fie mit griinem Peterfil im Butte?, Sfaube swey
Kochl5ffel Dbl dagu, dunfle €8, gieffe ein
gutes * Erbfenwaffer ‘darauf, foviel nahmlich
als b Guppe braudyft, thue e in einen Ha-
fen , nimm Ptustathblithe, laf ed gut fieden,
und richte die Suppe dann uber gepfarzte Sems
melfchnitten an ;- audy diefe Guppe fann tie
bie vorige mit Eperdottern und Milchrahm ab-
gegoffen werden, - :

Guppe mit Kaifergerfiel.
Ptan fhlagt in eine Halbe haltendes Ha-

(ferl neun gange Gyer, falgt und fpeidelt fie

guf ab. Wenn. das Haferl muit Epesn gur
Hilfte beplaufig angeflllt iff, fo fillt man dad
Hiferl mit falter ober mit warmer Kindfuppe
voll an, und frellt Das Haferl fammt dem Sers
frel in einen mit fiedendem 2Waffer jur Halfre
gefiillten Hafen , beded't ef mit einem Dafen-
decfel gang, und [(aft e feff fieden, HNun
fticht manges mit einem EHIoffel heraus , daf
e3 Die. Form vom £offel brfomme, und giefit
eine Fleifch - oder Faftenfuppe daritber, * Will
man das Kaifergerffel mit Obers machen, fo
nitmt man in einen Hafen jwep Loffelvoll
Dtundmebl, et s mit einem Seitel Obetrs
wobl ab, giebt ebenfalld neun CEper hinein




(elche gefolyen und gqut abgefpridelt merden))

und fiedet €5 wie oben. Wil man dad Gers
ftel nicht gerftechen, fondern gang baben {p
{chmiert man ein Haferl mis Bulter, giebt a3
Gerfiel binein, [aft e3 mwie oben fieden, und
-giefit eine Faflenfuppe dariber,

Hitnfuppe.”

Dran wafdye ein ganges Falbernes Sien
fauber aug, nehme Epergrof Butter in ein
Kemdl, und Ddimfle Dag Hirn, nehme jtoep
Sdyopflffel, Rindfuppe, eine gelblich gepfarse
te Gemmel, bade yroey Eper weidh 'in Schmaly,
ffoffe die Dbtter, loffe alles dief im FHeindl

feden ; und wenn e gefotten iff , treibe man

e3  mit einer Rindfuppe  dure ein Sieh, und
thue 5 in einen Hafen, dodh muf es, wenn
e$ durdigefchlagen ift, nicht mehr fieden, fons
dern nur ‘warm bleiben; dann falze man die
- Guppe , lege etwas Musbathblithe Darein
und ricdhte fte dann liber gepfarste Semmeln
Dirnwandeln, Confume, Pavefen an,

Dirnfuppe auf eine andere A,

Jimm ein gdnges oder -ein halbes Hirn '
fdneide e5 in gwep oder Drep Zbeile, und
Bere 5 in abgefchlagenen Epern um , wdilze

5

e in IMebl, und backe €3 aus dem Sdymals;




rfarge (5rmmelfcbmiten, fopiel ‘man nihmlich
Guppe braudt, in Schmals; fioffe dann vasd
Hirn' famme der Sermel imt IMbrfer recht fein,
fege  ¢5 in einen Hafen, gicffe Rindfuppe darz
auf, laf e§firden, und fdslage esyhernach
recht gut’ durd) ein Sieb , daf es did wird,

feblitte es wieder in den .f)afen, laf es ein ivds.
nig fieden, [lege ¢in Stlhcfel Butter , und ge-

ftoffese EDTuéFathutﬁe baran, unbd vichre die-  4

Gupoe dann uber gepfarste Semmeln an,

Bravme Suppe.

Cin Stak Kernfette, Riendfleifch, , Kalbs
fleifdy, Kalberbachfen , auc{) Celeri, unb Ders
gleihen fchneide man blattelt , thite es in eine
Rein, (aﬁ'e i3,y nahdem man unten Glug ge=
geben Hat, braun bunﬁen, doch braudye man
die Borfidht es umguriibren, und cinen Saft
rachgugeben, bis 5 Braun witd ; Pa es fichy
fonft anlegt,  TWenn 8 braun tﬁ, gieffe man
eine' ©uppe darant, laffe fie ansficden, fehlage
fie durch ein @eb, uud foche ein, ma6 man
will,

Spargelfuppe,

Rimm ein Sticf Bureer , ein Kodhlsffels
poll Sehl, abplanfdbettere Spargel und Frd-
fibe in eine RKein, laffe ef dinften , gieffe ei-
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ne Crbfenfuppe darauf, laffe es fieden, mitr
, - gey falge s, unbd richte die nun fertige Sups
: pe itber gebabte Semmeln an,

Suppe mit Dechtentnidel.

fofe drey grofe Stiide Hecten von den
Graten , und fdhneide fie rober sufammer, [0z
fc bie Haut davon , fdyneide dDarunter um cin
K. in Mildh geweidhte Semmelfdhmollers und
feingefchnittenen grinen Peterfil:  Fot creibe
einenr: Bierting Buttet vecht gut ab, gieh drep

falge “e3 , und mache aus biefem eig, der
Dody “nicht ‘gar gu feft fepn darf, Knoveln,
bache ober fiede ‘fie tn einer Erbfenfuppe aus.
NB. Bon diefem nabmlichen-Seig Fann

- man aud) Wirfteln machen. <

Gemifdte Suppe an cinem Fleifchtage.

Ueberfiede srwep Ealberne Briefiel und jwep
Kalberohren , puse und fdhueide fle geblattelt
{o Ddinn al8 es fepn fann, lberfiede gewiir-
felt gefdhnittne Spargl ober Kauli,  Nun
nimin i cine Kein - einen Bierting Butter
pinfie dinne blattlet gefdhnittene Schampion
oder Mauradhen wiit ein wenig grinen Peter> -
fil. darein, giefie alled obige hinein , gieb et
was Galy und Pustatblirehe dagu, dinfle eg,

‘gatze Cper und etwas Musfatblliiche Hinein, - A
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ftoube gwep Kohloffel voll Brebl datein, din-
fte es abermabls, giefie Stmbfupne varduf ,

* fo viel al$ du Bmucbﬁ fille £8 in einen Hafen,

lof €3 gut fieden, que dann ein fenig Safz:
fran daran, und richte e fiber gcbabte Semz-
meln an,

Suppe mit gebacfenm@emmelfnbbe[n.

Cechs Loth Schmalz freibt man pflaumig
ab , rubrt um. ein Kr. in PMild) geweichte

- Gemmelfchmollen , - vier  Eper (jedes gut vers

ety und Gemmelbrofl davein, (Voch darf
diefer - Teig’ nicht su feft werden) dann falze
man ibn, macht Haddeln daraus, badt fie
aug dem Scbhmals, und [aft fie eine halbe
Gtunde vor dem Anvichfen in der Suppe aufe
fieben , man fann aber audy Sehlein vder {"Ias
Te @rbfmfnppe dariiber ancichten,

~ @in Srebseutest in der Suppe.

Dan weiche die Rinde von einer Semmel
in Milch, mache ein Eingeriihrtes von einem
€y, gebe Peterfil , Krebsbutter und  Krebs:
fcf)mnfel bawnter, fchneide alles jufammen ;=
and) ein Sk Fifth , welcher vorher ausges
pautelt, und redht flein qefcbntffcn ift, dann
treibe man ein S Butter ab, fchlage drep

+ €per Dinein, und viihre Dag Gefdynittene dars
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unfer, wirge und falje e dann funfe man
ein Eichel in eine Guppe, gebe die Halfte des
Gerlihrten davauf, auf diefes lege gefchnittene
Rrebsfchreifel , und auf diefe die anbdere Salfs
te de3 Serithrien , - binde 3 dann zufammen 5
und fiede e5 im Erbfenwaffer.  Wenn ¢3 ges -
fotten ift, gebe man ¢35 in einen Sopf, fpicke
e§ mit Yranveln oder Piffagen, und vidyte eine
Guppe darliber, : -
Balfpe Ofi.

Celesi , Peterfiltoursen , gelbe Riben,
 Siberrliben und - Kohlrabi puge man fauber ,
fehneide jedes -ingbefondere und planfdyire s,
gu Diefem gebe man noch rein gepusite Sries
beln, ~ Knoblauch , fuffes Krauty Kocdbobl
und biasen Kohl, giefe cine braune Sehii ,
oder eine andere Supype darauf, gebe ferner
ein Giiicfel gebratenes Rindfleifdh, einen fhoba
jenen Seblegel “oder Gdyunfen, audy rinen
gangen. Schweinfufi oder Obren, weldhes al
Les worher iberfotten twird, dann Laffe e s
fdben fehs uno acht Srunden ficden , laffe
auch- am Ende im Thchel eingebundenes Ges
wiivs, - Gaffran;, IMagelein, Pleffer, Muss
Eathblithe , Jngwer, mitfieden, mache audh
. eine fleine Ginbrenn, damit es dicer werde.
Audy fant man, um ¢s nodh fdhmacthafter zu




madyen, Hafen, Kebhubner , eitten gebrates
nen afan, Kapaun , oder Enten mitficden
laffen, Wenn ¢§ nun gefalzen iff, feibt man
die Oli rein ab, und giebt’fie in Bechern,

- Weifie Sdftfuppe wie eine O,

Rimm ein junges Hubn oder ein Paar,
je nachdem du viel Suppe braudhft , serglies
dere fie, aud) Fleine Scniel von Kilbers
fleifch s nimm bann nody falberne Hachfen,
und dinfte alfed jufammen, daf s fehon rweifs
bleibe, Wenn es nun etwad uberdinflet iff,
fo lege’ Dagu einige GSticfe weiffe Ritben, ein
paar Gelerimurgen , eine gelbe Rube blattelt
gefchnitten, und wenn du etwas altes Bratel ,
Hithnerfligel oder Hithunergerippe haft, gich fie
auch- dazu.  Ules laf weich dinflen, nimm
eine gute Rindfuppe darvauf, lof es jugedectt
ficven , thue ¢in paar gebacfene Eper eine
Handooll gefdhwellte Flein geftoffene Diandeln,
laf e$ fieden, Driicke fie durch ein Fuch wohl
aus, und wirse es.  Jun Fannfl dDu e dber
afles anrichten, was du in der Suppe machen
willft, du Fannft fie auch, “wean die Seit bars
nach tff, jum Bepfpiel: gur Fafchingsseit
- Nbends in Becherln gur Tafel geben,
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Braune Suppe.

Pran nepme  Rindfleifch , serfchneide es
blattelwrife und tlopfe e2, nebme Kernfette
Daju, lafie e quf einer gafen Giut dinften ,
Dafi 'e5 fchon braun werde: dann nehme man
bre grimen Gachen, die jur obigen Guppe er-
forderlich find , audy fann® man Ddie gritnen
Gaden als, 3, B, Endivien, Celert, gelbe
Kitben und Kohl avarte im Butter vunflen,
und dann in die Suppe bineinlegen,

Keebfenfuppe,

Auf eine Maap Waffer nimm finfsebn ,
oder  (wenn ‘fte Flewn find) goansig Krebfen ,
fiede fte .in einem Galjmwaffer abr, Iofe fte
aug, fdneide die Krebsfhweifeln langlidhe,
und nachdem du das Sdywarge perausnimmfi,
lafie fie fieben. tun floffe die Krebsfhaler
fetn, thite etwas Butter Darunter, und menn
fie geftoffen find, gieb fie aus dem Wioefer in
ein Reindel , ftaube ettwas Mepl barauf, und -
laffe fie diinften, Jpt nimm ein oder swep ge-
badene Eper, einige gepfarsee Gemimelfdhnita
ten darunter,  (foffe die gebacfenen Cyery Sems
meln in einem Sorfer Elein, giefe cine PMaofh
Suppe dareiny gieb in felbe ebenfalls die ges
bunfteren Srebsfbaler , laf dann alle in cis
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nem opfe fieden, od) nur fo viel , Daf €3
eine. fhone Farbe befomme, f{chlage €8 bann
durdy ein Sudy, freibe es mit einem Kochlofs
fel mwobl darch , und richte e$ uber gepfaryte
oder gebacfene Gemmeln an, die Krebs(dhmeifel
aber lege auf dDie Semmelfchnitter, und gieb

es jur Zafel 5 du Fannft es mit emer Fajtens

over Rindfuppe machen,

Svvebfenfuppe auf eine anbere Art.

~Ptan fiede finfzehn Krebfen, Ofe bepliue
fig von jebn Decfelben die Schrweifeln aus,

1bfe auch die Galle davon, und laffe fie fle-

hen; bdie ubrigen Krebfen ffoffe man fammt
swep Sticfen von einem gebacdtenen Hechten ,
und einer halben gepfarsten Semumtel tm Didre
fer-qut ab, gebe Das Gefloffene in ein Hafen,

und fchutte Erbfenfuppe darauf; dann nehme

man ein wenig MusPatblithe daju, laffe e3

fieden, treibe es gulept durd) ein Such gus

burch, Der Ragout , ber weldjen man  Hies

fe Srebsfuppe geben fann, witd auf folgende

Art sugerichtet + Nan nehme uberfottene Spare
gelfopfe, gedinflete Maurachen oder Scham:
pion und gwey Siuc von einem in Salywafs
fer iberfottenen und von Srdten gejupften
Hedhten, nebfidem die oben aufbehaltenen
flein gefdnittenen SKrebsfehwcifeln , lege ein
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wenig Krebsbutter in ein Reindl,' franbe einen

Kochloffelvoll Dlehl darein,  un gebe man

bas Ragout hinein, giefle etrvad von Der durdh-

getriebenen @rbfenfuppe Darvan, laffe es auffies

Ders Dann tichte man die durdhgetricbene Sup-

pe auf gepfarpte Gemmeln an , und gebe
vas Ragout darauf. ,

Sdyofolabefuppe,

Ftimm in einen Hafen swey KochlSffelvoll
Mehl, fdilage e mif Ealter PMilcheab, und
feibe 5 in etnen anbern Hafen.  Fun, rithre
eine Paf fiedende Dild) nach und nadh hinz -
el , laB es gut auffieden, Sucersund Sims
mer nimm{t ou nady Gedinfen : ferner nimm
3wep oder Drep Beltel Sdcyofolade , twelcher
vorher befonders mit fiedDertder Mildy abgerithre
tird , gebe Suder und ein St Butter das
zu, und vidite fie auf gebabete Semmeln an,

- Salipe Schofoladefuppe.

Diefe Suppe wird wie die porige gemadhf,
nur wird efiwad mehr Jimmet genommen, als
bep dec vorigen, foviel Bimmet nahmlicdy und
Sucfer , daf' die Suppe fuf genug werdes
Schofolade fommt fener dazu, fondern auf
eine Paf werden ungefahr vier Kochloffelooll
Wehl vecht bramm gerdffet , fiedende IMileh
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darauf gefd)uttet , eine Q?tette[ﬂunbe [ang fies
den - gelaffer, Dann  abgefeibt, und iiber ge-
pfarste Semmeln angervichtet, |

Rlave  Cebfenfuppe  mit gcbacfenm
Crbfen. ,

Giede Erbfen, fo piel du brauchff, mit
gepupten Peterfiloursen, Eeleri und gelben
- Riben vedht gut, feibe eine balbe Stunde
vor dem AUnricyfen fome[ Suppe in ein Hifen,

als du brauchff, mache eine gelblichte Einbrenn

mit Swibeln, brenne. die Suppe damit eitt,
false fie, lege geffoffene PMustatblivhe daran,
und laffe fie gut fieden, Die gebacfenen Erbs

fen richte aber auf folgende Art ju s Gief in

" ein Keindel ein Seitel Waffer und eine Ruf=

grof Schmalz, ,unb laf es miteinander fies

e, Fimm in einen  Weidling drey gute
.Roc{)[uﬂ’elbo[[ Prehl, ritbre das fiedende Waf-

fer mit demi Schmaly nady und nach darein, \

mache cinen guten Brandteig an, arbeite ihn
mit dem Sochloffel gut aB, fcblage drey gange
@oer, jedes gut verriiprt, Dinein, daf der
Leig fdhdon fein- wird, und falze tbn Run
lag in einer Pfanne SHmaly heif werden ,
gieh obigen Zeig auf ein holzernes Feller, und
madje Hocferln daraus, bade fie in die Sehitf-
fel , und giefe bio OUPPE dariber,

Lieferinn Kochb. 2, 6 ,55

&
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Riare Shleinfuppe.

Puse ywey Schlein oder einen cingigen,
fdneide fie fHickelwas. Jpt nimm eue Koy
belege fie mit gefchnittenen Swibel, einigen
Blattel gelben Riben und Peterfil » etwas
Butter, lege den  Fifch davauf, frge s auf
ein Kob!fener, laf es gelbiicht dunfien, fchiite
te gefochre Eibfenbrihe darauf, fo viel man
nithig hat, laf es eine Jeittang Focper, {dlae
ge 8 durdh, fo ift fie fextio, Du fanuft auch
in diefe Suppe Mebfpeifen einfochen, odex
- gebactene Grbfen darein geben, gieb audy ets
was Gewilvg dague ‘ :

Framofifhe Suppe. .

- Puge drey oder vier Peterfiloursen, Celeri,
gelbe Riiben und Kobl, fhneide alles Langlicht,
foafthe ¢8 fauber aug, laf es im Butter weid)
dinften, doch fo, Dag fich €5 nidht anbrennt,
diinfie e$ ein wenig, nimm Salz, Mustat:
bliithe und Hindfuppe, foviel erforderlich if,
laf die Suppe gut avsfieden, und ricite fie
fiber gebacfene Semmeln an, :

Srandfifige Krauterfuppe.

RNimm Koblrabi , Spargel., gelbe und
weifle Riben, Kauli und dergleichen fehners

S
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be_alles Langlicht, fiberfiede es ; dinfle €3 mit
grunen Grbfen im Butter , gief eine Rinds
oder braune Guppe darauf, wiire, falje fie, -
und ricdhte fie uber gebahete Gemmeln an,
- NB. Der Gpargel , der 3u diefer Suppe
genommen wird , muf eber abplanfdhirt wer:
- et und er wird erff vor dem Unridhten in-
die Suppe gegeben. :

~ - Kaulifuppe,

_ Dian fiedet einen Kauli in der Rindfuppe,
body weder ju weich, nodd ju bart, madt
Dann eine Butterfof , gieft die Rindfuppe
' vom Kauli davan, giebt auch den Kauli hins
ein, wlrgt und falst die Suppe, und’ vichtet
fie auf gebahre Semmelfehnitten an.

Semifthte Suppe von aIIetba‘nb'@rﬁf
= - nen. -

Bon einem Stick Kalbfleifeh, Mark ges
weidjter Semmel, und einem Dotter macht
cman einen Fafch, {dneidet ihn flein, Fidt
Dann von Vererfil und Celeri die Kerne Hers
ous, und fallt fie mit Fafh an. Int Lafit
man in eite Rein ein. Stid Butter jergehen,
giebt Das Fafdbirte Hinein, Lafit 8 braun wers
Den, gieft eine Kindfuppe darauf, I4ft es
fieden, wirgt und falst €5, legt ein Stk

DB 2




Butter hinein, und richtet die fo verfertigte
Guppe liber grbahte Semmein an,

Cerfenfuppe mit Pilsling oder 6fi)am‘
piof.

Sman fest eine gevolite Gerfe, welthe nody
nicht ausgemaichen wurde , gu, und lapt fie
weidy fieden ,  fdhneldet bunn Pilsling ' oder
6tbmnpmn fein , und [3ft fie im Butter mit
grinen Pete fil anloufen , die gefortene Gerfte,
Gewiliry, Saly und ein Silld %utm Dajily
fo ift bie Suppe fertig,

Gute Brodfuppe an einem Fafitoge.

Gicve Erbfen, gepuisten Peterfil, Celeri,
gelbe Riben, ein gebackenes Ep D" eint
@tucf Fifch in einem Hafen, laf dief alls
eine  Stunde oder langer 5ufmnmen fleden 3
bann {dineide Brod nach Sedinfen, riffe e3 |
im Butter, gib Getviiry und Salz dazu, wie
auch geblatilet gcf’d)mttme Sdyampron , laf |
e8 guf aufficden ; made ferner Whrftel von eis
nem Stiick ‘gs]cf) , f{dhneibe fie geblattlet ; gieh
Gper davauf, und rvichte die Guppe dariiber,

Qinfenfuppe  an  Fleifd) = und Sofitag,

Man fiede fauber geflaubte und gewafches
ne Liufen, falze fie, und mache eine braune |



Gihlt.  Un Fafitagen nchme man einen ge-
bacfenen Hechtenfopf, Schlein, oder Kare
pfen, an Fleifchtagen ein gebratenes Rebbith-
nel ; eikes oder Das anbere ffoffe man mit efo
ner - 1m Schmaly gebacenea Semmel redht
Blein, gebe etwas DButter daju, macke Die
Shit davon, JIpt madye man mit Butter
eine Ginbrenn , gebe die Einfen und das Ges
fioffene mit Der Schit darauf, Iaﬂ'e e$ fieden,
diefe Gubrenn fann wegbleiben , ‘wenn man
vie Sdyir mit Schunfen oder Kalbfleifh madht:
an_einem Fafttage aber laffe man ﬁe gut fiee
ven, fdjlage fie durdy ein Hearficb, false
- und wurge fies Un einem Fleifchtage hingegen.
fann man fie mit Wildenten , Kebhihnel odex
$afon, am_Fafitage aber mtt .bed)tmfafd)
und grbac&net Gemmel geben. 2

S Gehnectenfuppe.

Man - fiede einige Schnecen, pupe ﬁe
“thue ibien die Haut ab, und 0vas %embc[
tweg , dann fdhneide man fie flein, und fdh:eis
De ettwas griinen Peterfil darunter. Jpt neb-
me man eine Rein, lege ein Stuck Butter dars
ein, gebe obiges (S)cfc{)mtteneé bineun, lafe es
im Butcer dinften, {taube. einen RUd}[DﬁEIUOH
epl daranf, laf eé nod) ein twenig Minflen,
und fchutte. eine Crbfenbrube daran. Nun
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pfarge man emige Semmelfchnitten, bade jiven

" Eper darauf, laffe dich etwas mit einander fo-

then, dann- fdblage man e$ durch ein Sieb
~gut durdh , und richte 3 uber gepfargte Sem-
melfchnitten an,

Ginen Flelfdfale) in der Suppe g1 moz |

- then.

Gdincide ein Stuck Kalbfleifeh fein, bann-

fioffe es in einem Pidrfer, nimm es dann pers

aus., {chabe 3, und numni auch alle Fafern,
Deraus.  Jgt nimm PMart, eine in Pilch ge-

weichte Semmel , thue dief alles unfereinans

ver, floffe alles 1m E!Rorfrr feinr ; numm dann ‘

vin wentg Wutfer 'in einen Weidling , treibe
fie {chon faumig ab, thu das Gefdynittene hins
einy fdylage 3twep gange Eper Darein, rithre es
untereinander und falge ed. - Nimm dann ein
~Zuch, benee es mit Waffer, binde den Fafdh
ein madie ihn Linglidht, verbinde e, lege
e5 ineine Guppe,. und laffe e5 fieden, Bes
vor Ou anncbteﬁ, nimm e$ heraus, {dyneide
Stideln, fo viel du brauchfi, lege fie in Den
Zopf, gebe Schit- oder eine andere Suppe
darauf. Bon diefem - Fafch fannft du auch

fleine Knoderln , oder wenn du e8 mitielft Des

Reibeifens durcy eine fiedende Suppe treibft,
fo wird es wie ein Reig; audh iff diefer Fafch

|
!
I
4
|
j‘

e
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allen gu gebrauchen , su falbernen Karbo

nabeln, Ealbernen Bigerln,

g Confumee an einem Fafitage in
die Suppe ju mahen,
SRimm 3wep Stiicke Fife, backe firy nachs
dem du die Grdten ausgeldft paft, und fdneis
de fie Plein; nimm Ddaju drey Gchampion ,
grinen Peterfil ; um einen Kr, in Mildy ges
meidyte: Semmel , wovon die Rinde tweggenoms

“men feyn muff, alles diefes {chneide gufammens

dann nimm eine Rein, bafive ihn, fchirte
cin Geitel Guppe daran, [af €3 ein paarmabl
gut auffieden, bapire es burdy ein Sieb gut
durch , in diefe durcdhgefdhlagene Sof, fchlage
bernach fechs Eperdbiter, vor ein Kr. Opinats
topfen , und {chlage das Gonfiimee mit Den
Dittern und Spinat nodh ginmabl Ddurch ;
fehmiere nun die TWandeln mit Butfer , und

. fiille fie gur Dalfte an, fege fie in pine Rein
it fiedendem Waffer, gich unten und oben

®lut dagu, bdaf die TWandel ftocken, &oll
nun angerichtet werden , fo richte Die. Wandel
in einen Topf s gich die Faftenfuppe dariber ,
und gieb fie gur Tafel. :
Cine gute Schunfengoli ju maden.
Gieb in ein Kaftroll einen frifchen Butter,




faf 1thn 5€tgeben ¢ und belege, wenn er zers
~ gangen ift, bdas Kaftroll mit Blattel gefchnits
~ tenen Bmwiebeln , und. ridhte auch Ralbfleifd)

darany des Kalbfleifeh belege ist mit dtnn

gefdnittenen Sebinten , *gelben RKiiben, und
fepe €8 auf einen ‘Drepfuf , girh Feuer dars
unfer, und laf es fehon gemach geben. Wenn
bu fiehefl*daf das Kalbfeifch fich fehdn braun
anlegt, fo gieb mit einer flaren Guppe oder
Gt einen Saft, und laf ed wieder einges
ben.  Wenn die @olli eingegangen iff, fo
ritbre flinf oder fed)s £offel voll Dbl darune
fer, {dhiitte eine Schii darauf, laf es wohl
ausfieden , thu ganze Gewiirgnagel und Viuss
fatblithe daran:. Wenn folches ausgefoffen ,
und dag Fleifdh und die Sehunken fehsn weich
find, fo feibe die Golli duvely ein feines Haars
fieb 2in ein Kaftroll oder in einen Weidling
fo ift fie fertig. g

NB. Wenn Hithuer - oder Kapaunerfliigel
bep Handen find , fo Fann man fie mit gutem
Crfolge 3u diefer Golli nehmen ,* welche ju al:
len €ingemgchten oder Bufpeifen brauchbar iff,

|
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Bon Fleifdipeifen.

@edinftes Teindfleifeh mit Bein,

' man nebme ein bratiges Rindfleifdy (Hier

Orrs ‘nennt man e Sebyneid > Schwangel) thue
e$ in der Pitte der Rénge nach ven einander,
lege es auf den' Hadfiod, Flopfe e8, tradfne
e mit einem faubern Tuche ab, falze es,
und lfege Pfeffer, Ingwer und Nagelftupp dar-
an.  Dann nehme man grey Srviebelhappel ,
audy um goep oder drey Keo Sardellen darun-

gex, nachdem  dief alles vorber gefchnitten

witd, Pan rolle e5 Aun jufammen, und pers
binde es: Jpt lege man in eine Rein dreg
ober vier Gpectblattel , jwey mittelmafig gros
fe Swiebelhappel mit Ragel befteckt, und ges.
be bag Fleifch barein. HMaidem es ju fehvis
gen  angefangen Bat, fo nebme man Wein
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nady Proporgion des Fleifches, {chutte ibn
nach und nach Derein, Fehre e§ bisweilen um,
gebe etmas ftarfere Glut, und laffe e5 alfo
dinften. Wenn es nun jum Anrichten Lomm,
fo nehme man das Fleifth beraus, beftrene e3
mit Mebl, pon der Suppe feibe man die Fet
te ab , Ote Die Supype lief, gebe fobann dag
Fleifh wieder in. die Suppe und ing vorige
Behaltnif. Ridytet man nun an, fo gebe man
die Suppe dariber auf die Sdhiiffel, beffreue
8 mit Limoniefdyaler und gebe es jur Tafel,

Gerolites Rindfleifch.

Man flopft ein Stirck gefchnates Schwan-
gel, “durthsiebt e dDa und dort mit Spect,
nimmt SKeenfette, Orep ober vier Sardellen ,
Kapern, Limoniefchaler, Kutelfraut, in Wemn

geweichte Brodfchmolien , alles dief {chneidet

man Elein gufammen, [Freicht 8 auf dag Fleifch
auf , legt es in_eine  Keww, und giebt etwas
Mein Daju, nimme nun eine gebacdene Rinde
von fdymarjen Brod , thut einen Sturg bars
auf, verpappet s tohl, und flellet €5 iiber
Facht in das Heerdgrubel , damit e5 gemady
aufgehet, nach diefem fchlagt man mit der
Brodrinde die Sof die es madhte, durch, und

qiebt fic Davitber,  FRoch Edmm etwasd ganger

-

o
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'Spfrffer , Sugroer , und Nagel dagu; nad)demn
vorber die Fefte weggefchopft worden,

Qemer von Rindffeifch.

Nimm ein Gk von einer Dehfengunge ,
vichte s fo grofi, als du €8 braudheft, an,
falge 5, und fberreibe e§ mit Kronabetbeerert
und K recht gut, mmm ouch Kutelfraut,
orberblattel und Kosmarin dagu , nd laf 8
¢in ‘wenig im Galy fiehen, un lag 3 uber
- Racht in einem SKeller fehen, nachbem du ets

ne Halbe Wein darauf gegoffen paft. Hm ans
dernt Tage fepe Dag Stud gu, und fulle cinen
' Hafen palb mit Waffer und palb mit Efig
an, lof e$ lange, aber gemach fieden , und
laf auch einige Henblumen in ein Tichel ges
wicelt mitfieden,. Jft Der Bemer genug gefots
ten, fo fege ibn weg, und {offe tbn im Sude
bis yum Gebrauche fiehen, damit ev toeich bleis
dhe. Dann mache von Juder, Jimmet, unp
fehmwargen Brobrofen die Haut dariiber , wie
fiber einen gemeinen Hirfchgemer, febe ihn in
den Ofen, und laff ihn braunen, ridyte fers
ner Die Sof von gerdfieten Brodbrofen mif
Suder durdygefchlagen Uber den Bemer, oder
bu fannft auch Kibifeln = oder Hot{cheber(dhfof
unter den Semer vichten, extra ober dagu geben,
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- Oefilltes Roftbratel,

Pan nehme eine breite Ried, fchneide dar.

aus jiemlid) dinne Sehnisel, weiche eine runs

e Semmel in guten Wein cin, treibe But
fer ab, {dhneide drey Sardellen aufs [einfte,
tie auch ein wenig Scarlotten , griinen Pes
ferfil und die auggetrocfnete Geminel ; verrih-
ve Diefes @ehafte jufammen, und fhreicdhe den
Safch auf ein Shnipel, anf weldhes abermahis
ein Schnigel feft aufgeleget wird. Run brats
e man e in der Rein, bi3 es bepderfeits
fdidn braun wird, S5t gebe man in eine zins

terte. Sebiiffel ein’ wetig Mildyrahm und ete

was Butrer , lege das Rofibratel darauf,
dricfe audy den Saft davauf, gebe nebff dem
ie eigene Sof Dagu, und laffe ¢ Fochen,
Gebratener Bruftfern.
Nimm: ein fdhones Stick Briiftfern vom
Rindfleifdy , fiede ibn gang weich, Febre ipn

im Butter , und beftreue ibn wohl mit Sem: -

melbrofeln , brate ibn fdon gelblicht auf ben
Rof.  Wenn er auf bepden Seiten gebraten
iff, fo made ein Limontefiappel darliber, diea
fes mufi aber, ebe man e$ Pinein giebt, dars
uber ‘gegoffen werden , damit er fthon  weidy
bleiber, fEreue etwas Pfeffer darauf, lege gans
3¢ Lunoneblatteln Dauitber , fo iff er fertig.
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Rinbfleifth auf ,bapéri{d;e Aet.

$Hautle einen Lungenbraten fauber aus ,
{chneide ibn dann fehnipelreifc,. Flonfe ihn mit
Gals, teibe von einer alt gebadenen Plunds
fenmel die Brofel, thue ein wenig Kronobete
beer Darunter. - Ipt laf emen Butter in einem
Raftroll gergchen , Fehre die Sdhnipel, wenn
der Butter gergangen 1ft, davin um , befreune
fie mit Gemmelbrofelr, lege fie auf einer Koft,
brate fie wie Katbonadeln ab, Sdineide nun

o frangdfifchen Capern oder Maurachen ein
‘Hajdee, fdute eine gute Sdunfengoli dar=
“auf, fdaure es mir Bimonie , gib e$ unter dag

Kindflech 5 du Fannft 5 aud) ein wenig a la

- Prefje geben laffen , bamit ex fdbon mitrbe

wird 3 auch Fanuft du ihn feiner eigenen Soff
gebenr. sl
Den Hitfthen= Jemer jupuridten.

IRan ninmmt einen Semer in einen Hafen ,
vavein gieffer man Waffrr, Wemn , uad Egig,

falst: ihbn , und thut Lorberblattel und Jngs

toer dagu, lapt ihu fieder, dDuch nicht gar fertigs
Sun nimmt man den emer i ein Neir, giebe
vas Fette von der Suppe, worin der Jemer
geforten wurde, Ddariber, auf die fette Haut
Des Bemers gicht man Semmelbrifel mit Ges
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wirgs ald: etwas Simmet, Naglein, unbd L

moniefchalen, dariber brennt man einen Buts-
ter ab, und [ift den Bemer dinflen. Wird

diefer Semer jur Tafel . gegeben , fo Fann man
RKiebifel - oder Dotfchebetfchfalfen in einer Ha:
fiete Dagu geben.

Den fhoplencn Scblegel mit Crdapfel,

Siehe einen {hdpfenen Schlegel die Haut
gut ab , und falze ihn ein; Delege ein Kas
ftroll oder eine Kein mit Specblatreln , Jmwi-
" beln, gelben Riben, Peterfil , Borberblartel ,
Bertramfrout, ridte den Schlegel 1wie aud
die Haut davon darauf, fege ihn aufs Kol
feuwer , und laf ihn angeben, gieb aber Ady,
vaf er fich nicht anlege. Hecnach gieb Chig,
etwas Wein, und Fleifchbriibe , Daf es itber
ven Schlegel gebe, laf ibn danften, big die

- Gofi villig eingegangen iff. - Dann nimm ihn.

beraug, ffaube in Das Eingegangene einen
Kochldfelooll Mephl, [af es etivas ditnflen ,
febiitte Guppe daran, gieb IRagerl und neues
Gewilirg binein, und laf 8 eine Jeit fochen,
Mun {dhlage die Sof durd) ein Sich, und
gich fie in eine andere Rein, faure fie ein es
nig, wenn fie noch nicht fauer genug feyn folf=
te, St fiede Erdapfel, fo daf man ihnen die
$Haut absiehen Fann, gieb dann Ddie abgesoges

N\
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ten Grdapfel ju dem Schlegel, und laft fie
immer fort bis an$ Anrichten miteinander fos
chen, . €he man ihn- gur FTafel a.eb:, {chopfe
die Fette fauber vort der Sof Derab, :

- Ginen Fafon auf e;rgufd)a Art jusuric:
, i

Stimm einen fchonen Fafan, (bfe ihn aus,
nimm die Beindl heraug, gieh einen Fafdy
binein und formire ihn wicder, binde ihn mit
Gped, Schunten und Limonienfdjalen in ein
ipaptet etn, lege ihn auf einen gefdhmierten
Kaftrolldeckel , und fiele ibn in Ofer, ~ Um
bie Sof ju machen, gieb etwad Butter in e

ne Rein, gieb Schunten, Ocwirgnagel, ors

berblattel , Roctenbohl und Sehampion binein,
alles mobl gefchnitten , laf es be iren faube
etrvas Pebl Darauf, und mache es mtt Limos

nienfaft etwas pifant, vorber mufit du &St

darauf qwﬁ’m Jady allen diefen , laff €8 ffe-
den, fdopfe die Fette ab, und vidite die Sof
uber Dern Fafan an,

SKapaunce mit YAuftern vber Irﬁfeln.

Sdyneide dem Kapauner auf dem Ricen
auf, Iofe die mebreffen Beiner eraus, gieh

~einen guten  Flefchfafch binein , und ]‘ormtre

thn wieder, und nabe bn ju, lege ibn in eis




= 82

ne Rein, etwas Spek, gelbe Rilben, PMuss
farbluthe , Peterfil baau, gieb Dariiber einen
@d)opf[\ffe[ voll gufe Brihe und etrwas Limo:=
niefaft , und decfe ihn mit Butter gefehmierten
ﬂ)apwt su, und laf ibn auf einem gemachen
Koblfeuer gehen, boch fo s Daf er fich niche
anlegf.  Sur Gofi nimm eftvad Butter und
Mrebl, von Diefer Pref, {o wie audh von eis
ner andern Suppe etwas dazu, und laf es fos
chen.  Jn einer andern Rein laf Auftern oder
Ztﬁfeln im Butter efas dinfren, feibe die
vorige Sof Dariiber, und [af e§ einen Sud
dufthun; gieb den Kapauner auf die Schifl

“und  ridhte Die Goﬁ nebﬁ bm %(uﬁem oder

Zrifeln dariber. S

Bon Sufbei[en oder Gie-

titife,

Olafirtes filfles Keaut,
9}?@ belege eine Rein mit Gpeuﬁ, piee Sdynis

pei ©chunten,; goey Happel fpanifdien Swies

bel, jwep gelbe Ribeny emen Stinckel Celeri,




Peffer und npuen Gewiiry, dann fchneide man
die Stengel herdus, und lege die gangen Krauts
Pappel binen, befde nun jedes Happel mit
Saly und Kim, und laffe e5 gemach gehen,
QWenn fie ju profeln anfangen, giefe man ein
wenig Scbir, und laffe s fieder eingeben. -

St legt man das gedunffete Kraut in rcine
anbere Rein, flaubt oep. Loffel voll Behl
baran , [dft es einaehen, und giebt noch eie
nen Schdpfloffel voll Schir davauf, die Sof

Maffe ‘man gut einfieden, bafiive fie ber das
- Kraut, beftreue €8 nun flart mit Bucer

und laffe es nodh eine halbe Srunde cingeper,
audy riittle man 8 bisweilen , daf es fich
nidht anleget, Dann gebe man e$ auf die
Schirfiel, und die Sof daviiber.
~ Sauli in eiffer Sof.

Dupe und fchneide vom weifen Kofen Kau-
li die Stengel tveg, . und gieb fie in eine Rein,
tiebff einem im Mehl umgewalzten Butter und
Suppe, und laffe den Kauli fhon weich diin-
fien; die Sof mache auf folgenve Ares Laf
einen Bierting  Butter mit einem Loffelvoll
Mebl in einem Reindl anfaufen ; gieb Rind-
fuppe darauf, daf es die redhte Dide exhalt ,
false €3, gieb Ptustatblirthe darein, und riche
te den Kauli mit der Sofi an,
- Giefesinn Koch, 2, TP. (S'




NB. %n Fafttagen nimmt man fatt Der

© Kinbdjuppe, Crbfenbripe,
‘Gefiiliten Cabdivenfalat,

Man fiedet gepussten Cudiveufalat, doch
nicht su weich, 1aft 1hn ansfiblen, fdjneidet
ibn auf dem Schneidbrett in der Wiitte nach
der Lange, doch nicht gor durch, legt thn aus-

einander, macht einen Fafeh, und gwar auf

folgende Urt: Man nimmt e Schnipel Elein
gefchnittenes Kalberfleifel, Hendell-ber und dere

gleichen , um gwep Ki. Dark, ein Eingerdibre

te8 von 3 Epern, um ein Kr. in Mildy ges
taudyte , und ausgeoructe Semmelfdunolicn,
und fchneidet es Elemm, falgt den Fafdy, und
riprt ihn sufammen, immt 1Bt in eine Retn
eine Fette , drep Blatrel Spect, legt den Saz
~ {at darauf; giefit einen Schopfldffelvoll Rinbe
fuppe daran, decft ihn gu, lafit ihn auf der
Giut eine balbe Stunde dunfien, richtet thn
bann auf eine Schiffel , und eine Butterfoff
daritber, nimmt auch die Sof von gedunften
Galat dagu, fchirttet fie iber Eadivien , und
136t fie nodh einmabl anffieden,

- Ovrine ifolen,

- Oan fdneide gepuste Fifolen und blans

fchive fie wit Waffer ab, dann fhneide man




frifhen Gehunken blattlet, lege die Blatteln i

ein_ SKaftroll mit einigen Blatteln Gped, lege

Die Fifolen darauf , und laffe fie dinften, bis

fie weidh find 3 iBt gebe man eine gute Sebr 4.,
eftvas Wein, Butter, ein renig Pfeffrr vnd

Galvey dagu, und lof fie ausfochen , “fo_find

fie fertig, © Wenn Bie: Fifolen weidy find, fo

gebe man Gollt oder Butterfof dagu, -

Sdpampion im Sonfume,

-Sdyyeide von aditzebn fchdnen Schampi
on- die Gtengel weg, und puse fie, gi¢b vann
it eine Rein ein GStic Butter, [of die Schams
pion  gemach mit efrwag Limoniefaft Binften,
[chlage ist vier Eperddtter in ein halbes Sets
tel Ealte ©ehit, falge es, und gieb Mustat.
blithe Dagu, fpridle es 'ag , und feibe es quf
eime Schuffel, flelle die Gchampion darein ,
_ und fepé es auf ein fiedendes Waffer, oder auch
ineiften Ofen mit Papier jugededt ;- und dag
Papier mit Butter gefchmiert, aber nur fo
lange, bi3 es  flockt; dann gebe man e$ jur

Tafel. :
Aeodoli in Ofen,
: Siede gepupte Prodoli im Galjtoafies
weid) ab, {dhmiere eine Schuffel mit Butter,
gieb gvrp LSffelvoll Mildhram nebft den Pros
: €
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doli dareing nun gieb in ein Hiferl um drey
Kr. Milchrabm , fdhlage drep Dbiter hinein,
auch etwag Pustatbliche, und fpridle es gut

ab: Dief gieb fiber Die Procoli, und audy et

wenig Butter darauf, uad laf fie fo angeriche
tet tm Ofen fieden, :

Gine Gang mit Srout gefirlt.

Berlaffe in einem Kaftrol Elein gefchnittes
nen Spect, und fein gefhnittenen Buwibel 5
und gieb dann SKraut , foviel man braucht ,

Bincin , (ofi ¢3 nodh eine Weile dinfren, gieb

etvas Schit oder andere tweiffe Fleifdvribe

darauf, doch nicht ju viel, damit das Kraut

nicht gur Guppe wid, und laf em St

Gehunfen mitfochen, It nimm eine fauber '

gepupte vebe Sang, {dhacide fie auf demn Rit-
den auf, I5fe die meprefien Beiner, bis auf
vie Sebenfel und Flitgelbeiner heraus, o daf
bie Haut gang bleibt, Iun nimm das Kraut
vom Feuer, laf ef eine Eleine TWeile abbily-
fen, falle es in die Gang , nabe es ju, und
formire e gu einer ®and; nimm nun ein
Brattwande!, belege e mit Spedblatieln, lege
pie ®ans odarauf, falze fie ein wenig , lege
in der Hobe wieder einen Speck, und fese fie

in Ofen, und Lof fie eine TBeile ba frehen, .

@pe man fie auf die Tafel giebt, feishe man




bie Gofi und Fette berab, gebe fle auf bdie
Syirffel , und ridpte efrvas weniges Saft dare
unter, ;

Bon Teig funb Mehlipei-
e

£

Ginen Butterteig 3u maden.

g?imm cin Pfund DMebl, und eben fo viel

. Butter, theile das Wrehl von einander , und

mache von dem balben Theile des Prehl$ einen
Teig an, nimm dagu Doitter, fiinf oder fechs
Eoffelooll Mildhrabm , falze ibn, und arbeite

“ibn fo lang ab , big er rvedht fein wird; dann

Tege ibn weg, und nimm nun den andern bal.
ben Zheil des DPebl3, walfe dag Pfund Bute
ter binein, und fchlage den gewalften Butter
in Den obigen Zeig, den du porber diinn auss
gervalft baft, und laf ibn ein wenig rupen,
36t walfe ihn mefferriicendid avs, lege ihn
auf die Pafetenfchuffel , mache mit dem Nefe




er einent Kreupfchnitt darein, lege einn. Such

“oder ein fauberes Papier hinein ; den andern

Zreig walfe man ebenfalls qusd, lege ihn dar-
. auf, daf er iber Das Gingefdhlagene herunter
.. gebet 5. walfe  Hernach roieder ein rundes Flea
del aus, {dyneide es mit dem - Deffer ober
Husfrecher . aus , und lege e8 auf ben gwepten

Decel in der Mitte darauf, befhmiere ibn

mit abgefd)[agenen Gpern, und fesle e in
Ofen oder in eine Tortenpfanne, und bacfe es
Peraus. Wenn der Teig gebacken ift, {0 fcei
De ven Dedel in der Hobe weg, nimm das
Cingefdhlagene Peraus, falle dag Cingemachie
Bineinr, und gieb den Decfel wieder darauf.
Duttertelg von Kahm.

Querff nimm¢ man ein Settel guten dicfen
Rahm, und drep frifhe Eper, dann nimme
man ouf ein Brett nach Gefallen ein fehones
Mundmebl , falzet es, und macht e$ mit Dem
Rahm und den (Epem an, weder gu feft, nody
u linds follte der Feig anfleben, fo firenet
man etma§ el nach , damit er feffer twerde,
- Xpt magt man ey Pfund Teig, und ein
Pfund fdhon gewafdyenen Butter, den Jeig
walfet man ju einem Blattel , und flellet ihn
in ein frifdies Waffer, dann talbt man den
Reig nochmahls aus, und giebt Butter, nad)s




= 39 ==

dem man ibn mit Sudy wobl abgetroctnet hat,
binein, nun veemacht man ihbn robl, walfe
ihn foydn aus, und fchlagt es blermab[ tiber
goepmabl in die Lange, und zweymahl in die
SBreite, nur muf er Das legtemabl nicht fo
dina gefchlagen mwerden, Nus diefem fo jue

bereiteten Butterteig fann man nun alled mas
chen , was beliebt, “als: Pafteten, Torten ,
Hafepafteteln , und vergleichen.  Nody iff

~pier gu merfen, daf man den Leig, fo oft
man ihn audgewalft at, efwas tuhen Iaﬁt,

und  jodr im Sommer auf einem Cife,
Winter hingegen [aft man ihn auf dem %Bretf
etne. Weile bededt Liegen,

Den englifhen Seig

RNimm ein Pfund Mebl, und fdnisle
brep Biertel Dfund DButter darunter, ferner

" nimm ein Halbes Seitel guten nicht alisu faus

etn. Mildyrahm , ein ganges Ep, drey Dotter,
und ettvas Waffer , falze dann diefen Teig ,
fohrieide ihn mit dem Schnerdmeffer fo lanug
untereinander, bis er fidy walfen lafit, feblas
ge ibn ein paarmab[ fiber, und laf tbn rus
ben, madpe it Pafteteln davaus , und {dhlas

~ge ein, was du millf.
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Die fafthirten Keebsnudel mit Farben.
Pache Nudeln fo piel als die Klar von

2 Cpern nept, dann madye abermahls Nudeln .
von  Doetern , frrner nimm einen Gpinatires

- pfen, gieb ihn unter dag Pehl, dap 8 grin
- wird, und madhe audy von diefem Teig Rudel,
fiede  fie ab, dodh jede Farbe insbefondere 5
gieh fie ipt in ein Reindl , und Fehre fie im
DButter um,  Iimm gum Fafdh ein Topfel
und ¢ SKrebfen, welchen die Nafe abgenoms
men murde 3 fioffe bepdes recht fein im Mor-
fer, gief ein Geitel Pilch darauf, und drits
de es Durdh ein Tichel; fprudle fiunf Eper
daran , und laf e auf der HYfche jufammens
gehen, Dann gieb in einen Weidling acht
Loth Butter und finf geweichte Semmeln ,
und gieb den Topfen hinein, fo wie auch jwep
ober drep Gtilicke von einem gebadenen Hedhs
ten, 0ag Fleifch flein gefchnitten, etliche Krebss
fehroeifel , funf Eyer und die Krebfeper , und
false 5. Stun fdhmiere eine ginnerne Schiif-
_fel mit Butter, fireiche etwas vomn Fafdhe darz
auf, und gieb gt eine Lege weiffer Hubdel,
dann eine Lege Fafdh, ipt eine Lege gritner
Jtudel, wieder eine Lege Fafdh, hernach eine

Lege gelber Nudel , bis es zu Ende ift; auf

ver $obe dece e8 mit Fafch su, gieb e3 anf




Sy

R 4! e

. den Drepfuf, und oben und unten fo piel
Glut, daf ‘e {hon aufbrdumt, o find die
“Studel fertig, bey Denen du aber auch den Bus

der nidht 3n vergeffen haff, Won Dicfen laf
du noch pen jeder Farbe einige Ftubdel beraufe -
fen., und gieb nun , wenn alle gebacfen ift,
auf den Ranft cin Seyippel weiffer und gels

- ber Studeln,

ehlipeis von Hafelnuf mit gebaces
nen Stubeln,

Rimm auf eine Dlaf fledendes Oberd,
cin balb Pfund Hafelnhfie , Ibfe fie vorber
aug, wifche fie mit einem Tud) rohl ab, frofs
fe fie in einem Midrfer recht feit, und befendjs
te fie wabrend des Stoffens mit Obers, das
mit fie nicht obliche werden. Jpt giche Das
fibrige Obers darvauf , laf es auffieden, bas :
fiire ¢5 durch ein Gieh, thue fe in eme Rein,

‘ober pin Kaftroll, und laffe fie fodjen, HNun

nimm einen Dalben Wierting Butter, worinn.
etwas Piehl Tommt, und lege ibn in Dad gee .
wmeldte Obers, lege ein St Banilie daran,
und laf 3 recht gut fieden, dawit 3 wie ein

* Koch auffiedet , it laf s falt werden , treibe

e8 gut ab, verrithre drey Eperdotter nebft dem
&dynez von vier Eperflaren binein , und gies
fe 5 auf die G:hiflel. Daju fommen nun
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Hudel, weldie wie gewdhnlich gemacht rere
Den, nur mirffen  ihrer von dreperley Farbe
fepn ; nabm['d) ‘ein .%[)m[ rother mit Alfer-
musfaft und ein Sbﬂl griin mit € pinattopfen,
diefe INudel nun miffen auf das Kody (ireif-
weife gerichtet werden, dag iff , ein Streif T
ther PNudel, nun ein ottetf wetffe, nun grits
ne w, f. w. Nun felle fle auf einen Drepfnf
oder in einen Ofeny giebff du es auf einen
Drepfuf, fo gieb oben und unten Glut , dodh
nur fo viel, daf e warm werbe, und zudere
ftes ‘giebft du die Studel in einen Ofen, fo
decte fie mit Papier ju, damit {te oben nicht
fpert werden — Dother muﬂ'en bie. Hudel ges
badfen fepn, = = &

Dufatennudel nut Banili Crainte,

Pan nehme ein Halb Plund Dehl und
pier Loth gerfchlichenen Butter, “ein ganges und
ein balbes Geitel Obers, und drep 5ffel ab-
gewiirfelte Germ , alles bwﬁ fprudle man ab,
mache den Feig Ddamit an, fohlage den Serg
ab,und thue ibn aufs ERube[Brett man wals
fe ihn fingerdid mit fleinen Emfﬁbe{n aug, und
{affe die nun verfertigten Judeln aufgehen,
Jnt gebe man Milch oder Obers.in eine Rein,
Laffe fie gliedbodh fieden , lege Dann die aufges
gangenen FRudel binein, dochy, daf fie Plap




faben, oben und unten gebe man fo viel Gluty
daf fie eine {chone Farbe beFommen. Bu dem
Craime aber nebme man ein Seitel Obers ,
finf oder fechs Dotter, und ein Stidk BVanilie,
man fpridle es ab, fepe es jum Koblfeuer, und
laf es ficden. © Jfk €8 nun Beit jum Anvichs -

- ten, fo richte man die Dufatennudel auf eine

Gdiffel, und gebe die Eraime dariiber.

Ausgediinfre Keebsnudeln mit Krebs-
fdhweifeln.

Mache von drey Eyern einen Stubdelteig an,
nimm in eine Rein dren Seitel Pildy, und lee
ge ein Studf SKrebsbutter Darvein, Fodje die
Jtudel, und laf fie auf einem gemachen Kobls
feuer , aber ganj faftig ausdinften, dann ridhe
te Die Rrebéfd)mctfe!n darauf, und richte fie
an, wie pben bep Den fafd)tttm Rtebsnube[n
gefagt worden.

Zopfennubel ju Backen.

Zreibe einen Bierting Butter ab : thue jroep

- Handepoll Topfen, drep gange Eper , finf

Ditter , gwep Loffelvoll laulichte PMilch , um
ein Kr, Germ , und zwangig Loth Prehl dar-
ein, fhlage Den Zerg wobl ab., falge ihn
und laff thn e wenig gehen, und madye FPus
beln  Daraus, Run {dhmiere eine Rejn mit




dorein gievff, fo oft Tommt audy eine Zege
Gemmelbedjet , gied it Glut aber oben mehr
als unten , fo werden fie fertig.

Die Hallernubel fhmackhaft st machest.

Buerft nimm  ein hald Pfund Seymals,
freibe s {chon faumig ab, fdlage fechs gans
t¢ Eper — Do) eines nad) dem andern —

. binein , vertiibre jedes wobl, bernady gieb
um 1 Kr. Germ hinein, joey Handooll PXeb,
dief fdlage fchon glatt ab, thue e Dann auf

geben , gebe fie in eine mit Butter gefchmiers
te Rein, dte mit Kipfel befaet iff , lege fie
legtoeid auf, zwifchen jeder Lege Befdhmiere fie
mit Butter , dagu Fommen noch Kipfelbrofer,
Buder , Bimmet und Weinberl, nun bade fie
gang gemach, nur muft du oben mephr Glut
geben al$ unten,

L aummolnudel,

. Simm ‘acht Roih Butter , treibe ibn fauo
mig ab, fchlage finf Dotter binein, nimm drep
goffel Germ, adit Loth Pebl, mifche €8

ein. Rudelbrett , fchneide fingerlange Stickel ,

Sdhmaly, und fo oft du eine Eejc Jtudel

ein Brett , welches mit WMebl befaet iff , mas
e Gtnigel daraus, laf fie ein twenig aufs

sufammen, falze e§, lege Dann den Reig auf”

f
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~ und laf fie geben, - Hun fhmiere eine Kein,

lege fie Dareir . und bacfe fie gang langfam,

Bilit du fie in der Piilh madhen, fo find

nur finf Loth Lutter ju nehmen,
Rahmnocten,

Qu einem Seitel Milchrabm nimm Brep

Loth gergangenen Dutter, und drey Eperdorter,
fchlage dief qut untev emander ab, danin nimm in
einen Weivking el made eineti guten Teig
an, nimm ein gliedhoch) Obers in vie Feim,
twenn es ficber, fo lege die Hocen hinein, und

‘gieb unten und oben ®luf,

@ebaskene Suodel.

SO0 Stimm etnen Reis, Fodye ihu tn Der Milch
weich, und fhlage ipn durch ein Gtel, eben
fo fodhe-geriebene Gerfte in der Diidh; lag fie
ettoas abffiplen, doch fo, daf fie faftig blei-

ben, und gieb fauber gepupte Weinbeil dagu, -

eymifche Diefp alles gufanm, auch fannft ein
oder gwep Cperditter Dagn mehmen : nun mas

che Bleine Knddel , backe fie im Scbmaly, und

gieb fie auf die afel entweder als Mebiypeife,
oder auf einer Dapiete, gieb auch Judker und
Simmet darauf,
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Sdhneide die Schmollen von. jwep Sems
meln gervirefelt , befeuchte fie mit Dbers, nun
nimm gehn Kvebfen , flede fie, und Ife fie
bernach aus, und foneide die Schweifel ges
witrfelt; jest mache von den Krebsichalern einen
Steebsbutter, unbd treibe ihn foumig ab, rithre drey
gange €per und vier Dbtter vines nach dem an-
Dern binein, gu diefem gieh die Krebs{chmweifeln,
und nachdem Du diefes wohl unfereinander pers
xiiprt und etwas Pebl darauf geftaubr baft,
mache Kudderin, lege fie in fiedende Wil , da-
su tomme Krebsbugter , und nachdem du obent
und unten Glut gegeben bafe, laf fie febSn gelb
ounften, doch fo, Daf fie unmer. faftig- bleis
ben, audh fann man fie jucfern,

- Den abgetriebenen Gugelhupf.

Fimm emen Bierting Schinaly in einen
Weidling , treibe ¢s faumig ab, und felage
Darein gwey gange Cper und vier Dotter , jept
verrithre aucy ein Biertelfeitel Obers, gich Orep
Eiffel ®erm , und 3wdlf Loth Pepl bingu ,
falge ibu, gieb Weinberl daju, uud fdlage
ihn fein ab; fdmiere ein Ve mit Sdmaly,
blanire thn mit Brodorofen, gieb ben eig hine
einy [af ihn aufgehen, bace ihn recht fchon ,
fo iff ex fevtig.
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NB. $Man fann ibn auch judern, wenn
man ipn sur Tafel giebf,

Der gertbree @uge[bupf{

Nimm ein halb Pfund Butter und Schnalz, -
ribre es recht untereinander, und wenn es ges -
et iff, fdlage finf gange Cper und fechs

Dotter , einen nach dem andern binein ; nimm
hernach drep oder vier Loffelooll Diilch, einen
offelvoll Germ , ein halb Pfund R:HI wobl
gewogen , Weinberl und Biweben, falze e,

fo viel vecht iff, lof Den eig' gehen.

Den Neidmeridon, _
Pian loffe ein Seitel Reis in einer Paf

Milch redht gut fieden , Vaf ex fc{)ﬁrlbmf wird,

treibe cin Bierting Butter pflaumig ab, vier

_gange Gper und drey Doiter, Jukir, Jims

met, Limoniefdhiler, BVanilie dagu; beftreiche
ven. Dlovel mit Butter , beffrene ihn quch mit

_ feinen Gemmelbrofen , dann fille ibn em, und

badfe ibn drep Wiertelffunden,

Das gewogene ﬁ%eﬁftnneﬂ.

Rimm 3wolf Loth Sdhmals, ribre s redit
pflaumig ab,  thue 3wdlf Eperddtter darvin,
einen nach d¢m andern, und o oft du einen

- Dotter bineinfchlagfi, muft du es vecht gut




perrfibren - dann nimm funf Loffelooll Germ ,
acht- Loffelvoll fiffes Obers , - und 24 Loth
PMundmehl, fale was recht iff, und madhe

den Leig sufammen, [af ibn gehen, und wenn }
er gegangen iff , thue ibn aus, pernach fchmeis
de Den Treig vier Fingerbreit, fille ihn mit
Weinberl und Biweben , alsdann mache effer
davon, fchniere Das Guglhupfoet mit Schmals,

lege die Mefter hinein, lof fie gehen, dannm
bacfe fie, fo find ffe fertig.

Der Sugelbupf ofne Mild).

Pan treibe ein Bierting Sdymaly pflaus
mig ab, bereite ein BViertelpfund gefahtes Medl,
ein Biertelfeitel gerwafferte Germ, fehlage adt
Ditter, doc einen nach dem andern, und
jeden woh! perribrt binein, fo oft ein Dotter

gegeben wird, fo oft gebe man oudy ein Eofs
fel Mehl, und einen Loffelvoll Germ binein.
Wenn alles hinein gegeben iff, thbire man ef

- nody eine bhalbe Stunbe, befchmire nun das
®ugelhupfbect, gieffe den Teig binein, laf
ibn eine Dalbe Stunde lang fibl aufgeben,
und bacfe thn langfam,

- Bihmifhe Sermgolaticen.

N 9imm ein hald Pfund Butfer, {dhneide
den Butter und dag Wep! jufommen. Wenu
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eit halb Geitel laulichte Mildy , jwep Eper,
orey £iffelvoll Germ , fpridle dief wobl ab,
und (mache Damit Den Zeig an, wirge iha
felt sufammen , bi5 er glatt iff, falze ihn ,

walfe: ihn - einen fleinen Fingerdicf aus, und

dricfe thn mit cinem riitglafel aus,  Run
laf die Golatfhen gebeiv',, wnd wenn fie ges

.gangen find , beftreiche fie mit Eperflar und

fiveue - Sucfer darouf; fo find fle fertig;
NB. Dtan fon avch dide Fledeln ma-

. Sen, fie mit etwas Eingemadyten fillen, und

vie pier Ccfe gufammenfd;lagen.

Sdmarn son einem Hechten,
~ Weiche die Schmollen von drey Nunds

femmeln in gute SNilch ein, ditice fie aus,.
und fdyneide fie, fiede dDann einen Hechten i

Galgwafler ab, nadydem du die Graten pers

_auggenommen haft. Rimm nun ettvas mine

ber von dem Hechten; al$ pon den Senmimeln,
gupfe_Den Hechten flen, mifdye ibn unter
die Semumnel , fchlage fechs Eger Davein, fal
g€ thn ein wenig, und gieb audy etwas Mus-
Fatblitthe bagu. - Jnt gieb ein Scynals oder
Butter in eine Rein, (wenn du Butter nimmfF,

fo muf er nur gerfdleichen, das Schmaly aber :
muf beiff werden) gieh obiges Gefchnittene irts
; B

Wieferinn Kochh, 2. Ih.

|

¢8 Flein gefdnitten iff; fo thu in einen Haferi
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ein, laf €8 ausdinflen, dods muf er nicht
lang (tehen , weil der Shmarn fouft su fpeer
toird. !
NB. Wil man auf bdie nahmliche Arr

ginen Krebsfehmaren mackhen, fo nimmt man -

auggelofte Krebfhmeifel und Krebsbutter dagu.
| Dos gebackene Heu,

Mache einen Teig von lauter Eperdottern
an, waffe thn fehdn dinn aus, und fdineis
de ipn Plein.  Lof etn Schmaly hrif werden,
lege eine Hondyoll FNudel Dinein, und wenn
diefe fertig find , wieder cine Handyoll, und
fo , bigsalle gebacten find , lege fle auf emne
Schiiffel , nimn fiffes Obers, woruiter Dits

ter geriihre worden , und gich es auf die Rus-

Del , fepe emen Reif darauf,  gieb oben und
unten Glut, bis die Mudel jdhon troden twers
den, und gieb fie dann {hon wavm auf die
Rafel; Suder und Simme: darauf,

Gine Srebémelone.

®iehb in eine Hein fechs Loth Krebsbute
ter , laf thu quf der Glug lan werber, thue
cinen Eoffelucll MMepl dazu, und richte es dann
_mit einer Halben guten Obers ab, wie en
Koch, lof rs auffieden und ausfiblen. Here
nady {dhpneide Keebichweifeln , und einen ges

e A
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badenen Hedhten Flein jufammen , gugleich

tberdlinfte “ein halbes Seitel grine Grbfen ,
und wenn. obiged ausgefibls . iff, fo gieh die
€rbfen binein rie auch das @ebacte’, falze
¢, thue eine in Butter berdinfete Flein ge-

- fepuittene Schampion binein , und gieb “fieben

gange  Eyer eines nady dem andern wohl pers

~ ifre darunter 3 {hmiere non eine Prelone mit

Butter , thue den Fafch hinein , fepe firdendes
Waffer ju , und die Melone davein, dece 8
gu, fo, dafi fein Dunft Herqusfdmme; dag
Hineinlegen muf eine Stunde vor dem Anrichs

ten gefhehen.  Jf es dann Beit jum Ynrichs

teny fo fhlage e5 hevaus , und gich etwas Sof
Dagu, - An Fleifchtagen nimm flatt des Hechs
teng, ein Salbfleifch, e o

- Bon Reis eine, Melone.

Jimm 1 Pfund Reis, wafdye ibn fanbes

_au$, gieh ihn in eine Kem, fehhsee eine Waf

fiedendes Obers darauf, thue dagu ein fleis
ne$ Sk, 3. B. um fleben K, Banilie 3
diefen Reis nun laf auf einem Koblfeuer Fos
den, big er weidy wird. - Sobald er tweidy
it , frelle ihn vom Feuer, und laf ibn erwag
abbirhlen, gucfeve ihn, und [hlage dann 3eb
ganze Cper, cineg nach dem anvern hinein ,
welche gut gu vercitbren find ; dann fchmiere
- D 2
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eine Nielone mit Butter, thue diefen abgerithrs
ten Reis hinein, Eine Stunde , ehe du ans
richteft, fielle abermabls Den’ Reis in ein fiee
Dendes QBaf"er, wobep aber alizeit wohl At
g geben ifi , Dap Dag ‘ma{'er nicht tber die
ﬂJ’teIonanobn{ tommi; reine Biertelftunde aber
por dem Anrichten n.mm sebn Gperdorter «in
ein Haferl, eine Halbe faltes Obers , Suder,
~ fopiel als nbthig i, wie auch efrwas Q}mrltr

fepe €5 jum Rablrem’r, und foziidle e, bis

es Didf witd ; jebt fehlage t’icﬁm fone auf eine
(’E:d)uﬂ'tl breaus, aieh die DIch - Craime dars
- wbee, undfo gteb ed puv Saf[

~er ausgtbunﬂe %eis mit Rreﬁsbutter.

Pan wafde ein halbes Pund Reid im
faulithien Waffer aug, acbe ihbn in eine Kein,
~ grbe etwag  fiedende Sms[d) binein , und faffe

tbn fochen. Jn eine andere Krin nehme man
Krebshutter, nebft fechs Dottern und ein hals
bes Seitel Mildh; die Ddtter und Wilch roers
. Den mit einander abgefpriidelt, und iber den
obigen Reis gethan. IJtun gebe man btefen
Reig nebff den Dottern in den Krebsbutter ,
und laffe” tha ausdiinften. Bepn NUnridyten

thue man etwas Sucker und Simmet nebft cis

nigen- in Der WMildy ausgediiuften Krebsfchweie

“""T‘
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feln , aus deren. norbvr vas Sdiwarge ﬁeranif
senommen tourde, darauf,

Die Krebs - SchlickErapfel.

Ptan fiebet Krebfen Iofet fie aug, und
fd)nnbt fie f{em, auch withrt man eine in

Mildy gerveichte Semmel dagu; von etnigen
Krebfen mackt man ecinen  Krebstopfen und
fchneidet thn ebenfalls darunfer, Ftun madhe
man einen vecht mweichen iezq por Iebl, Cpe
ern, und lafit 1bn tuen, st ribtt man eis
nen chbsbutaer mit ey Dottern ab, und
giebt Das Gefdhnittene binein, 3ub(r ven Zreig
au$, giebt vou dem Geriifjreen ned) und nadh
Papel  derauf , madhes Cd)hd‘fmpfr[, Die
doch nidyt allu fein fepn diefen; dana fepet

. man eine smm:b mit den .ﬁ:ebsfd)atem auf

die Slut, Iaﬁt es fieden , daf e roth terde
feibet - es - bnnn Durdy ein Sieb, und laft bte

‘Krapfel Darin fieden , obenauf giebt man ger,

gangenen Kvebsbutter,

Die Krehs - Schlickeeapfel auf elne ane
bere Art,
Jimm einen Hechten oder Karpfer, Krebs:

- {chreifel , und e Stinckel in Plildy geweichte

Semmel untecernander., Unterdeffen treibt man’
ein- wenig Butter ab , worin zwep Dbtter und
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cin qanges €p gefdilagen werden, in Oiefed
fomme das Gefdhnittene nebft etwad Krebstos

~ pfen und Ptilchrahm; diefes {dylage wie Scblick-
Frapfel in eig ein , fiede fie un Waffer, TNun
{dhmiere cine Schitffel mit Butter, gieb e dar-
auf , und gieb ebenfalls Semmeldrofen darauf,
brenne fie in dex Hobe mit Bufter ab, und
befde fie ebenfalls mit Semmelbrifeln.

Das aufgegangene .ﬁteﬁsfocﬁ; '

. imm drey Semmelnt, weldben die Rinde -

abgefdnitten werden muf, duice felbe- auf
dem Feuer fein ab, imm nun jwansig Kreb-
fen, fiede fie felbe ab, I5fe fie aug, ftoffe die
Saler und Butter , thue e in' ein Reindel,
‘bafiire fie, Dbernady Driife dicfes Durch einen
- Wedling , [af den Butter i etwas abElifs

len, fretbe ihn ab, Doch nicht gu viel, fonft
perliert er die fchone Farbe; dann thue die
abgetricbenen Gemmeln Dinein, und rithre ale

Yeg gut wuntereinander ab, fchlage sehen Eper
Oie Klar wird ju einem Sehnee gefehlagen)
ein, sudere e5 nach Belieben , gieb etwas Li-
moniefhaler daju, wie auch die getvurfelten
 frebsfchmeifeln,  Fun gieh alles auf eine ble-
cherne Scbiiffel , (worauf der Reif vom dickerr
gemadht , und -aufgegwicht wird) oder in ejne
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S)tem, und backe es im Ofen, oﬁer in emet
Zortenpfante. |

Oerithete Germmandel.
Nimm vier Loth Butter, L‘od)ma[;,-treio

be alles wobl ab, fdlage vier Doiter und

joey gange Gyer,. emeé nadh dem andern dars
ein ; nunm nun drep Eoffelvel Wlilch , eben
fo viel Geun und adyt Loth Dehl, mache
varais Wanbdel und laf fie gehen , nadpdem
“du porfer pie Dodel mit Schmals gefchmiert
baft, und backe fte fchon, fo find fie fectig.

Gopripfrapfen.

Pan nebine in eine Rein ein Grofifeitel |

Waffer , thue funf Loth. Schmals darein,
und [af e$ auffieden, thu Darein drep Viertela
pfund Pepl, trockene auf dem Feuer den Zeig
ab , und falze ihn, bernadh lege man in ein
laulichtes Waffer neun Eper, fdhlage eind nath
pem anbern unter den eig, fo oft du emn Ep
hineinfch! aqﬁ, pecrithre es wobl, dod) muf
der Tetg immer lLaulicht bletben, bade ¢ nun

febon Bupl, fo find fie fertig.
Gute SermEipfel.

~ Su einem balben Pfund Butter nehme
man eben fo viel Mebl, [chneioe den Butter
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it Dag Mebl,-nimm fodann’ dtey Dbiter , ein
Bieetelfertel Rahm , und eben fo viel Germ ,
dannt’ wird - €5 ein wenig gefalsen, und mit
ein paar £offel Wein untereinander gemadht 3
gt walfe man 5 mit dem Rudelwalfer qut
ab, f{dlage e5 mieder snfammen twie einen
DButterteig, daf es fdidn glatt rerde: dann
walfe man den Teig mefferricfendict aus, rads
e mit dem SKrapfenradel dregectichte Fleckel ,
thue etrag Eingemachies darein, wmadie fie
dantn wie die Frummen Kipfel sufammen, bes
fireidhe fie mit Gpertlar, laffe fie gepen, fae
obenauf Bucker, und bacfe’ fie in der Tortens
pfanne, ~

e
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- Bon @;‘L)erfpeifeﬁ,

Gefireifte Cpers

6iebe 3100lf Gper hart , fchneide fe danu
auf vier Tpeile. RNimm die Ditter, floffe fie
mit einer - geweichten Sweperfemmel ;" foopon
die Kinde abgefchnitten terden muf,; dann
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gieb e in einen Weidling , nimm gefinen Pes
terfil und Schampion in Butier gebunﬁet und

gerftoffen 5 Dann gwep Sardellen , eiv halbes -

Seitel Rabm, falje e5 und treibe e gut ab;

fhmiere bernach eme Sebifiel mit %uttet,
und ﬁmcbe die Halfte von diefem Fafeh dare
auf Prache dann ein gutes Rageut, und
nachdem du felbes davauf gegeben, fo fireiche

~ Den andern gafch auf felbes; [ege dann die

weiffen: Eger gefhiirgt, urd eines nach dem an-

deen fchon fiveifweife Parauf, jwifdhen einem

]ebm Streif Eoer aber lege einen Streif Spar-
gelbosel , einen Streif Krebsfchrveifeln fmcn
©treif Daurachen , und etnen’ von griinen
Gibfen bis die Sehuffel woll wird, nur auf
den Ranft {oll nichts Fommen: bann nimm

jtoep aweiche Eperditter , einen Rud)[uffe[voﬁ'ﬁ :
Brildyrabm , etwas Krebsbutter in ein Hifer!,

fprub[e alles diefes untercinander ab, und g;eb
es! nber die Eper, fege nun aﬂe§ auf einen

'Drepfup , gieb oben und unten etwad Fewer,

Dodh nur {o viel, daf e3 durdhy und durd) warm
werde.

 Gebackene Eper mit Oblaten,

.D?an fiede acht Cper bart, nehme die Dit '

- ter Deraus; gebe fie in den WMorfer, dagu thue
man: jtep geweichte Semmeln, floffe e$ , und

]
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dann’ gebe man esin einen Weidling; dann

nehpme  man um eine Rufgrof Burter, Flein

gefchuttiene GSardellen , granen Peferfit, und
ein ganzes Cp; werrihre Diefed , und nehme
etwas Pleffer und Saly dagu.  Jst made
man vureckichte Fledein von Oblat, ffreiche
et Fafh banm, wicle fie 5ufammm und
formive Wirefleln daraus; man funfe fe in
Gy, Oeftreue fie mit (‘5mmﬂbrceen, und bas
e fic bann in Shmalz, doch mitfen pon der
$ille ein paar. Lofelvoll berauffen bletben,

weldhe man in ein Keindl giebt, fo wie audy

ein paar £5felvoll Rahm und cine Sepleins
fuppe Daju, man laffe e auffieden, und- thue
s auf ie @d)und, nacbbem man- norbet Die
€per hrreinleget, .

- Beviorne Sper mit Ragouf,

Qluf sehen Perfonen nimmt man ein Pfund
Hedyten ,  erfhnerdet und badt ibn , dann
jupft man diefrn Hechten und pupt die Gras
ten fauber Davon aud, nimme gut gemafchne
und gepuste Prauradhen, dann grine Crbfen
_ ober @pargelpdpel, was die eit mit fich bringt,
nachdem vorhes over Spargel f(ein "gefdnitten
und gefottf‘l witd , Doc) muf er nidht yu weich,
- die grinen @rbfen aber etiwas in Butter gebuns
feet erden 5 Dann nimmi man eine Rein y legt
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cin Studel Butter Darvein , madyt eine gang
furse ©of, thue Q)'tautad)en » Den gegupfen
Hechten, die Spargelpdpel oder grinen Erbfen
hinein fa[,;t b[efen Ragout, und nadydem man
etiwas Mustath utf)e und SKrebsfchmweifel dagu
genommen Hat, [afit man ihn auffochen, Jf
e$ jum AUnrichien Seit, fo richtet man hn fie
dend auf die &chitffel an, und verlicvef Die
Gper darauf, Wm. die Cper ju perlicren nimme
man Waffer in eine Pfanne , falst e8, und

toenn 3 ficvet , fehlagt man ein €p in etnen
- Sehopfloffel, und thut felbes bann exft in das

fiedenbde %aﬁr, und fo madyt man e mit
breg 618 vier Cper im Wafler, fo nimmt man
dvie erften mit einem Bacfldffel heraus, lafe
vas Wafler gut abfinfen, und legt die verlors
nen Gper auf dag Kagout; man muf aber fo
viel Eper perlieren, als !per[‘onen ba find. Dody
ift su merferi, daf man ftatt deg rweiffen Buts
ters aud) thbsbl.tter nepmen Fonne. Der
Krebsbutter aber iff auf folgende At ju mae
chen ; Pan fiedet geben Krebfen im Salzwafe
fer ab, [ofet fie aus, und giebt vas AWerffe

~alles weg, ﬂofst pann die Schaler fern im

Morfer, dagn nimmt man einen Bierting Dt
ter , ﬁéﬁt ¢s ebenfalls fein mit, thut das Ges
fioffene in cine Meiny lafit e dinffen, bfucifg

Y
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diefes dann durdy eie Tudh, fo iff der Krebss
butter fertig , und su allen Gpeifen guf,

- Die aufgelaufene Epetfpeis,

PNimm drep Kodh(Offelooll Dbl in eintent
Hafen, ein hald Seitel Milch , tiihre das
MebI fein ab, daf e nicht broPicht ift, feblas
ge geben Eper darein, fpridle die miteinander
gut ab, falje e, thue etwag grinen Peterfil
hinein, fdhmiere eine Kern gut mit Schmalz,
gieffe obiges binein , und falze es, Eine halbe
Stunde, ehe du antidteft, gieh €8 auf dag
Seuer, oben uad unten Siut, und mit diefer

- Rein gieb es jur Tafel,
Stitada mit Satbellen.

- Dtan fhlage Cper auf, fpridle fie ab,
tiehme Darunter einen Mildhrabm , €N twenig
Sgly, dann laffe man ein Schmalj in] der
Sritadepfande beif werden , “giefit den halben. .
Theil von den Epern hinein, halte €3 ein we:
nig uber das Feuer, und laffe es angiehen,
Run thue s auf die Sdhiffel , doch fo, daf
ves Braune unterwarts fomme , bernadh gebe
man gewafchene, und von den Graten geldfte
Garbellen um dre Fritada herum.  Run gebe
man abermabl Scymaly . in die Fritadapfanne ,

gebe Die anbdere Halfte ber Eper Dinein, lof
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- ¢d jufammengeben , und gebe s auf daf
rige fo darauf, daf nun bas Braune obenauf
~Eommt,

Die gefilife Fritada,

Man fprudelt die Eper ab, macht die Fila
Ie von einem blaftleten f)fd)tn' Krebsfdhweis
felnn jltt"m{t ¢ ceftﬁ;mt!en, gritiien &:bfen oder
@pavgeipipeln , wenn 5 Ddie ‘it juldfe,
Gdyivammer(n, ;Mauvachen , Fagy fcz)mam;
mierln ober C::u;ampwn, was es gtcbt, alles
diep fchneidet man ganurfdt, bunffet es im
581’&(1‘, faubt cin m"“’ﬂ Iite g)[ und. Musfats
blitpe davan, und gicft wabrend ded Dins
ftens etmwas Suppe darein, Iaﬁt ¢s Fuhl wers
Deir, macht nun Die %maou, wie guvor, aiefi
den halben Eheil hinein , it e angiehen , thut
dte Fille davauf, girbt das ubfige bamnf, und
{afit eg bacfen, wie guvor,

Gefullte Eper,

Siede Cper, fo viel du braudsfF, bare,
fchneive fie nady der Eang? i Dex ﬂTEitre von
einander, dann nimm die erm beraug, gieh
fie in einen Morfer, qie e fleines Lhfferls
poll guten Milchrabm darein , ﬁuﬁl e$ gufams
men , und ~fulle es dann  wieder in die palben
Eper binein , gieb fie fammet dem Buster und




efwas Mildhrahm quf die Sdhiiffel, gieb oben
und unten Glut, fo geben fte fdhdn auf; du

Zannft fie auch mit Krebfen fillen , und Krebs:

thpfel, mie- audy Flein gehactfe Krebsfchmweifel

-unter Die Dotter geben, audy Fannft du alfens

falls ftatt des andern Butters, SKrebsbutter

nebmen,

Die fhywabifde Eyerfpeis obeﬁrt Eper

in ©dmaly,

Man {dhlage Eper auf, fo viel man braudt,
auf 3wolf Eper aber Fommi gin Seitel gurer
Milchrahm , dief {pridle man untereindet, und
falze v$ rin wenig.  Nun laffe man Sdymal;
in einer Kemn beif werden, vorber aber broctle
man etwas Butfer unter dte Eper, gebe fie
bann in Dag Shmaly, gebe oben urd uiiten
Giut, fo lauft e5 Doch auf , und wird dann
fammt der Kein auf die afel gegeben, -




Bon Fildhen. |

Dent bcd)fen auf bollandifhe At

%tmm einen fnd)tm , fcbuppe ibn , madje
L thn-auf, nimm das Veifehel heraus, und was
fdbe ihn gut aud, dod) muf der Hechten gang
bleiben. Jtimm Bernach enen Spagat, fabe
ibn durc) den Kopf und Sdhwrif, binte ihn
sufammen, daf der Fifch tunb’wlrb falge ihn
bann, u und fiede ihn im @tllamﬂﬁ-ﬂ uhb Cpig
ab, dinfte etoeldye Schampion , griinen Petere
fil tim Butter, und geb Die gefchabene Heche
tenleber Dagu, dagu fommt ein. Lorberbluttel,
Kutelfraut , S‘iv&mbob[ Sdyarlotien , 3tvep
gange Slﬁg-lcin.\,unb neues Gewiieg, lof Ddie
qut eindinfien ; thue etwas BVutterfoff daran,
Wenn €3 zum HAnrichten qur iff, bafire Die
Gofi ouf die Sehuffel, lege den Hechten das




~rein , docy mit dem Ricken auf die Hohe, fe:
ge dann ein Krcbsfehweifel , ein Schippel
- fanglidht gefchnittene Limoniefchaler, dann wics
_ Derein Krebsfhweifel , und fo big der Hecht
belegt iff, lege dief in Ote ©of rund Heyum,
und gieb ihn jur Tafel.

- Den gebratenen .Decljten mit ©ars
vellen.

Smat{;e einen Hedpten auf, “uid fcbuppe
ibn, davon fchneide das Ropfftictel fdhon grof
~ab., ‘fchropfe ihn beyderfi eits , {dneide thn auf
bem Riicken ein wenig bunemanbfr, falze thn
em “Jpt lege Butter in eine Kein, dann Ses
wiiry, und in Wein audgewafcene , und auss
gegratelte: ©ardellen, el wenig imeb[, und
Zimoniefaft , fege nun den Fifh darauf , und
thue in dex @ﬁbe wieder etwas dergleidhen Srdue
tel, [af e8 miteinander aufdinfien , nimm audy
Preffer, Ragelftupp, Mustathblithe und cin
wenig Salg darein, Wenn der Fifch gebraten
ift,  fo lege ibn ouf eine Schuffel, gieb die
©of daritber , fireue fanglichte Limoniefchaler
darauf ,und gieb ihn gur Tafel,

Den Hechten in eines Schampionfo,

Nimm einen Hechten , fhuppe ihn, fehneis
be Gticel, wafdhe fie fauber ous, falze fie

.
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eit, nimm nun eine Rein , lege gelbe Kiben ;
P-terfil, Limoniefchaler , Waffer, efwas weni-
ges Efig , und den Fifdh datein, laf ihn eine
Brertelftunde fieden; ffelle ihn nun pom Feuer,
nimm in eine andece Rein ein St Butter,
thue gepugte Schampion hinein, lafies dinften,
ftaube ein paar Kodhloffelvoll Mehl darauf,
feibe die Suppe vom Hechten auf die gediin-
fteten Schampion, den Hechten aber puse faue
ber aug, daf er weif wetde, fege ihn in die
Schampionfofi, laf ibn noch einen Sub aufs
thun, und gieb ibn zur Tafel. .

Den bohmifdhen Fif.

Gieb in eine Kein Peterfil, Celleri, gelbe
Riben, RKockenbobl, Schatlotten, Lorberbldt.
ter , Ruttelbraut , etwelche SwetfchPen und Jis
fe i ein Dalbes Beltel fhwarge Lebyelten , gange
Naglein , neues Sewiiry, Pfeffer , Limonies
febaler und ein Seitel Bier, dann einen Ehig
und Sehleinfuppe; laf Diep recht gue ditnften,
roffe Brobbrofen in Schmals, gieb e8 darun:
ter , und vas BVlut vom R_arpfm% bernach gieb
den- ifeh binein, laf ibn gut dunffen , nachs

dem du e$ porber gefalgen haft. Ehe man ihn

anrichtet, walyt man ein Seickel Vutter im
Mebl, giebt ven Fifch binein, daf er ein we-
iefevinn Kochb, 2, T, ¢ -
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ttig werfiedet , dann ricitet man 1bn an, unb
bafiret die ©of daritber , foift er fertuu

Gin gufes Sungenbrattel von SKarpfen.

tunm einen Karpfen , fchuppe ibn , mas

de tf)n auf; und {dyneide das Sleifdh von den

®rdten, nimm nun in ein Reindel ein Stid
Butter , laf b zergehen , thue Swiebel und
Bann die Gréten hinein [aﬁ dief alles diinfter,
dann nimm e$ bom Feuer, und [ofe'das Fleifch
gang von den Gratent ab. Jpt fhneide Fleifch
sufammen , nimm in Pildh gereichre Geme
_melfc[)moﬂm} und ein Eingerlibrtes von jwep
oder drey Epern, bann fauber gepusite uud von
den Graten gejogene Sardellen, und Limonie-
fdhaler, dief alles {chneide fein unter dDen Fafch,
hernad) treibeein. Sticlel Butter oder Schmaly
~ab , thue den Fafdh binein , fchlage srwep oder
drep Dotter darein, false ed, foviel es nithig
ift s nimm nun Gemmelbrofen und etwas Mehl

auf ein Brett, thue dDen Fafdh darauf , formire -

einen Eungenbmtten : tb? felben in eine Rein,
gieb oben wmd unten Glut , bace thn, madpe
Eint'futﬁt Kap - Soff mit Emtlcbraljm ; Limo:
niefchalern und etwas Limoniefaft , lege a3

Lungenbrattel hinein, laf es einen Gub aufs

thun , fo ift e3 fertig.




“moniefchaler, fo viel dir gut bdin

=

NB. €ben fo fann man gom Hedhtenfleifch
einen ungenbratten beveiten. :

Die gebackenen Hacinge.

- Gdyneide den Haringen die Kopfe ab, Dasd
ebrige aber fdneide in der Mitte voneinander,
lege fie in eine Pilch , laf fie eine Weile lies
gen , meblbe fie hernach fdhon, bade fie im
Gdymaly, lege fie auf cine Schiiffel, wiirge fe
wobl, numm einen guten Mildhrahm , und
Butter davauf, wie audh Eixu‘onie[gft and Lie

ty laf fie
nun ausdinffen, fo find fle fertig.

Den gefillten Stocffifth.

. Nimm vom: Stockfifdy dag Schweiffiiickel,
fo-grofi du es willfE ; fdbuppe ihn, damit die
Haut fauber 1wird, {dineide die halle Dide des
Sleifdhes ab, pade Das abgefehnittene Fleifeh -
Dagu, nimm eine eingeweichte Semmel fchmollen
und etwelche Krebsfchweifel , mache von ein
paar Cyer ein Eingerifirees , und thue dief als
les gufummen.  Run nimm einen Krebsbuiter
it einen Weidling , thue alle Gehacte hinein
fdblage aud) fo viel \Eper darein, al§ erforders
lid) ift. Jpt lege den Schmweif ufammen , und
nabe ibn gut su bi§ an das Ort, wo du die
$ulle hinein legen willff, Willft du aber Feine

€ 2
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Fille hinein-legen , fornabe ihn bo[hg su, fielle
nimn den Roft auf eine Glut, laf ibn recht heif

terden, fchmiere Den @}cbwetf mif %u!ter, und -
Tege ibn auf oen Roft, bratte thn wie einent ans

dern Fifdh , bemad) lege ibnt auf eine Schifiel ,
eine @'auppe daritber , wie e$ fir einen @torfs

fifch gebdee, fo iff ex fertig.

NB. Du fannftihn audp in ciner Kein brat:
ten, wobep unten und oben Glut Lomme,

Den Gedinften Stockfifeh.

Dian nebute cin Sticel von einem Stods

ﬁf&’ febuppe-ihn, und afche ibn fauber ais,
lege 1hn “in eine Ml in einen Weidling ,
Daf er teif wird und den Geruch verliert,
It nehme man Butter oder Schmals n eine
Kein , lege den Stodfifd) binein , falge bty

Dagu tommt etwas Swiebel, Limoniefchaler unD'
Lorberblattel , Lafe thn dunffen, nadpdem man:

ihn 5ugebed’t bat. 2enn er ft’d) blatteln laft,
fese man -ihn vom Feuer, und loffe ihn abfiphs
Ten. Run blattle man den Fifh auf eine Schiifo
fel, Die.gom Fifch entffandene Gof aber feibe
man in eine andere Kein , lafe fie eingehen.
Bevor ‘man. anvidytet, gebe man in diefe Rein
etwas Mildhrahm , grimen’ Peterfil und etwas
Lutter , Ddief gebe man uber den Fifch, faf-
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fe ibn in der Schiffel einen Subd aufthun ,
und gebe thn gur Tafel, ,
Die frilden Meerfifche jusurichten,

Die - Branfini und Purbeni miffen ge
fduppt werdenr, dann wifeht man fe mit laus

lichter  Milch ab, f{dhmiert dann ein Papier

mit Butter , trocfnet den Fifch gut ab, [taubt
ibn ein wenig mit Pehl einy legt ibn auf Dag
Papier, und brattet ibn auf dem Roff. Wenn
er_auf einer Geite gebratten ift, fehrt man ibn
um ,” 3t ibn wobl ausbraten, dann drice
man “einige- Pomerangen aus, [3fit den Saft
in einem. Pfandel fieden, gieft es fber dic
Gifbe, giebt faumigen Butter davauf, und
giebt fie jur Tafels = : o

~ Den frifhen Kombean,

Man ibecbrenne ibn im Salswaffer, fars
be ihn ein wenig mit Mebl ein , dinffe ibn

- im-DButter, nehme DMus Larblithe darunter >

und wennt er bald- jum Unrichten fertig ift ,

driicke . man den Saft von einem Rimonie dars
ein, nehme Kartofeln 1und Huffern, richre fie

gu wie bepm frifden Lachs, richte felbe dare

uber , und gebe ihn jur Safel,




Die gefeldhten Fifche.

Nimm gefeldhte Fifhe, von weldher Gats
fung folehe fepn mdgen, thue fie in einen TWeide
ling, Drenwe fie mit fieDendem Waffer wobl
ab, dece fie u, lafe fie ermeichen, Nadh
diefem madje eine Butterfuppr, nimun grimnen
. ge[chnittenen Peterfil, auch etwas Milchrahm
darunter, 3iche den gefelchten Fifdhen die Haut -
ab , gieffe die Suppe Ddaritber, lege ein Stid
Butter , und Dlustatbliathe dagu, lafie 5 eis
nen Gud aufibun, und gieb ihn zur Lafel,

Den Lachs dn einee Fafchpafiette juju-
SRR

Man fdyneide einen Bachs 1 Stude, fal-
s Oiefe Sticfe , und bitnfte fie im Butter,
nefme etwas Pusfacblithe, Kosmarin, Kue
“telfraut und Lorberhlattel dagu, und laffe fie
wobl ausdiinflen, Fnt nehme man junge Nefiz
tauben , die mnody feine Federn haben , fibers
dinfte fie ebenfalls, und - richte fie auf eine
Geifiel, swifchen thnen aber lege man ibers
all ein &SticE Lachs und thue etwas Suppe
pariiber, Run mache man einen Fleifchfafch,

jebneidve ein gutes Pfund falberne Schnigel

grof gewirfelt, wie audh ein holbes Pund
vindene , fein auggehautelte Kernfette ebenfalls
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flein gefcbnitten, alles dief nun laffe man Wbers
ditnften, und fhneide esann fleiny Dann thue
man en Siid in Mildy getveichte Semimels
fchmollen Dagu, twie auch ein [indes Eingerithrs
teg, LWenn dief nun auf das fleinfte gefchnite
ten iff, gebe man ¢8 tn einen Morfer, und
fEoffe €3 aufs fem&e, damit e3 wie ein Teig
twetde foffe ferner ein ganges €y, und jwep
Dotter Darunter, Wenn e§ genug untereinans
ver geftoffen iff, gebe man e$ herqus in einent
Weidling, freibe 5 eine Weile ab, fulge und
wiirge 5, Ftun madje man um die’ Fauben
und den fachs Derum  einen dreg Finger ho=
hen Krang von btefem Fafdh , fireiche €5 in
ie Hohe , fo, daf oben eine gmugfameD ffs
nung_offert bletbe 5 fege 8 it ven Ofen oder
cine Zortenpfanne , und bacfe es.  un neh-

me man - Kartoffeln, wafde fo[cbe mif einer
BicTe wohl, damit die Erde davon fomme,

fehale fie , ftt‘bf die Sebaler in der ERmbfuppe,
pie RKartoffeln {elbft aber fd)ne;be man blatts
licht , thue fie auf eine Gebliffel oder in eine
Rein, gebe einen im Prehl ‘*urc{)murjrm Buts
fer Dasu, und ridite tf)n brocfelweife auf die
Kartoffeln., feihe die Suppe voa den Sdjae
fern Davauf, laffe dief nun einen Gedanten
vom Sude aufthun. Dlan nehme ebenfalls
Huftern, 0fe fie aus, laffe einen Butiev gers




fbleichen, thue die audgelbften Yuffern mits.
einander binein , Den GSdft aber behalte man
gurict, ftaube die Auffern mit ein wenig Diep!
ein, laffe fie ein wenig anlaufen , giefe nun
den ©ajt dariber, und gebe aud etwas Lis
moniefaft Darunter , gebe fie unter die Kartof- -
feln, thue auch Mustarblithe darunter , falze
die Kartoffeln ein weaig; bernach wnchte man
e$ in die Fafdhpaffette fiber den Ladhs und die
Lauben an , und gebe es auf die Tafel,

NB. 2Ber etivd diefe Speis an einem Faft-
tag machen will, nebme fFart des Kalber - und
Rindfleifches, Dediten sum Fafdy, und laffe
vie Zauben weg, ® : ca

Den Otter  qusurichies, -

Dan laffe den Dtter von einem, Der e§
verftept, von einem Fleifchhauer ausyiehen,
poch mufp der Schiweif unod die vier Dagen gang
bleiben , fo toie ‘audh das Waul, damit der
Baig nicht verdotben werde, hernadh madhe man
ipn aufy thue das Eingeweide heraus, und brens _
ne ihn soep odeedrepmabl mit fiedendem Wafe | F
fir wobl ab. ~ 2Wenn er abgebrannt iff, thue ‘
man thu allzeit wieder in em frifhes Waffer, |
urd laffe ihn eine Weile dd liegen, fo verliert  »
er den fifdhlichten Geruch: dann Hautle man i
ihn tic einen Hafen ab, Obeige ihn en, lafs b

A
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fe ibn in ber Beips dinffen , fo lang als man.

~ willl  Alsdann nebme man den pintern heil

vom Otter , fpicfe ibn rie einen Hafen mit
Gardellen und Limonsefehdler ,  brate thn am
Gpiep, begieffe ibn mit Mildhrahm und mit
feiner Beip Fas Sippel, weldhes vom Begiefs
fen ibrig bleibe, gebe man darunter, und
fo gebe man thn gur-Zafel,

Den borb'etnsbeil beg Otter juguridten,

Man fdyneidet die vordern Theile u Stis
cfen,- und dimfler fie gemach, damit fte mie-
be mwerden, dann madyt man einen Fafch von
Karpfen - oder ~ Hechtenbratt, Sardellen und
Capern , giebt auch ein Stiad Butter darun.
ter, und madht ed wie eine andere Pafiefre ,

nimm ein Stid fchmarges in der Beip einges

teidyted Brod Darunter , vidhtet den Otter

~abgefublter fammt den Fafch in die Paftette ,

audy iff e5 gqut, wenu man vont einem Kars
pfen Dag Blut dagu nimmf,

 Den Biberfdymweif jusurichten,

Stoffe den Biberfehreif in ein beiffes Wafe
fer , als wenn fonft efroas ju briijen ware,
und siehe ihbm die Haut ab: dann fiede man
ihn iui Salywaffer, big er miirbe wird, firis
pie ihn gewirfelr , beffrene ihn mit Gerviirg




und sucdere ihn.  Mun lof ihn auf den RKoft

braunen, begieffe ithn mit Butter , madhe ein
fiuffes Siippel oder Plandelge(dherh Ddaritber
“fo iff ec fertig und gut. Bon dem Schweif
Fann man auch-die Fette nehmen, den Biber
beisen , und ihn mit Schweinfette fpicfen, den
Shreif wie einen Hafen braten, und wah-
vend dem Braten ihn mitkder Beipibergieffen.

Den Karpfen mit Havingen und Havt
gefottenen Cpern, -

. Mebexfiede einen Karpfen ein wenig, dod)
nidht gar aud , nimm dann einen gemwafferten
Haung, blattle ibu ab, fdneide ihn ju Stit-
e , nehme Butter uitd Mildyrabm auf eine
Sdiiffel, lege den geblattelten Haring fHickelz
wets pinein, behalte auch ‘etliche Stuckel ju-
tief, obenauf lege Den gefottenen Karpfen ;
nimm ein paar bare gefottene Cper, {chneide
jedes Derfelbent in fechs Theile lege fie fhicel
weife Darauf , gich etwas NMuskarblithe dars
any Decfe 8 mit einer Schiiffel ju; und gieb
e3 auf die Lafel. £ :

Den Kaepfen blay abjufieden,

9an fbneide einen Karpfen auf, fchneide: -
ibn su Stide, mafche die Schuppen mit Wafs
fer ab , damit Fein Blut daran Hangen bleibe;
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auf ein Phund Fifd, Eommt ein Seitel Sud,
Diefer wird aus drep Ebe;[en Epig, und einem
Zheile Waffer gemadyt, auf jedes Seitel Sud
fommt ein Handooll Saly, Ddann fepe man
ven. Sud auf 0as geuer; wenn er ju fieden
anfangt , lege man “den §Fifh binein, vor
dem Einlegen aber fprige man den Fifch mif
Egig auf den Schuppen an, wenn dief ge
fchepen “ift, lege man aber ben Fifch fogleich
in en Sud , fonft witrde der Efiig die Haut
aufsebren, baun faffe mau ihn anf emem gas

© en Feuer fo lange fieden , bis er grofie Blas
fen witft, und decfe ihn mit einem Fliefpa-

pier 3u, fo iff er fertig.s

Den Dechten in Sarbellen obes Spa'-
vingen gedunftet.

PMan nimmt einen lchendigen fufcf) aufges
madpten Hechten, fdhuppt thn oder nimmit ihn
audh fammt den Schuppen, fhneidet davon
fingerdicke runde Stuceln berunter , fo grof
als der Hecdht iff, Ebhe man den Fifch aufa
mahe ,  miffen ausgeloffe und gefchnittere
Sardellen, mie auch etwasd Butter auf einer
Rein gerichtet fepn , darauf nun fegt man den -
Sifch fruckelweis um und um herauf, deckt thn mue
einer Schiffel zu, . damit fein Dunfi davon
Fomme, fest ihn anf eine gemache @[ut, (afit
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ibn buanflen , fo giebt ex von felbft eine Sups
pe; Gardellen muf man fo piele dagu geben,
. Dag Der Hecht davon gefalzen werde, denn man
nimmt weder. Saly nodh efwas anderd dagu.
JfE er auf, einer Geite genug gediinffet, {o
febrt man ihn um, und giebt ihn, nadhdem
man“thn vorher ausdinfien lief, auf die Tafel,

NB. 2Bifl ‘man ben Hechten i einem
Haring madyen, fo zieht man einem gerwdf

~ ferten Daring die Haut ab, fehneidet ihn blats

telweig , legt ibn in' Buster, und den Hechs
- ten Davauf, ued macht ihn wie oben,

- Die Fofenwiinfe.

Pran nehme Dad Braft von Hediten und.
RKarpfen, reinige fie von Grdten, aud) muf
Das DBratt von Dder Haut abgefdhniften feyn
man fdyneide e§ mit dem Schneidmeffer Elein,
nehme eine in fiuffen Obers geweidite Semmel,
die Doch nicht gu fehr ausgeoricft fegn darf,
fdhneide auch ein gutes Stk Butter Darunter.
Run nehme man jwey oder drey Eper, je
nachdem man mehr oder toeniger machen will,
auch Majoran, Bafilifum , Pleffer und Salz,
auch ein wenig PMustatbliithe ; dief menge man
mit einem Sdhneidmeffer auf einem Sehneid-
Brett wobl unteveigander, fulle e in Dirme,
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Drate eé in einer Rein oder in einer Fritadapfais

- ey fo find fie feetig.

Die heif abgefottencn Afch, Sorelen
und aibling.

Richte den Gud fo an, wie oben ju bm

‘Rarpfen , hernach madhe Forellen und Saibe-

fing auf, mwafdye fie im frifchen Waffer fauber
au¢ , daf bas Blut wegfommt, dann lege fie
wieder in frifches Ldaffer, laffe fie flepen,
bis ou fie brauchft: fteben fie aber lang im
Waffer, ebe man fie abfiedet, fo muf man
fie fiochmabls auswafdhen. = LWenn der Sud
gu fieden anfangt, thue fie aug dem Wafjer,

. fprige fie mit Efig an, fefe den Sud vom

Beuer, und lege dann die/Fifde in den Sud,
dod) muf man die nabwliche Behutfam¥eit
anwenden twie oben, daff der Cfig die Haut
nidht auffrift. Gmb fie darein gelegt, fo muf
man fie gefchroind riigeln , damit der Sud davs
aber grbe, fepe ¢s auf eine fleine Glut, de
e es mu Lofdypapier ju, fo find fie que
aud) muf man fie gemadh ausfochen, wenn
man fie. gabe fieben lieffe, fo. wurden fie geps
fieden, .




Bon cingemadten Sa-

Dot SRisntog. =

getmm eine gebratfene Hirn fawmnt Der Fette,
fd)nube fie fein, Darn nimm um jwep Kr.
in- Mildy  geweichte Semmeln, nachdent die
Rinde abgefthnitten wutde, diefe fehneide ebens
fall3 bagu, Simm nun in einen Weidling et= ,
wad Butter , treibe hn ab, thue die feinge- R
fbmittene HNirn famme den Semmeln hinein
teeibe e$ unter einander gut ab, fdlage vier j
Dotter und jwey gange Cper Davein, wovon |
vie Klar jum Gchnee gefchlagen werden fann, |
falze e3 etwas, fdymiere ein Reindel mit But- -
ter , eine halbe Stunde vor dem Anvidyten gieh
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oben und unten Glut und backe €3, dann gieh
€5 gur Lafel,

a8 Hirnfod.

Simm_ einen guten frocfenen Buffer i eis
nen’ Weidling, treibe und fihlage ihn wohl
ab, fdhlage f‘mf@pet darein': dann nimm das
Hirn von einem abgefottenen KalbsFopf, wos
von die AUdern fauber herausgenommen werden,
daju nimin flein gefdbnittencn Peterfil , um
1 Kr, an Pl geweichte (Semme[fcbmoﬂen ’
treibe fie Darunter,  falze es etwas, fchmiere
nun eine Rein mit VPutter oder Schmaly, gieb
oben und unten ®lut, und bade es fhon aus,

J‘irvwﬁrﬁel s machen,

PMan nehme ein ganges .bzrn ; lege €3 in
laulidytes %aﬂ'er y bamit Das .\;mutt[ weafoms
we, treibe cin &k Butter in einem IBeid.
ling ab, thue das gepuspte Hirn binein , fehla-
ge 3tvep oder Drey Ditter Darein 3 nimm Db
laten , {dhneive ldnglicht - metrtftcbte Kleckel
Daraus , fireiche dag abgetrmbene Hirn barauf,
toictle ¢ gufammen , tunfe 3 in die Eyer ein,
beftreiche €8 mit Gemmelbrofen, bace 3 in
etne Hafrete oder eine andere Fleine S’ttben.

{peis.




Das gebackene Hitn.

Rimm  ein £albernes Hirn, blanfehire ef,
und nahdem du die [harge Haut. f)mmrgs
“genommen, {thneide e$ in Sticel , tunkfe s
tn ein €p, und bade e§ in Sdhmaly, nimm
einen Flein gefchnittencrt, im Butter berdinz
fieten Sauerampfen , dann gich etwas Schit ,
Solli,-oder eine Butterfoff darar, lafi ed aufz
fieden, gieb €3 auf die Sehiffel, unb t!)ue das
Hire davauf,

Das fafchitte Hien.

Pian treibe vier Loth Butter ab, gebe jwep
geweichte Gemineln binein, don weldjen die
Kinde abgeiriebenswerden muf, audh drep guns
ge Cyer, mebfe ey Dbtternwohl verriihre
darunter, mai gebe ein Hirn, falze €5, {chmies
re ein Kaftroll mit Butter, banite es, und,
nadybem man Den Fafch bmemgegebm bacfe
men e$ fdhon,

NB. Du fannft e$ trocfen, oder audh auf
ciner Sofi geben.

Do Marfioch.

PMan nimmt einen Bierting geffoffene Plan:
bel, und einen Bierting gefahten Suder in eis
nen Weidling , {chlagt fechs Dotter, jeden vers
viiprt, darein, Dann witd von finf Epern die
Slar abgeflopfet, und ebenfall§ nadh und nach
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dagu gethan , bain die Schdler von einem
balben. £imonie, jwey Loth Bitronat / §toey
Piftagen, alles Flein gefhnitten, bernach um
drep Kr. geiefelt. gefchnittencs Mark diefes
alles. rithre man eine gange Stunde , futtere
Yernady den Welaunmodel mit Bufterteig aus,
giepe das Geriihree hinein, nnd backe e langfam,

Cine Fraftige Sranfenfpeis,

- Jimm_ von einem gefottenen Dibnel ober
Kapaun die Bruft, doch nur bas Fleifchigte
(vag Brattige) und foffe es fammt einen feis
fden Mart,  Wenn es Flein geftoffen iff, fo
foriudle e mit einer Suppe ab, fdblag es-durds.
ein Sieb, weldhes doch nicht gar gu eng feprt

- darf.  Uuf ein "Geitel Suppe Fommen jtvep
¥ gange Eyer und grey Dotter, welche auch dar-
- unter gefpridelt werden, mitrse e3, und falze
5 dodh gang menig , feutte ¢8 in cine Schal,
p  undlafie es auf einem fledenden Waffer , nur
- gber auf Beiner Gluty laf e3 dann focken ;

Daritber Fannft du ein wenig flare Suppe oder

eine Sofi von Eingemachten thun,
Cine gute Fafehfoeis,
£ Grfilih mache cinen. Safd) wie 3u einer fas
- fdyirten Gpets, und wie es fdjon bewuft ift,
Yo die GOl su diefer - Fofdyfpeis wird folgenders
Wiefesinn Sochb, 2, 0. ' § ¥

\
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maffert gemacht: Mimm ein lammerned Bics

gel ober pwep junge Hithnel, hade es gu flets

nen Stiicfen ,  falge und tiirse €5, lege 3 in
eine Rein, Ddaju Pdmmt ein Stk Butter ,
unbd ein paar Sdnisel von einem frifchen Lis
monie, Decfe e$ 3w, fese es auf die Oluty lof
3 wobl, dinffen, Damit s fehon weich wirds
Ftun nimm ein’ paar Vriefel und Eutex[, iiber-
fiede fie, und fehneide fie aud) Darunters ise
wafdhe einige Danrachen aus, und dinfte fie
im DButter , auch Formmmen Krebschroeifel dagu.
Alles dief mifche untereinander , fiaube etwasd
~ Sehl darauf, und laf es etwas dinflen, fo

witd eine gute Fill davaus, weldhe webff die
fer Fafchfpeis aud) u allen Pafteten braudys
bar iff. Sachdem Ddief alles getban iff, nimm

ein' Kaffroll, fo grof du'es braudyf¥, und bes

fiveiche s mit weifern Butter , fireue Fleine
Gemmelbrofel darein, belege auch das Kaftroll
mit Schampion , “"gﬂ{heﬁ"@rbfen oder Spargels
bopel, Porgelainfrant und Krebsfchrocifel, den
obiger feirven © Fletfehfafch madye nun finger-
dick darauf und tund winher dm, Daranf fomme
obgemeldted ’Qiagmft}fi;lfﬁﬁi e5 ‘aber mit eiztem
Geibliffel anf, vamit “nidyt viel €of daran
bleibt, Stun nimm den fbrigen Fafch, und
bedecke’ Dds '‘Ragout damit, Nimmn eine Rein
wit fiedendem Waffer , flelle das Kaftvolk daz.

-



ein, lege eimen Decel darvauf, gieb oben und
unten Slut, daf der Fafeh im Dunfie qus-
-gefoht . werbe, und jwar eine gute Srunde,
€ine Biertelftunde yor dem Anrichien gieb ie
_Dibrige. Gof vom Ragout auf et Kohlieuer ,
und gieh Srebsfehmeifel dagu, wenn oy ets
weldje Da find, fHirge nun die Sa[hfpeis auf
eine Schliffel , rvichte etmas Sof mit Krebs:
febroeifeln gierlich berum, wnd gieb fie jur Ta-

felo  Audy Fannft du die Gpeis flatt in den -

RKaftroll in einem Delaunmodel madpen, *

Cine gute Nepelwnef,

Nimm ein Gberbrattenes lammernes Bejs
feel und Hendelleberl, Leberl von eincm Spene -

fackel, fchabe Dief unt:r"baé,-%eifcbel,;;gmb
fana cin gebrattenes Ralbfleifdy darunter ge.
fdhnitten merden, wenn eines bep Hanven iff,
etne i Pl geweichte Semmel , bon ein
vaar Gpern ein Eingerlibrtes, ein  Stlikef
uberbrattene Kernfette dagu gefchnitten » falze,
wittse, pfeffre s, thue Makaroni / Bt paar

Eoffelvoll. Mildyrahm dazu, . fhlage rin eis

des €y darauf, madye den Safdhy vecht fein
unfereinander, nmm ein in einem laulichten

LWaffer fauber auSgemafchenes IMegel auf ein

Brett, flreiche den &afh davauf, formire eis
ne Wurft, verbinde fie mis Gpagat.  tun
R :

&




nimm Butter in eine Rein, lege die Wurfe

hinein, und bratfe fie auf einem gemachen
Koblfeuer,

Gine Sapaunertoneft.

HRimm einen Palben gebrattenen, abges
hautelten fetten Kapaun, bann ein halbes rins
vernes Plarf, woraus die Beinel ausgepust
find , dann swey in IMildh gerweihte wohl
“audgetrodfnete Semmelnr, bacfe dieh alles ju-
fammen , doch nicht gu flein ; nimm trep oder
vier Dbtter und ein Seitel Kahm, darunter
fomme Saly, Dtustatblithe, Pfeffer, und ein
tentq Sdharlotten oder Kuttclfraut, fille vief
®epadite in fauber gepupte Bammerdarme, doch
nicht ju feft ein , uberfiede Die Wirfle wn der
Milch , tupfe fie mit Radeln, damit fie nidy
anfforingen , {dhmiere nun cinen Feft mit
Wutter, EITREGGEE R '

NB. Diefe LBitrffe Tannft du auf eine Has
Bibtte’ su’ grinen Speifen geben,

Den englifchen Kalbstopf,

. Man nepme einen Halben Kalbstopf; hbers=
_brenne ihny Daf ex' nidgt ju weidy werde, [ofe
ibn ‘von' ben Beineln, fchneide in IMilch geo -
weichte Semmelfchmollen , die aber nicht Fu
febr auggedricft feyn muf , dagu, dann treibe
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man -ein hatbes Pfund Vutter ab, fcblage fie-
ben- Eper Ddarein, und rihre in Diefes Das
obige gefchnittene Dinein , ribre nun alled eine
Stunde lang auf einer Seite, fhmiere bero
nacy eine bledyerne Schiffel, und einen Reif

- mit Butter, perpappe thn. mit Zeig , damit

nidhts ausrinne  false und rivze e, backe e
fodann in einec Zortenpfanne langfam , nadys
dem “man ibn mir Papier bedectt hat, damit
er in Der Hobe fpeer werbe ; audy fann man ,
wenn man will, (fatt de§ gemeinen DButters,
Krebsbutter nebmen , von weldhem man dann -
ebenfalls ein halbes Pfund machen muf, Wenn

~er gerfdyrait, fo iff er gebacfen genug, und

tenn er gebacfen ift, fo madhe man eine Sof
Datiiber. # cesalmia e i
~Den_angelegten  Sylegel. -
Rimm einen  {dydnen mittlern Flbernen
Schlegel, 1ibesbratte ihin, doch nicht ju piel ,
fdyneide Das Brattel von! Den!Beinen herunter,
fdbnzide foldhes Flein, mimm daruuter Niark
ober gebiinflete Kernfette, mache ein lindes Eins
gerubrees von: Butter , Miulchrabm, tnd pier -
Gpern, [hneide e unter obiges, nimm Kut

- telfraut, Bafilifum und ein toentig gemeichte

Gemmel, weldye auch darunter gefchuitien roird,
wilrge e5 -ein wenig, und ridhe nun das*Brats
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tel auf dag Bein, daff er abermabls den Form
eines Schlegels befomme, fhlage ibn hernady
in Falberne Mesel ein , lege thn in eine Kein,
gieb oben und unten Glit, und laf ihn ges
math diinflen: die Guppe daritber mache auf
folgende rt: Rimm: eine Saftfuppe, thue
ein Brocel Butter, den du vorber im Dlehl
umgemalzt baft, darunter, lof fie auffieden,
und faure fie mit Linoniefafts
Kaibeene Bogel ju maden.
imm - Filberne Sbnigel , Elopfe fie mit
einem . Meffer dinn ab , fireiche einen guten
Fafth darauf, und telle dann die Schnipel jlic
jammen. Jpt gieb einen frifchen Butter in cin
RKaftroll, und laf thn jergehn.. Fun nimmn
fe gufammengerollten” Rollat, volle fie ein,
nimm ein ouf Das Schneidbrett genommenes
Prepl, und gieb fie dann in ben Butter ; fes
pe fie auf eifien Diepfuf , und gieb, t’ilj& gemis
s Feuerodaruniter, Dantices fidy fehon geld
anlege; audh founft' duleip wenig Saft mit
ciner. Schit geben’y et fie braun find, fo
feiitee . einerigute ‘Golli-davan, und laf fie
wohl fieden, nimm fie Heraus, und thue fie
in ein anderd Kaftroll) feibe die 69& durch -

" gin feines harenes Sieb, jalze und wurge fie

fo exforderfich iff, und- gieb ihnen woa Sdham:

-




pion ~oPer Stemoniefchaler einen Geruch, fo
find fie fertig. Man fann audy Diifdherin,
Rartufeln , Auftern o obet’\ Paurachen Ddagu

| “mebmen.

NB. Du fannft ﬁe auch herausnehmen ,
in Den PButter , tvovinn fie eingebrennt wurs |
ben, ein Mehl ffauben, und mit einer Sehit
fetben, man muf fie aber twob! verfieden laf-
fen,  2Wenn die Gof verfotten ift, feihe man.
fie Durdh ein cineg Hirenes Gteb 1 und gebe
fie auf die Bogerl. - !

Das %[ttifcboufenpfanse[

Ueberbrenne ey paar Brief und ey,
Guterl, bana ninun von vier mittlern Artis
fcbocfeu den SKern gefotten, ein und. eine hale
be in Mildy gewerchte Mundfemmel , wovon
bie Rinbe abgefchnitten ‘wurde ;- fdhneide den -
Sern und. die Senunel Flein, unb laffe fie fte:
bm ) {dyneide nun die: DBriefel b, Cuterl gea

- wirfelt, wrrubre (g8 unter Das Gehackte, fals

s uad whryeres o, iblage niep, @yerdaren,
rihre e untereinander , gied es in ein beiffes

Sdmaly, oben und ,yiten Blut , bade e
febon grlb[:d)t, beflecfe e8 mit bert Artifechoe
clenblattern , und richte e8 auf eine Sofi.  An

' Fafttagen mmmt mant Hechten, Kreebfen und

ein Eingerithrtes,




fingetlange und einen leinen Fingerdicke Stits

- Yngelegte Lammer-Karbonadel,

Dtan fchneide von jtoep fobonen ammere
nen Keendeln Karbonadeln, false fie ein, pauz

te gt ein Pfund falberne Sehnigel fauber ab,

serfchneide fie fein, nimm um ein Kr, in Slmlcb
gmetd)te @emme!fcbmvﬂen , ven drep Epern
ein Gingeriibrtes und grinen Peterfil, fhneide
alles flein sufammen , falge und ffreiche den

Fafdh) oben. und unten auf die Karbonadeln. .

Dann belege man eine Rein mit Speck , gels
ben. Ritben , Peterfilourzen, alles b[att[et ges
fcbnitten ,* gieb die Karbonadelndarauf, dece

fle gu, laf fie Semmelfarb bunﬂen nun mas

che in eine Rein eine Buttesfoh, [aure fie mit
Wein ttd)te bie Rarbonadeln auf eine Schiif-
fel, gied die Sof darunber und laf €3 noch
emimapl apffieden. -

@w S‘touat ’m‘#imm frifden Spenz
: fackel,

3 ,Sma“t nimmt ein’ gtpugieﬁ‘@pmfa&‘e[, I6s

fet. Die H: auf’ fauber beruntet, und das Fleifch
von den- *Br’uern, frbngtﬁet folches bibfch Flein,
falst umd ‘wirze e mit Pheffer und Mugtars

biuthe.  Sun fdhneide man von einem gefots

tenen gefeldbten Schinfen fammi Vem Gyped

e
) :
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cel, oder man fdhneidet es blatrelt ; nimme
nun abgefdhalte Piftazen, und, wenn man
will , auch gefotten , gefelchte. Sungen darun-
ter, thut die unter obiges Gefchnittene , mi=
fdbe e8 mobl untereinander, fillet s in die
ausgeloffe Haut, ndbet e5, wo e3 offen iff,
gu , formire eine dicfe Wurff, damit nichts

berausgebe , bindet es. in ein fauberes Siichel .

ober Gerpiet, oben und unten su 7. Dafi e wohl
verwabrt fep, madyt einen Sud won Wein
unb Ehig, und legt die Wurflt, wenn €5 fies

vet, binein, [aft fie Dinflen, falst fie, nachs .

dem fie genug gedinffet iff, nimmt man fie
vom Feuer, {[aft fie ein wenig im Gud fes

bet, und bricft fle dann gque aus; legt fie .

Dann in eine Serpiefenprefle, und prefiet fle

 famme der Serviete wohl aus, I3t fie dann

Ealt_terben , m{ﬁff‘d’nﬂ% die MWurfk gang ober
gefchnitten binein igeben , oben und unten tvets

Den runde Schnipel bab&n"ge{cb:ﬁi'gtr;ﬁr’, ‘und
enn man will, -
fann man audy. die Guly, dariber madhen .wie

bie Sebiffel domit: belegt, -

uber das gefulste Spenfacel, i
 Die Nollat vom ‘Ralbefopf, . .
Giede den Kalbstopf, doch fo, daf e

nbicbt ju teich werde,  Wenn er gefotten iff,
[ofét man ibn qus , Raf Die Haut gan bleibr,




. gexfchneidet Dag Rleifh in langlidite Stide,
buget vorher die inwendige Haut fauber tweg,
alg 3, B. von der Bunge, oder wo e nothig
ift, nimmt auch gefelshte Sungen obder Gdjins
fen Dagu wie pum. vorigen, toelches [eptere wiee
der e oben langlicht gefcbnitten ish , alles
gefdmitten , thut man in ein Reindl, giefle et
was Epig darein , laffe s fieden , Damit e
- weidy genug warbe, bann pfeffre und falze
man’ e8, thut audy etwas Jngwer und ause
aeloffe: Piffagen dagu, fullet es , da e5 nodh
twarin iﬁ, in. die ausgeloffe 'S;aut, formizet
5, wie eine Wur(t, prefjet fie aus, und giebt
fie sur afel,s nadhdem man fie votber blattlet
gefchnitten hat, EIRan; fann ﬁesaud) nut Oehl
effen.

- Zguben im Dyt oder in emer -!jim,
o0 Dbeerfof.

kgt[tnfn"’fhuber gipugm Enuben = fu piel 1brer
etfordeclich find , laf fie in er. Breffe gut Ditns
flen, uid lege fie ayf eiite Siifjel, dann mas
che etmas“%ﬁ!’tnfaﬁ, feibe den @aft o1 der
Breffe- darein , und gieb ebenfalls dag Blut
inein \Gerrthdy richte es fber die Tauben, oder
man fann ‘fratt des Bluts, eine Himbeerfoff
Darunter geben,.
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NB. Die Breffe su madhen: Lege eftvas
Gped in cine Rein , wie aud) gelbe Riben ,
Deterfil , Limoniefchaler , und Lorbeerblattel,
{alse die Tauben , und lege fie anf vief .Rraua
_tef, nimm €gig und Suppe, {o viel du braudf,
barauf, und lof die Tauben , bis fie weich
swerden , Darin fochen; und bep jedem , was
du dunften wilft, muf die WVeeffe auf eine
foldpe vt eingeridhtet wesden,

Zouben im Shlofeok,

Man nehme {ehon gepuspte Tanbent, {dneis
de ihnen die Kopfe und Fliigel weg , und {chrdna
e die Fhffel ein, falze fie ein, laf fie ein wes
nig liegen , ridhte fie Daun in eine Rein, lege
em Stiud Butter Davein , puad ein wenig Ge-
wir, lap fie jue Dalfte ubetbunﬁm, nimm
fie pemus, laf fie talt weeden, . un made

einen mitvben eig an, mache: vierecFigte' Fle-

cfel, dicle die Saubm bnrg&n:, vag. man fie
nicht fieht , binde e num aber -und . Gber wie
6patbf‘mpfen ftecfe fie an ginen Gpief ; bra-
te fie mwie andere Zanben rydmiere fie i
Butter, und gieb fie gur Tafel,

Gine Oddfenfroeifs Paftete, .
Nimm einen fchduen Odyfenfchmeif, hade
babon tleine Studel, wafhe und false fie,




thue fte in eine Rein, qieb Chig, Suppe,
Rosmarin , Lorbeerblattel , Limoniefchaler und
®eriiry davein, [af die Gtickel nun in diefer

Sof meich fieben , dann lege fie heraus, und

. laf fie abBiblen; Hernach madhe einen mirben
* Leig an , wie oben angejeigt worden, formire
~ aus felben eine Paftete, und laf fie bacfen,
Unterdeffen nimm obige Suppe , worin Der
Gdhweif gefotten -urde, gesfarste Semmel:
. fhnittel, Hendelzoder Kapaunerlebert,  Caz
pern , Gardellen , alled dief floffe flein im

Morfer, thue e3 in einen Hafen, gieb obige -

Gof darauf, feibe es Durd), brenne g wenig
ein, laf es fieden, und firlle es in die Paftete.
PBon obiger Sof gieh noch efwas ertra jur
zaft’[, X B :

Ginen fdpopfenen Schlegel auf Neh-
feblegelart: susurichten,

Rimm einen fcbév]’_enf‘@d)légﬂff' thite pors
~ Ber. bie Adern Peraud, weil er fonft ju 3abe
- fepn rofirde, Elopfe ibne fidrE nit einem Holy,
false thn, und reibe"thw fifit ein wenig geflopfs
een RKeonabetbeer und Kim , der ebenfall$ ein
wenig gelopftsfepn muf, wobl ein, lege ihn inein

G«fchire, und befehwere ihn , und faff ihn eis -

nige $age fo liegen ; dann mifdhe etwas Efig
und Wein , Gewiirg, Swicbelhappeln , Lorbeers

~
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- blatteln ; Rosmarin, alles diefes laffe wohl
fieden , Damit Der Gefdhmad fich verliere, laff
e5 -ausfublen , gieffe es bann iber den Schle-
~ gel, und laf ibu darin beigen, Wenn du den
Sehlegel brauchft , fo fpicte ihn mit Spedt,
brate, begieffe thn mit der Beis , nimm einen
Piilchrabm darunter , feihe die Sof dann durdy,
und richte fie unter den Schlegel jur Fafel,

Cinen falbernen Schlegel mit Mark
| gefpickt, o

Pan vidjte einen falbernen Schlegel, fo
wie er jum Braten gehort , dann nehme man
tlein gefehnittene Garbdellen , ein wenig Dilch-
tabm dazu, Limoniefdhaler, Gemwirg, Butter,
und audy Limoniefaft, bernadh) nehme -man
- lange Broden Parf, und Fehre felbe in dem
Orefdynittenen um, und fpicfe mit felben iiber
Den Braten, Run fdhiitte man eint wenig Chig
und Suppe in die %rqufanue 4. gebe auch ein
yaar Gardellen daju , begicfje.ihn fleifitg mit
dicfer Suppe, gebe, Limogiefaft, wenn er etwa
niche. fauer ‘genug fron. follte, Mar gebe ihn
nun dauf die Tafel, und die ©Sof dagy,

Einen talbernen Scleger mit gefelopter
Sunge gefpickt.

£ife von einem falbernen Sehlegel bie gros




e thn ein, und laf thn ein wenig im Sals
Liegen, freche ihn mitemem Peffer durch und
durd), nimm eine gefeldhte Bunge, Oie doch
nicht ju weich gefotten fepn Darf, puse fie faus
ber, {dyneide langlidyte Sehnigel daraus, ein

- wenig langer al$ einen Finger , fohueide auch

ewen_ Spect auf foldye Weife, Doch aber ein
wenig Eleiner, al$ die Bunge, fpide damit den
Sclegel gang durdy und durdy, wechfelteife ,

fo oft du emn Stud Sunge nimmft , fo oft

nimm ein Stnd Sped; nimm auch drey oder
vier ausgemafchene Sardellen, [ofe fie von den
Graten; gupfe fie ju Suickeln, fpice fie Abers
all storpchen Den Speck binein ; wie aud) die
Gdure von einem Limonie.  Belege Gt eine
Rein am Boden mit Butter und PMusfatbli-

the, und ein rwenig- Limoniefchaler , Hernady:
gieb Den Scljlegel darauf, belege ihn dann auf -

ber Hohe mit den namliden Ingredienzen wie
unten, bede ihn gu, und fege thn auf die
G®luf, lafi ihn ein wenig ditnften, gief ein Sld-
fei. Wein , den Saft von einem Limonie, und
ein wenig von emer guten Kindfuppe darauf,
laff Den Schlegel {chon gemady ditnffen, 618 er

mittbe wirh - und fehre ihn etlichemahl um,

Borher numm . um jwep Kr, Capern , audh

be Haut weg, und wafdye ibn fauber aus, falz '

ein wenig geweidhte Gemmel ; ein paar duss

SEREEE




geloffe GSardellen , die aber von den Griten
miffen gereiniget werden , alle diefe drey Stits
e fehneide gufammen , dinfte das-Gefcynitene
im Butter , lege e 3u vem Sehlegel ; wie audy
ein halbes Geitel Dilchrahm, laf ihn ein wes
nig dunflen , bis es zum Unrichten Beit iff,
2Wer will fann auch einen Wierring Oliven das
ju nehmen , und in diefem Felle lofi fie einen
ftarten @ud aufthun , damit fe nidyt fek wdrg
werden,  Wenn man den Schlegel anrichtet,
fo gieft man die Gof dariber, auch thue einie
ge langlidht gefdhnittene imoniefdhdler darauf,
fo ift ver Schlegel. fertig, * - :
NB, Pan muf befonders Acht haben , das
mit fich der Seblegel nicht anlege, . :

Die frangdfifpen Liiefe.
imm von einem Frifdhling das Fleifch,
weldyes fich am Halfe nabe an dem Kopfe be-
findet ;" nimm Sauch den hintern Theil von der
Sunge dagu, toie auch die Angen nachdem du
vorher bas Schwarge weggepust haft, febneis-

*

ve alles flein unterefnander., nimm npn efe. |
was weniges Sdjarlvtteln , Rocenbohl, Flein -

geffoffenen Galvey.  Jft dief alles flein ge-

{dnitten , fo thue 8 in einen Srfer, und,.

ftoffe 5, daf e recit fein werbe, , Wabrend
Oes Gtoffens nimumn efrvag Mileh, thue felbes

e
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in da3 Geffoffene, nimm 3, dann beraus
pfeffre und falze 5. Fpt fiille eg in Elewme
Sdyweingedarme ein, madpe fingerlange Witz

fteln, binde fie auf bepden Seiten ju, lege fie-

auf ein mit Butter gefchmiertes Papier, bra:
te fie gemacﬁ, befae fie mit {chwarzen Brod-
brofen, twabrend Des Wrattens, o find fie

fertig.

" Die englifd)en J[jenbe[.

Rimm Peterfilfraut, Vertran, Saturai,
Rorbelfraut, Schnitlling, {oviel Daf es eine

_ Hanvpoll tff, und fchneidees miteinem Schneils
- meffers Dani nimm gelbe ,‘Ruben, Peterfilours

¢

sen, ipasfenat, fchnede es wie fleine FRudel,

fo mie auch fpantfchen Soiebel und ein Beherl

Knofel, It -nimm ein Fleines Gk Butter
m eine Rein , Lo das Wurjelwert , und vag

flein: gegcbmtfene Krauf ein wenig bafiren ;.

nmm Eig ind Wein, yon leptern alljeit die
alfte ~mebr “feilste: of “hineitt, e audy ein

1§emg letfchbrithe Dagu, Hun lege Suskats

?lutbe  Stagert,Bimmet, frangofifchen Pfefo

e D flein - deldyniifene’ Rimoniefchdler dagu, -

lege Die gefchnittenen Hendel, die man vorher

falsen mufi ;5 davauf, und dece fie mit einem

mit Butter gefchmiertem Papier und nodh eis
nem - Decel s, laf fie dunften, daf ffe eine

Y
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Furje Gof Gefommen, und gieb fie darn fanme

- allen diefen Krautern auf die Tafel,

fomams - e

 ®Bon %dcfct'el)m 5

‘Diskotenteig,
geimm in einen Hafen feubégebﬁ Cyer nach

weggenommenen Bogerln, zebn Diter rahme
lidh und foch$ gange, viihre die Eper einie Biers
telftunde, igieb dann ‘gemadh ein_balbes Pfund
fein gefabten Sucker b
bepdes, @per und Sucker eine gange Stunde

-~ gufammen, mifche it ein’ Biertelpfund feines’

Mundmebl darein, gieh e8 in einen orfens
model , oder Wandel ;" backe e$ gan; gemach ,
fo. ift Dev Reig fertig. s

- Sebyeltenteig,

Simm eine Halbe braunes Honig, [af ef

fieden , unterdeffen nimm ey Pfund Munda

mehl, ein Pfund Juder, ein Loth Bimmer,

em balb Leth Raglein, vier fein gefcpnittene
Wielwinn Koch, 3, T, &)

Dasu, 'i"frﬁl‘e “abermabl
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Limoniefchaler ;. mifche Dief auf einem udele
breft durcheinander , madie €5 mit dem Honig
an. Toie du es pom Feuer nimmft, Da e3
fiedet, made Den Teig gufammen - daf: bu ibhn
austwalfen Eannft , walfe ihn nun mefferridens
vicf aug, tadle ihr ab, mieein Schifel; fhmies
te nun ein Blattel mit Wadhs . lege die Sdhis

fel darauf, und bade fie femmelfarb ‘aus,

Rebyeltenteig ouf vine gubere Ast,

Man fiedet eine Paf Honig in einer mes
fingen Pfanue, fo lange bepldufig als ein
lindes paar-Cper, nachdem man ihn vom Feus
er thut, fo Lapt man ibn verfchaumen, ki3
er nun -in etwad exfaltef , fo nimme man ein
Prund des bepten Suders fein gefroffen , und

136t ibn davan ebermabls fo lang firden, al3

ein linDed paar. Eyery dann thut man- e$ abers

mahl vom Feuer, laft e5 erfalten , thut das

Gerosry binein, und vom Wehl fo piel, al8
der Seig annimmi , doch’ muf der Teig in ver
Pfanne angemacht , und nicht gewalft werder,
Stun fiberftreue man ein Rubdelbrett mut Debl,
fdbiicte. den Teig Darauf, made Stiicfel und
formire Scyeiber, Figuven, und wasman wills
das nbrige walft man mefferrucendicf aus,

sdolet e mie ein Sehifel , {chmieret ein, Blate

._ﬁ_-_:"__:;’ LR
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fel it Waehs, Teget Scyifel darauf; und Has
cet fte fermmelfarb ans, ‘ '

~Bon dem Gewiirge nimmt man folgerts
Des Daju: Tad »

Q‘I&gelelﬁ 7 ey X 20‘5‘
* Musbathe — — 1 Loth,

Bimmet — — 1 Loth.

Jngwer o — o yth,

Pleffee = — 1 Quintel.
Cardimif — — TeQunnteh L s
bt Diefem fann ‘man nodh die Sebiler
gon Bitronen fein gefdhnitten dagu. nebmer,.
Das Meblyebacke,

Pran nehme ein Biertelpfund feinen Jus
der auf bas Brert; daju flnf-8oth Mebl ,
dann die  gewiirfelten Schiler pon einer hals
ben imonie, Ragelein; etwas Simmet , und
jum Schnee die Klar von gweg Epern,  Frun
mache den Teig an, und formire Bregel , Kis
pferl daraus , beftreiche fle mit Eperflar, unbd
bade fle fdhin femmelfarh. 3 s

€in Eofiliches Beob,

- 8u einem Bierting geffoffenen Sucter in eis

- nem Hifen fhlagt man drey gange Cyer und
- einen ‘Dotter, rabrt Ddie eine gange Stunde

auf ciner Seite, fo wird e in der Dide eis
® 2
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nes Kod3, bt nimme man drep Loth Starks
‘el und drep Both feines Mundmehl daruns
ter, und mifcht bepdes in den geribrten Sue
cfer Dinein, giebt aud) Summet, und gewiire
felt- qefchnittene Bimoniefchaler darunter 3 Dann
fpmiert man den Prodel mit Butter , fullt
den Zeig binein , und backr 5 im Ofen , oder
in der Sortenpfanne, nur muf man.e§ nie
su lange ffeben laffen, toeil €8 fonft nidht aufe
gienge. _ Jft es gebacden , fo fdhneidet man e$
wie gewdbnlidh, leget e nod) einmabl auf das

- Zoutenbledy , badet e8 auf allen Seiten voslet,

umd gicbt es als Eonfeft gur Tafel,

Das Earthauferbrod, -
- Otimm juerff Wein nad) Belieben, lege
Buder darein, daf der Wein fuf wird, fdneis

be st jwep Mundfemmeln langlicht auf vier
‘Sheile in den Wein , doch muffen fie nicht su

. weich werden,  HRun lof Schmaly beif rers.

den, nimm die Semmeln aus dem Wein, bee
ftreue fie mit ein wenig Pehl , bade fie fdhon
~aus, beftrene fie mit Suder und Jimmet , und
gieb fie gur-Fafel,

neisbregel.

Ptan nimmt jwdlf Dotter, und jwep gane

j¢ Gyer, und flopft fie wopl ab, Jpt lape
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man-ein Biertelpfund frifchen Butter FAPL gers
fdbleichen , giefit ibn unter die Eper, und
Elopft diefes dann wohl untereinander ab, nimm¢
ein Pfund fhones Drehlj und ein Pfund ges
fabten Buder , mifdht e untereinander, giebt

- ceine Handooll Aneis darunter. . Run madht

wan mit obigen Cpern einen feften Teig an,
fo wie einen Rudelteig, madht qus felben BVres
geln ;. iberbadt fte bernad) mit einem dinnen
Wa(feres , beftreut fie mit Aneis, und groben
Suder, und badt fie nodh einmahl;

Die Heinen icbacke,
Gich ein halb Pfurd gefibten Suder in

‘einen Hafen , fchlage pier gange Gper darein ,
‘tibre “es “eine gange Stunde lang auf einer

~ Geitey gieb ein: halb Pfund Brehl , und jwep

“Gilber(dffelooll Aneis dagu, mache Strigeln
sdaraus, bade fie fchdn, {hneide fie nody warm

an , bade fie wieder, :
- Simontebody fie Kranbe.t

St Bon frifden Bimonien drice man den
Bdft aus, je nachdem man mebr oder mins
der  madyen «will; Hernadh nehme man frifche
Eperditter, auf jwep Limonien ungefihr drey
‘Ditter, fpeidle es wobl ab , juckere es, bis
€3 genug {uf ift 5 dann fdhmiere man ein Keins
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el hit frifchem Buiter 5 febtitte das Koch Dars
ein,. doch bace e3:bebutfam ; gwar muf nirs

- gend$ viel Glut fepn, dodh unten ctwas, mehr

al3” oben ;- fieben Darf 5 nie vecht , fondernt
nur gemadh gufommengehen:, toie ein Zopfel ;-
und oben ein fubtiles Hautel befommen ; dann

‘menn e3 recht fieden wilrde, wiirde e§ tmmer

diinner werden , igt fpripe man das Kody oben
mit Limonie ouf, guckere 3. etwas, fo wird
e fdon,: atss v ien el
Dus aufgelofene Sindgfod.
~ Rimm ein @ci’twg‘uté'imiléb, madie ein
qutes , dicfes Kindsfody , [af 3. falt werden,
{reibe nun eine Nupqrof Butter wpblab, nimm
ymangia Mandel, ftoffe fie Elein, rithre das Kodh

~ batein ,; nimm i ganges Gy und 3wep Dt
ster, von e Klar fhlage einen Gdbnee y: feve

set nimm einide Emoniefchalen Dagu , jucere
¢8 fach B lieber , und backeed febon gemach ab,

D aufgelofene Dottestod.

. Stinim i einen LWeibling din Halb Pfund
Latter - tresbe ihn faumig b, Wennser gbges
fricben it fchlage fechzebn Ditter Hinein, wid
yon yoen Coern die Klar gu einem GShitee Das
31, nimm Sucker nad) Gediinfen , weldyer aber
auf Eimonie{chalen abgerieben fegn muf, und feio
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- ned Mebl, fo viel man jwifdsen finf Fingern
balten Eann ; it {hmiere einen Reif , oder ein
Heindel , gieb ed in Ofent, oder in eine Tortens
pfanne , bade e3 gemady, beplaufig ‘eine halbe
Gtunde vor Dem Anvichten, fo iff s fertig,
Dotterfod) auf eine andere vt
_ . Man nimmt ein halb Pfund Butter, treibt
ibn faumig b, {chldgt sebn DStter ,. einen nach
Dem anbdeen, woblverribrt, inein, von jroey
Cpernt aber fchlagt man” die Klar ju rinem
Schnee , und nimmt ihn auch dazu, fdhabt
eien mit Limonie abgeriebenen Jucer binein,
um dem Kodje den Gefhmadt su geben., das
®iiffe gieb hm mit andern udfer; fdhmiere
1t eine Schirfel oder Reindel mit Butter, gicb
e5 darauf, bade e fdhon gemad), und gih
oben und unten ®lut, oder thue 3. in einen
Gir ojios nates R S R e
Das aufgegangene Jmetfhgentoch,
© Buerftlaf gedbrete Sroetf %igﬁ“ﬁ?ﬁmﬂé&ér
branellen,) e die SKerne davon / fehneide fie
gang Elein, freibe einen Butter ab,, fehlage ein
ganges €y und gwep Dotter Vatein, thue die
befchnittenen  Broet[dhgen bidein’, judere fie,
nimm einige Semmelbrofel darunter tﬁﬁrt"éé

auf ein Kenbdel, und backe e$ {dhdn, ' 7
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e @0 gefaumee Quittentod).

U timm ;ei'n'balb Pfund eingefottene Quife -

“tenfatfen , und vermifehe unter felbe ein halb
Dfund_ gefabten Suder; fhlage die Klar von
viergebn Gpern gu einem Schnee , und gich
felben ‘Quf ein Gieb; damit dag wafferichte das
‘pon_gebe , davon nimm allgeit foviel al$ gwey
‘Gper betragen , und rithr bag bey Drepviertels

funben, reibe einen Sudfer mit Lienionie ab,

unid gieh ibn binein; nun fchmiere ein flaches
SBlattel mit Butter, tichte diefes Koy darauf;

“einé halbe Stunbde vor dem Gebraudye thue 3.

in_einen Ritblen Ofen ober Lortenpfanne , bade
e5; 08 Koch’aber muf auf das Blattel aufs
geftricben mwetden " wie Vrep, danu thue gang
emach einen Sdnitt Freuzreis Davein , und
de fein gefdbeten Sudfer darauf; eben fo wie
"Quittenfalfen’, Eannft dbu jum Kodye auch Hote
{ebebet{dh - Himbeer » oder Exdbeerfalfen nehmen.
e e e R P s s iie

Gin Euifieniod) auf elne anbdese $irt,

St o amd gwarivon Sprolerquitten, -

"7 Giede Tyrolerquitten , fdhile fie mit ciriemt

Mefierp febabe, felbe fein, damit olle Gteine

Q,annnfomme‘)}f, fchlage die gefdsabenen Quite -

ten durch e Rudelreiterl ;. nun wige ein als

e
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~ bes mfunb bufd)qcfcbfagent Galfen dagu, tbue
brp[auﬁq einen Wierting geﬂvﬂ'enm Suder in |

einen Weidling , treibe ihn. faumig ab, rihre
die Galfen fammt dbem Buder binein; nun
nimin UM giep Rr. Gemmel , wovon b:e Rin=
De weggenommen worden lﬁ', in ein Keindel ,
gieffe ein Geitel fiedende Mildh) darauf , unb
vecle ¢$ ju, dann arbeife die Semmeln fein
ab, und gieb fie bernacb ju obigen %u!tet,
Salfen: und, Budfer in den -Weidling ; rubtr
diefes ralles rrd)t untereinander , fchlage  finf
Dotter und vier gange Eyer darein, wovon die
Klar gu einem Schnee gefchlagen wird ,- daju
Fommen nodh gefchnittene Snnomefdjalen ; auch
etwas flein geftoffener Simmet,  Itun {dhmiere
einie Kein oder eine bledyerne Schiffel mit But=
ter, thue dag Sody darein, und bade s in
Ofen oder in einer Sottmpfanne. 3t s ge:
baden, fo. sucfere e3 in der .bobe, unb g;gb
e$ gur Zafel,

Das @d)ofolabefod)

Ein halb ﬁ)funb geﬁoﬁ'ene Dandeln, und
ein halb Pfund geftoffenen Jucker mmmt man
in einen %ab[mg s {ldgt fieben gange Gyer

und ﬁeben Dotter nach und nach binein , riths,

tet o8 eine gange Gtunde; nimm geben Loth
gmeﬁmm Sehofolade batem, gieffe nun alles




bas auf ein mit Buttler gofbmirtes Blats
te[, permadye  e8 nut emem Effétf, und bade
&8, fo ift es fertigh @ ' ~

- Das gelauterté ‘)Jtanbelfod)

Q(uf 500l Perfonen nimm ein halb spfunb
Flein geftoffene Dlandel’ und ein ‘pfunb fho-
tten Sucfer, den lepsteren tautere in einem Bed,
big er fidh su Faden fpinnt, hernady brosle in
denfelben die qeftoffenen Prandel , und-trodne

5 folange,/bid e fidh)vom Beck oder 2o

fel cbfd)a{t Wenn' es ‘run. Lalt qefvorden ,
rithre e in eitem Weidling -auf, fhlage adht
gange  Eper und adht Dotter ewnen nady dem
andern binetn, riih¥ees Diegviertel(funde langs
famy und julest r;ge von-einem frifthen £is
monie Die Schaler unter s {dymiere ‘niniein

- Blattel fammt dem Krif it Butter , firlle ven

Zeig binein , Gadle ihn eine gange Stunde,
und sucere ihn oben etrvas, wenn bu thn gur
Lafel greb&

@as Simmetf‘vt[)

Dan' nebme eift “hath Prund Drandel ,
{dtwale fte, und f{dneide. swen Theile derfelben

wie einen Grief, den dritten Theil derfelben

fioffe man, gebe gehn Ditter in einen Weids
Ying , fblage von vier Epeen Klar faumig b,
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und verciibre fie fo-mie aud) ein falb Pfund
gefahten Bucer , nach und naech Hinein, und
gtar rubre man 3 Drepviertelffunde. Sulest
nehme man ein“halb Loth geffoffenen Btmmer,
eine gange Musfatnuf und dag {ibrige Nag-
lein, fo Daf alles sufammen ein ganses Loth
ausmacht, fchittte es in einen nerpappten Reif
unb bmfe es,

CDas frifdye Sttronénfnd).'

DMan fioffe ein Pfund Dandel » dDann reiz
be man ‘frifche Bitronen auf ‘einem Riebeifert,
ftoffe “fie,* gebe fie in fiedendes Waffer, laffe
fie 3wep Sud thun, darin laffe man fie in frifchem
ﬂBaﬁ’er abfiblen, Jpt gebe man die Mandeln in
einen Biecting, thueein Pfund Sucker, 3wolf ganje

per und Ditter. Daju i};ucfe ben Saft
aus Der ° ﬁm ﬂ&lféj und’ tub{e €5 eite Stunde

lang , fdjiitfe €5 in einen vergappten Reif, fae in
Der Sf)o[)e Bucfer, unb bacfe: €5 eine Gmnbe.
e Aneistrapfel,

Eman !but ein ‘halb Pfund gefabten Bud’er,
m seinen: Hafen, giebt drey faumige Cperflar -

Dattnter, rhlbet es- eine gange: Gtunde, giebt

drey’ Lotho feined: DMundmehl ,1 eine Handyoll
gepugten: Aneigp: fireicht den Teig fingerlang

: auf Obldte, und badt fie gang Fibl,




-— 108 -

Die Iirbesniifel - Krapfel.

Rimm e Pfund Flar gefabten Juder,
fd;[age die R[ar pon fechs, Eyern faumig ab,
tithre fie in den Suder fmem. Rimm ist

- geflaubre Sirbesnificl , fechs L5feivoll Ptunds

mebl, lap dag Sortenbla!te[ beif toerden, bes
ffrezc{)e e mit Wad)s, wifdhe e$ nun mit
£d{chpapier ab, und Iaﬁ es falt werden , mas

~che hobe Hauferln Darauf, fepe es' i die Tors
tenpfanne, laf ed Fipl backen, damit fie fddn

weif bleiben , qieb. obén mebyr ®lut als uns |
ten.  Bulept tibre ein wenig, dogh nur fo
viel, Daf dag Mebl und die Surbesniifel uns
fereinander fommen, fonft. wiitde-man,, bte Bire
begnitfiel abftoffen, . D

"‘.'} 1545 1;:::-&

Die fiffen &aﬁenfrapfﬂn.

Pan nebmeﬁbbrw £6felooll mhfrbrobm =~
gtoep gange Cper s3weni Loth GSehraly o [aﬂe :
lesteres gergeben , febiutte. jebn. oth gefottenen
Suder Ddaremm, audi fominert. foch adht Loth
L, flein gefcbmtr’ene Etmomvfcb’a[er ims
met . Nagelein , audy etwas ‘D‘tuéEatnuﬁ
audy eine- Handyoll; geffoffene Dandels mun
tithre man den. [Feig ab . wiereinen Schmas
zenteig, {dmiere das: @1fen mit Biitter, thue
allseit einen €3ffelvoll darauf, badke fie auf
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dem Feuer oder auf der Glut, lege fie auf den
Stubelmalfer, damit fie gebogen werden, und
guckere fie. :

Die Si\)r’iefmpfen.

Himum ein’ grofes Seitel Waffer oder Milch
in eine Rein, jum Waffer nimm finf Lotp
Cchmaly, jur Dild) aber nur vier Loth, laf
e$ auffieden, und nimm auf ein halbes Seie
tel davon etn Biertelpfund Mehl, trodne den
Zeiq" auf dem Feuer, falze ihn, und gieb ibn
wn den PMorfer, Itun gieb fieben gange Eper ,
und finf otter in einen Morfer, fcblage ein
€y nady dem andern in den Zeig, fo oft du
bie, Gper  bineingefchlagen baff, fo verritbre
ben Feig recht , dody fo, dap ‘er fehon fipl
bleibt, bade es {dydn Eibl qug, befireue e2
mit Sudfer , und gieb 8 jur Safel.

Die Baffenfrapfen von Germ ju machen.

Suerft nimm in einen Weidling ein halbes
Pfund DButter, treibe ihn recht fthon faumig
ab, fdlage drep gange Cper, und fiinf .
ter Binein . verriibre einen nach dem andern ’
giep audy ein. Seitel laulidyte Plildh daran,
nebft drep Eoffel Germ, und brep Bierting
Mundmebl, verribre alles gut, falie es. Stels :
Ie Dann  den Weidling von ferne gum euer,
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und gwar sugedecter, Fehre ibn’ allgeit um,
baf fich der Seig nicht anlege, der Weidling
muf faft boll angehen, st lege ein Schinalj
auf ein Deif. gemachtes Gifen, fielle e5 auf
vas Feuer; wenn es heiff genug iff, fo Tehre
- e um, giefe das Schmals ab , gieb ein paar
2offel' Teig darauf, fdhon gleicdh, drucde dad
€ifen jufamnmen, bacfe die Krapfen auf. einem
gleidien Koblfeuer, und wenn fie auf einer
Geite gelb find , Fehre fie um, damit fie auf
bepden Seiten gleich twerden, dann beftreue fie
mit Buder und Jimmef, und gieb fie warm
ur Tafel. -
Die Mustajontorten.

tan nehme einen Bierting Jucker, und
einen Vierting mit dem Schneidmeffer gefdhnite |
tene Pandel, thue die leptern unter das Plehl
und Suder, fdlage en ganges €y und jwep
Ditter, den Saft von einem Limonie, unbd die
Sdydler Hein gefchnitten dasu’, vom Gewirg
_ nehme man Jimmet, TRagelein , foviel genug
febeint, Nun madhe man den Leig gufammen,
Belege ein Zortenblattel mit Oblaten, fireiche
ven Zeig MeffercicendicE auf, dann etwag
Gingemadytes ,  hernach dricfe man den Feig
i die Dovel, lege die DMusfagonen darauf,

~or



und_ bacdfe fie. Audy fann man ein Cis auf
di¢ Sorte machen, LA e
Kleine Tovte,

Die Klar von gebn Cpern {dlage in einen
Weidling zu einem Schnee, ' ritle fie mit eis
nem Defen, bis fie fo feft werden, daf man
fie_gerfhneiden £ann,  Ulsdann fehlage stoolf
Ddtter binein : wenn fie wobl verriibrt find,
thue gefottenen: Buder darein, wie auch Hein
gefcbuittene imoniefhaler, und um drep Kr,
- Bimmet, Jndeffen dich gerihre wird , fo nimm
ein hatb Plund Mandel, reibe fie mit einene
Luch ab), floffe und fiebe fie durch cine Reiter
dur). Jtachdem obiges genug geriifre iff, fo gieh
bie Diandeln hinein , dann fdymiere das Blate
fel mut Butter , thue alled darauf, bace e3
fchon EaHL, und mache ein Schjnee 5 €is darauf

Kaftanientorte,

- " Dlan nehme ‘drep. Biertelpfund RKaftanten,
fiede fie mie .ein bartes baar Gper ; 'Iofe fie
“bann. qug, von diefen ausgeléfien Kaftanien
nun nimm einen Dalben Bierting , bade fie
tlein, wie einen Gricf, thue fie in einen Weid:
ling, nimm ein und einen palben Bierting ges
foffenen Sucfer,” einen palben Bietting Mane
Dl oier Cperddnter,, Ragelein , Bimmet,
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E?uéfatblutbe und Musfatnuf, alles dief viih=
re man eine gange Gtunde; die Eperflar mas

dhe man 3u einem Schnee, thue die von eis

nem Limonir  gerirfelt gefdhnittenen Schaler,
ie audy Bitronat darunter. Run bedece man
vas Blattel mit Oblaten, fchitre den Leig dare
auf, bace es bernach fchon fubl, fo ift die
Zorte fertig,

Cine gute Torfe.

Ein Hald Pfund fnfd)en%uttrr, und jwans
3ig. Loth Prebl brosle man guf einem Brett

gut afy, nebme foviel geftofjenen Sudfer, als e$

nbthig qf e8 fuf g machen, gieb. Limoniefchae
ler“bazu, unbd floffe es nun m einem Movfee
su einem eig, walfe ibn aus, und madye eie
ne Surtf, und  bade fie {hon. Hudh fann
man in felbe etwas Eingemacytes thun,

- Das falfdhe Piftaenbod,

Man fedet dir Schmollen von vier Sems
meln in Mild wie ein’' Pangdel,, [afit e3
hernach ausfiblen : dann treibt man einen gue

ten Bierting Butter mir acht Dottern fanmig
ab , dagu giebt man das obige Fihle Koy -

fammt einen Bierting Elein geftoffenen. DPlans

deln, und. ribrt vler Eperflar jum Schnee

S e o
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gefhlagen Dinein, alsdann eftvas Gpinattos
pfen , giemlich Sucker; ettvas Wetnberl, die
Schaler von einer balben Lhmonie flein gee
fobmitten,  Ulles diefes vihit man eine gufe

Biertelftunde , fhmiert nun eine RKein it

DBuster giefit 0as  Koch Dinein, beftrent ed
mit  Sucer, giebt oben und unten Glut,
und bafe es gemad, Eayas

NB. Den Gpinattopfen madht man anf
folgende Art: Mdan jupft det Spinat ab ;-
und wafdht b fauber aug, Midfr ibi im
Morfer, deide den gerfioffenen Spiniat durdh
ein Jud, den Saft giebt man dann in ein
Remdl , [aft ibn auffeden , und fehiietet ihn
anf ein, Sieb , fo iff der Topfen fertig, und:
alsbann gu° Torten gu gebrauchen , und aud

tim Sofen gﬁr‘ﬁn‘ ju machen,
Gine gute Pomerangentorse,
Stimtm ein Pfund Elein geffofferic Brane
Vel und ein Pfund gefdheter Suder , fiede

achtzebn Cyer, und [ofe die Dotter augs Dann
nimui finf Suid Portugiefer oder fiffe Pones

- tangen, veibe die gelbe Haut an einem Riibs

#iferi ab, ffoffe fie {chon Elein in einem Mors

fec, audh foffe man die hart gefottenen Gpers

Dotter darunter, Mimm it fechs Loth frifehert
Wicfering Sochb. 4. B, P




ober gefalgenen DButter , et in einen YWeids
fing fdhdn foumig abgetrieben wird , davein
tibre die geftoffenent Mandel , und gmar eine

* Bertelffunde ab, fodann wird auch der gefds

pete Sucker eine Biertelftunde darin abgerubrt ¢

Qpt rifhre die Pomerangenfdhaler , die Epers

dbtter , und vier Loth Mundmehl pinein , bz
re e$ foviel, daf e$ recht wobl unteremnander
Fomme , beftreiche nun ein flaches oder ein ume
gefeprted Sortenblech mit Schmaly oder Buts
ter , und fireiche mit diefen Abgetriebenen dent -
Boden an, fille e mit Hotfchebetfehfalfen §

den 0brigen Seig aber {pripe Ringelreife dars
auf , mache den gewobnlidyen Reif mit

Sdymaly befirichen umber ,  und bacdfe 5

langfam, ' e

Die {hwarje Brodiorte,

Gtoffe ein’ halbes- Pfund pon der Haut
abgeldfte Prandel flein , doch fo , Daf fie
nicht Splicht werden , und gieh fie fommt eis
nent Balben fund  gefafeten Sucer in einen
IBeidling , fcblage acht gange Eyer und vier
Dbtter darein, und nibre s drey Bicrtelfturta: .
be. It nimm ein oth geftoffenen Simmet,
Hagelein, Mustatbifithe, von einem Limonie
bie Schdler flein gefchnitten, 3wep Loth {hwars
j¢ Brodbedfel , alles dick gieh gugleidh hinein,

N
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tibre 8 noch eine Biertelftunde , .gieh €3 auf
ein Fortenblattel fammt dem  Keify welches
- vorber mit Lutter gefchmiert iff, und backe
€8 fchon,

Eine SRandeltoite,

Plan fioffe ein Pfund abgefchalte Mane
oel , doch nicht su flein, treibe fechs Loth
Butter {chon flaumig ab, und gebe nebft den
Pandeln ein balb: Pfund gefihten Suder, ein
ganges €p, und drep Loth Dtundmehl, bins
ein, {chnetde Limoniefchaler , Bitronat, und
eingemadyte Blifle gewirfelt, und ripre alles -
dief ebenfalls in bas DObige. St niberlege
matt ein Fortenblattel mit Oblaten, gebe den
balben Zheil des ZTeiges bavauf , nberftreiche
-8 mit eingemachten Ribifel - Marillen - IWeiehs
felz und Hgrasfalfen , mache die andere Halfs
te' Des Reiges ftangelweis daritber, doh were
ben die Srangel in grofen Bwifdhenriumen
“dariber gelegt. - Dann verwabre es mit einem
Keif , und bace s gemadh, ;

Cine gefottene Munbeltorte.

Schwelle ein Pfund Dandel, trockne fie
dann wohl ab, und theile fte in drep Theile;
ber eine heil wird gebadt der andere geftofe
fen, und mit Eimoniefoft befeudhtet, der drite

‘ D 2
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f)e:[ aBEt wird gefiifteft gefdhnitten, ¢
mmm ' ein meffingenes Beden, ein Pfund
femen Budfer, giefle ein Seitel Waffer dars
tiber , und laf es fo lang fieden, bis ecin gee
fulster Sropfen fallt , dann verribre die Plans
Yeln, und auch geflifrelt gefdhusttene Piftazen
pinein, und trodfne alles fo lang auf der Glut,
bis ber Teia fdjdn: trocken wird, 1nd Fd) pom
Boden fd)a[t : thue nun Pen Zreig in cinen
Wedling , rupre ibn, big er ein wenig abs
trockaet , fhlage brep gange Eper', und einen
Dotter nach und nach binein, ritbre ihn in
alleth eine halbe Stunde ¢ oricke ven Saft von
eitem Limonte binertt , gieb fechs Loth Bitros
nat drep Loth eingemachte: muﬂ'e dief alles
gewurfelt gefhuirten, ferner ein Loth Zme
met , ein Loth Mustatblithe, ein Loth gefiofs
fene Gewiiegnagel  davunter, " Jpt belege das
Sortenblartel  mit Sbiaten, fireiche nicht gar
den Balben Zheil Des Teiges darauf, und
fiberbacke ¢35, Den ﬁbrrgtn Zheil des Sﬂgw
theile in drey. Theile , farbe einen Theil grin, -
ben andernv - mif Sitmet o den dritfen mit Ql[a
Fermus, und iberlege die Torie it Ringeln
pon _Ddiefen Drep Farben nady Beliebert , ubers -
bacte fie dann noch eigmabl; doch mcbt gu-
gabc, damit die Farben: md;t braun werdeny -



fo iff nun bie Forte festia , die man audy
- mit eingemochten Cad):n jieren fann

i € d*n‘alg,torte.

o Pon freibe cin halb Pfund bd}ma[; in
einem Weidlwng  eine GStunde lanma-cb, dafi
e faumnig witd, giebt dann eine @nrrguc&n
Waffer, ein canges Gy, acht: Dotter, eint
Dieitelpfund | Buder amﬁ[f oth. Diehl, und
ot eifice imonie die’ Eehaler binein. Bon
Diefer Seig [irmbt man: die Hdlfte ouf ¢in
-Tortenblateel ,  fillt edmit efwas: Giffemn,
tberftreiche bcn iibrigen Sheil des Leigrg ) bez
ftrenet’ es. mit etrwad grobern Buder unb bac["c
e8 getiach, 2
aa Dl @etmtorte. i

Sn ein balbcs D fund fd)on faumig aﬁgrs
tttebenen Butter, fhlage man oyt Eperdotter,
viibre e8 ol ab, gebe {ubnnn ein- hall- Pfund
Mepl , und vier Eoffelvoll gewafferte Gerin das
rein , und fdylaae den Teig roieder gut ab, daf .
er: fich:fdhalt, -~ Man thue. eine paar. Sﬁﬁ’e[noﬂf
fiiffen Obers dagu , laffe den- Zeig aufgeben ,
Dann walfe man den halben Theil deflelben
fehdn b[ail[td)t, und gleich ‘auf dem Forfene
blattel aug , fulle etwas Eingemachtes linein ,
und macf)e von dem librigen Teig Stangel ober
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stmgti dariber , Taffe ihn doch nicht gu febr

aufge{)en, beftreiche ihn mit aufgetlopften €pe
eri, fde groben Suder&ba:auf, fege ibn tn die
Soxtenpfannr ,-und bacte thn 3:em[zd) gah.

Die Fleinen Simmettorteln.

Q[d)tﬁebn Loth. Mebl nimmt man auf ein
!.'Rubrlbtett, eit halb Pfund gcfabetsn Suder,
ein. Loth geftoffenen Brmmet , ein halb Pfund
~Butter dagu, die eine Halfte des Butters wird
birtein gebwcfelt die andere Halfte aber [ifit
ahan £ubl 5erfcf)lewf)en ;-bas Mepl faljr. man
Dann ) dchlagt ein ganges €y darein , macht dent
Zeig mit dem gerlaffenen Butter an, fitllt ihn
mit emgemadjtm Gadyen, beftreut tbn mit Sue
cfer, befpriiget thn mit 2Waffer, fotm:tet Zore
teIn und-backe fie.

i Dle_Sthmaltorte mit Manbeln.

i Sﬁubre ein Balbes Pfund gutrs: Schmaly
“eine ba'be Gtunbde {hon faumig ab , gieb dare
uniter einhalb Pfund geftoffene Mandeln , und
fithre 3 fo- [ange, bis die Pandeln in dem
Schmaly veerliprt ftnb bann perriihre jrwen
“gange Eyer und vier E)éttft nach und nach
Darein, ein halb mfunb fdyones Mehl, auch
Limontefdhaler, Cinfullen fann man ig den

-
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$eig a3 man will , und beffreide 5 mit Epo
aflar , fie Suder datauf , und bacfe es.

@ eftiftelte Mandeltorten,

Qu einer eroffen. Forte nimm ein und ein

-~ palbes Phund Prauovel, fehroelle fie; siehe thnen die
$Haut ab; ein halbes Pfund wird geftoffen, das

andere halb Pfund aber fchneide geftiftelt, und
bas dritte balbe Pfund hacke Eflein; dte ges .
ftiftelten. und gebockien richte in einem Weid-
ling ; nebft ein Brertelpfund abgegogenen ugd
geftiftelt gefehnitterien Piffagen , vier Loth 3is
tronat y Elein gefdhnittenen Swetfchgen,  Nun
nimm Drepoiertelpfund Suder und soen Lof-
felooll frifches Waffer, den Juder fiede bis er
fich fpinnt, giefdas gefhuiltene hinein , laft

8 austiblen, nimm das ubriggelaffene balbe

Pfund der Flein geftoffenen Drandeln in i

nen Weidling, gieb swdlf Loth gefabeten Bus

Fer Darein , titbre vier gange Eprr und ad
Dotter nady und nach birein , rithre e§ eine
gange Stunde ab, und julest tithre Das obis
g¢ in Buder gefottene binein, daf es unters
einander fomme. Beftreiche int ein - Fortens
blattel  fammt Dem Keif mit Schmaly, beles
ge ¢ mit Oblaten, {dyiitte den Zeig Dinein,
und bace ihn {chon langfam s mache ein Lo

. monieeis mit gefabetem Suder, fireiche ¢8, da
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bie Zorfe nody warm ift, barauf, audh Lann
man ' fie mit aufqefegten Smaubf[bogen nmﬁ
%Llu’bcn 7,142 (¢ DOR I

D gerofieten Mandeln.

thm gute Mandeln, tmfc[)e fte mit ele
nem Tudy fauber ab, qieb fie nun £ ffeliveife,
und eben fo viel ﬁoﬂ’d geftoffenen Suder in
eirt Becken,  und goar fo viel Loffel Drandel,
fo oiel ﬁoffef QBaﬁ'er fege fie nun auf eine
Glut, und laf fie {iebcn ;. b8 der Sucker dars

an ﬂubr Wenn der Sucer u {terben ane

fangt, ribre fie wn, und fd)uttle fie, baﬁ
fie auftrocfnen fo_find fie fectig. ot g

ﬂhanbelfrapfe[.

Pan nehme 3wolf Loth {don gefibeten
Sucker, und pon gwey red)t frifchen Epern
die Klar aufaeflopft, ribre es in den Sucer
_eine. gute halbe Stunde, in der Dicke muf
e3 fepn tie' ein {honeg €ig, den man jum
Sdinee braudht, Dann nebme man von eiz
nem Limonie die Sdhaler , Iang!tc[)t gefdhnits
ten, audy ein Biertelpfund langlicht gefechnit.
fene "Pandeln ; alles dief wird untereinander

gerubrt , und Pageltoeif auf die Oblate geges -

- ben, und [angfam in einer LortenpFanne gts
backen,
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Die gerbfteten ‘)Jtanbelbbgen{

Suerft nimmt man ein BViertelpfund geftofs

fene Dlandel in cige Hein, giebt ein Vierrels

pfund flein gefdbten Sucker daju, toffet 8 qut
auf der Glut - [afit e5 falt werden, JFpt nimme
man ein halb Pfund gefabtent Sucker in einen
Weidbling , fdldgt die Klar von jwey Eyernt
pinein , thhst €3, bis es fdhom didk ift’, nummit
ein Biertelpfund geffiftelte: Mandel, und vie,
geedfteten Dateir, vibrt fie durdyeinander, madht

ie-fibet die beftrichenen Bogenmodel, und badlt

fie b, _

© Die Mufdhel su machen,
SNimm ein Viextelpfund gefabten Sucker,

-ein, Biertelpfund ungefchiwellte gefioffente Man-

dely., Limontefchaler , und Gerouiry nach Be-
fieben ,  mifche alles untereinander , dritcke es
mit einer  Mufdhel aus, gieb ein ganges €y
darein, vibre es gut untereinander; gieb 3
dann auf ein Papier, und bacfe €2, : ‘
- NB.:@tan faun. gud - Jorten... Davoen

‘madhen,

. Den gebackenen Holler,
Sn eine Handvoll Dehl brennt man heifs
fes Scymaly fo, vag Das Mebl siemlich mit




Sdymaly genesst werde , dann nimmt man
Mildh , rihst den Teig ab, und falit ibn ;

‘Diefen Terg nun {dhlagt man rvedht flar ab,

fcblagt ferner ein oder ey Cper darein, und

fehiage thn nodj einmabl Flar ab, dunfet den

Holler hinein , badt thn im Schmaly bep ei-
nem gaben Feuer, eben fo badft man den
Galoei , nur muf der Teig ettwas dicer fepn,

Die Semmelbrdfelmandel.

Man nehme ein Bierfelpfund Buder in
ein .bafer[, vier gange Eper, und vier Dits
ter, tibre es eine gange Stunde, daf der
Zerg ik und faumig wird , bHernach nehme .
man vier Loth Semmelbtofrl, weldye porfer

_ turch ein Sucerfich  gefabet mwerden miiffen ,

dann ribre man e3 noch eine Biertelffrinde
fo find fie fertic, Wer will, Lann auch an-
derthalb Loth %zéfuteub'ofe[ nefmen 5 audy
dirrfen die Bimoniefdyaler Des @erudﬁ toegen
nidjt vergeffen werden,

Sremwandel von imanbtl b Baniie
s madyen.
Bon * einem’ Seitel Obers und vier qufen

eiffel  MunPmehl mache man ein Dinnes
Kody , laffe 3 gut auffieden , thue e3 auf ein
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eller, treibe dann einen Biecting Bufter, und
‘einen Bierting flein gefchnitiene PMandel in ez

nem TWeidling gut ab , gebe fieben Eperdbtter,
nnd fieben ROffelvoll Koch wedfelroeife hunein,
und vihre e8 immer.” Hernacd) fchlage man
‘won fieben' Gperweiffen einen Schnee, gebe
ibn audh * nach und nady inein, und rihre
ibn fbbn faumig ab, foffe um gehen Kr.
Banilie mit efwas Sucfer, und Limoniefcha-

len, und thue dag Ocftoffene bincin; dann.

fdymiere man die Wanbdel mit Butter , fulle
~ fie_aber nicht gar ju poll, befae fie mit Su-
er, und bacde fie ganj gemady, fo merden
fie gut und fdyon, '

Satto. .

- Stimm 3todlf Eper in einen’ Hafen feblits
te dann eine Halbe guten’ Wrin', ein mit £k
monie abgericheries Stid Budfer , und einen
gangert  Simmet binein, Eine Biertelffuride
‘vor dem Gebraudy thue es jum Koplfeuer:,
fpridle €3 tmmer, bis e8 Did wird , und gieb

den nun fertigen Schato in Becherln  oder

Gchallen, :
' Ofterflecken.

Stimm  in einen Weidling drep  Pfund

Pundmehl ; ein Dalbfeitel lanlichte Dlildy,
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und laf e aehenr, falze dag Pehl, dannt
nimm etne Haibe il , und: ein halh: Dfund
Sdymaly , 0B es gergehen, und fdyiitte die
Mildy" darein, Do fie laulicht wird : madye

gty Den  Fetg am, und  Fnette ~ibn toie einen

Brodreig, Laf ibn geben, und wenn er ge-
gangen iff , madhe ibn caus, mwie ein oder
gy Fleden ) Jdege ihu auf ein Bledhy , in der
Hobe nimm seinen faubern Kamm:, und tupfe
darauf, wie ¢ “qapart , fdhmiere dfie. in Der
Dohe mit Schmaly and> backe fin,, = .

o Dag Tyroler Kdpenbrod,

Rinm ein Pfund Jimeben ssbuge die Kers
ne beraus ,; dann ein. Pfund Wenber! , pufe
fie aud) fauber, Feener <in Pfund Pinoli ,

Drefey fege e laulichees - Waffer: und trockne fte
Dann. mit einem  Fueh fauber b ;. Dann nep.

meanan. adyt £oth Pomerangenfdyalen, fehnei-
De . fie fehon dinn blattelt;; bie grifern Blar
tel. Debe man .auf, die Fleinen werpen nody-
mabls flein gefdnitten’, und untex. die Biwe-

ben gemifdit, dann ein Pfund Bitronat , den
- man. cbenfalls in dinne Schnigel fchneiden |

wmifi, von  thelchen die Fleinern Sthce mivs
der tleit  gefdynitten und unter die Biweben
gemifcht  mwerden, It fommen ein balb
Plund Drandel dagu, welche blattelt gefdhnits




ten werden , ie flemern Viodeln fdhneide
man (Gnglicht ; ~nnn. legé man- um fodhs Kr,
Stifle in ein lanlidhtes Waffer , ‘und iehe die
&dbaler Perunter , und fdineide die Niffe
nebft den Schalern von jwep Limonien flein,
bann: nepme man . ein- halbs Loth” Ragelein’,
und ein Halb Loth Simmet; Wlles Dief ju-
fammen gebe man in reines Gefcirr , und
feuchte e mit “ener Halbe Busfatrein an ,
und decfe’ e ju. Dann nehme. man um
stwey K. Brodteig vom Beden , gebe thn auf
bas  Nudelbreft’, weldes man ‘pother nut
Prepl beffaubt hat, vermifde alles obige ‘in
ben Zeig, wirfe e3 gut Odurdjeinander; it
~ Beftaube man ein Papier mit Dleht , gebe den
vermifhten Teig davauf, dviicke ihn auseinan-
ber, madye ibn fhon rund, wie einen Laib,
die Hohe muf gwey vecht gute Finger befras
gen , dede ibn mit einem Papicr 1, gebe
tbn in Ofen, lafi ihn bep einer halben Stuns
be gut abtrocknens Dann nebme man Eyers .
* flar und flein geffofienen . Suder unfereinans
ter , tnehme e anflohaltene Posnerangens
pber Limoniefdhalen, Sitrenar , Mandel , Piz
ftazen , telche legrere in Der Dlitte von eins
ander gefchnitten. werden miffen , tunfe jedes
Gtitcf in die Cperflar und den Sucfer ;) und
pidfe e8 sirlich auf ¢in aus dom Dfen gfoms
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menes Brod, dede ed dann wieder mit Pas
pier in Der Hibe gu, und gebe s abermahl
in den Ofen, daf diefe angepictien Sticke
darauf einfrocknen,

Den Grillage ober bie 'geréﬁe'te TMaue
 belmufdpel,

Gcbmaﬂr ein halb. ipfnnb Pandel, und
‘iftle fie , nimm ein balb Pfund gefabten
Sucfer, vermifdhe auch die Sdialen von ei»
nem Limonie flein gefdinitten Hinein, Jpt
feblage von . gmey @Spcrn dte. Rlar zu einem
Sdynee;, vermifche fie in die Mlaudel und Bus
der, tunfe ein Belauns oder SDtufcbe[mube[
in ein frifdes Waffer , und befde €8 mit
Mufdyeln oder Elein gefdhnittenen Piftagen ,
fepe eine 5.pfanne mit Shmal; auf das Feuer, -
gieb . die Halfte von Ddiefen vermifchten Dlans
deln in Das beiffe Scymals, backe es femmel:
farb beraus , nehme. €8 gefchwind mit einem
Bacldffel beraus, laff das Sdymaly gut abe
finfen ™0 thue e3 Dann in die Melaun < oder
Mufchelmodel , und trokne fie mit einer Lis
wioniefchalen fo lang aus , bis fie die Form
bes Dlodels befommen,  Wenn es ein Dles
launmodel iff, fo fannft du etwas Cingefote
tenes hinem, und von den Gbrigen Mandeln
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noch ein  Husaebacfenes doriber geben , {o
fiellt €8 eine Forte gor, oder du fannfi Die
DMelaunmodel ungefliiliter augfiirgen , und ume
geftiirgt auf die Lafel geben,

Die Fingerhollippen,

Man nimmt  fo viel  Buder , als Die

-y e

Sdywere von gwen Epern bBetragt, dann um

ein Ep fdiwer Mebl, und drey DStter, von
venen die Klor ju einem CEchnee gefdjlagen
witd , alles Dief  gibt mgn untereinander,
Sun  fdmiert man  das Tortenblatrel mit
Wadhs, giebt vom Leige runde Fleclel in dew
®roffe eines grofen Thalers, in der Hibe
thut man flein gefdhnittene Piftagen und Bue
der.. Wenn man es beraus nimmi, fo thut
man fie uber deu Finger, und backe fie dann,

- Das Sarthauferbrod.

Suerft nimm Wein- nady Belieben , Tege
einen Sucfer darein , damit der. Wein [if
toird, fchneide it jwep Plundfemmeln langs
liht auf vier Iheile in Ven Wein, doch daf
fie nicht gu weidh werden,  Run (eh. ein
Gdjmaly beif werden , nimm die Semmeln
aus dem Wen , beftreue fie mit ein wenig

Mehl, bade fie {chon aus, biftrene fie mit

Sucter und immet, und gieh fie jur Tafel.

o
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Die Spagatbrapfen.

Su  einem Wierting Butter nimmt mati
¢in Pfund Drehl, brofelt es gut ab, nunmt
brep oder vier Cpeidltter, ein Geitel Puld)s
rabm, und.eintoenig Waffer, falst e, macht
ben- $eig on, wirft ihn; doch nicht gu lane
ge ; walft ihn meffecrircfendic aug , radlef
Eiecfel Ddavaus , fo Do fie iber das Eifen
paffert, (es darf aber nicht sufammengehen)
bundet fie dannmit Spagat, badkt fic inSdymals
mit unter tittlet tan fle mmetsu auf, und bes
- frenet fie mit Sucfer und Jimnet,

Die gefottene Brodtorte,

Stimm  anbderthalb Pfund Mandel , ean
Drittel davon ftoffe, das gwepte Drittel fehneiz
e geffiftelt ; und Dag lepte {chneide mit dem
Sdhnetdineffer 3 die geftoffenen Mandeln ninm
in einet Weibling , gieb ein. halh Pfund Jue
der dagu ; wersabre filbe, {dlage fechyehnt
Ditter , und von vier Epern die Klar ju eis
nem Geynee dagu, und rihre es Drepviertels
ftunde.  Unterdefjert  nimm et $Pfund Bus .
er in ein Kaftvoll ober e B, gieh eanent

- 2offelvoll Wafler dagn, und laf den Jucder
parin auf(dfen , beonabe bi$ er fich fpinnt

Stun gieb die geffiftelten und gefdynittenert
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fandel Binein, und lafi fie eine turge Qeif
auf dem Feuer in dem gefponnencn Qucker abs
" trocfiten, nimm e$ gom Seuery tibre won
swep  Epern den Sehnee binein; und tiihre
es immerforf ; Bis 8 ettvas abFipler, gieh
e5 nun in bas obige Gerfifrte, und, ripre
alles gufammen noch einige 3rity nimm pier
Loth Flein  gefhnittene Piftagen ;. swep - Loth
Sitronat,; geffofjene Fagerl , Sunmet ; Bimo,
niefdhaler dagu; fdhmiere nun ein DBlattel mif
Reif mit Butter; {chiitte das Gerithrte pins
ein, dodh nicht gar ju ooll, fielle 3 in Ofen,
eder in eine Sortenpfanne s €8 muf eine qus
te Stunde gans facht bacfert, madbe dann ein
€i8 darauf, und gieh es jur Jafel,

Wieferinn Tothb, 2. Th. 3




Bon Suljen, einge
madten Saden und
Sidften

Dic Plamafehe 1 madhen,

C‘Btoﬁ'e ein Biertelpfund gefhrwalte Dtane
bet, Defeuchte fie mahrend Des Stoffenis mit
Dberd, und gieb die Prandel nebft einer
Salben Obers und genugfamen_Suder i
eine Rein, gib auch Banilie dagu, und fes
e ef jun- Feuer , ripre es, bis e fiedeh,
Menn  du s pom Feuer genommen , fo vihre
¢5 abermabls, bis.es abfiihlt ,* fdblage ¢
pann durdy ein Juch, und rtibre audy ein
balb Pfund ausgeldfte Houfenblatter Darunier,



Wenn e3 vollig abgeFiple ift, fo gieb e in

Cine gefulyte Tl

~Cine Moaaf {iffes Obers fiedet man 4
~nimmt von 24 Epern die Klar, fpridelt eg
wohl, und feiht s durd) ein Tud, 3t
nimmt man vier Loth Sucer in bie Rlar ,
gieft auch das briffe Obers hinein , rihre es
gemach, [afit e fiedend eif werden, nimmt
es vom Feuer, flellt e in Laltes Waffer ;
tlibrt e3 vnmer ;- big® es falt wird , nimmnt
brep Loth Pomerangenwaffer und giefit es in
die Sefyalen,

Dirndelfuls.

Uuf cine Maf frifder Dirndeln gieffe
man cine Maf frifdhes Waffer, laffe es in
einem tieffingenen Bed fo lang fieden , big fre
Die Farbe ovecloren haben, feibe Dann den
Saft durd) das Sudy, thue den Sift micher
in ein meffingenes Bek, und laffe ihn', nady.
Dem man  auch ein halb Vfund Sucer Darein
gethan hat, nodh einmahl fieden, und gebe
Limoniefchaler dagu. Unterbeffen nebme man
i ein anderes Beck einenr Broden Sucker ,
gebe einige berausgeflaubee fhone Dirudeln
Dasein, gebe Waffer dariber, und laffe fie

32

&
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auf der Gluf ein toenig fieden , Daf fie i
der eine Jarbe befommen, Diefe richte man
pann gang fchdn auf Die Gdhalen.  Wenn
ber Saft gefotten iff, thu muan ihn vom Frus

“er ; buincfe den Saft von fechs Limonicn dare

ein, audy gwep Loth sugeridytete Haufendlats
ter, rihre €3 gut burdjeinander , feihe es Burd)
¢in Such, qebe 3 hber Die obigen abgefottes
nert Dirndeln ; laffe 3 fteben, fo find bie gee
fulgten Dirndeln fertig.

. Die Weidelfulz.

Gtoffe jeitige Weidhfel fo, daf fein Korn
gany bleibt, und laf fie fiber FRacht firben,
Gyn andern  Taq - preffe fte dureh ein Tndh,
nimm . ju einer ) albe Weichfelfaft, eine Halz
be Waffer, und Rinoniefaft , foviel als s
jum Sauren genug ift ; gueb alles in ein mefs
fingenes Ve -, laf ¢ .ein wengg ficden ,
nimm 3 pom Feuer, und erriihre wep Loih
sugeridytete Houfeniblatter Beiffer hinein, vers
vihre es it dem KochE(fel, Damit es biht
wird, feibe e8 durd), giefi es in Die Schas
ten ; und fepe ¢5 auf vas €is, bamif 3’
frocte. e 5 : =




Die Himbeerfuls.,

Man  nebme eine Halbe Himbeer, quet.
fdbe fie mit einetn SilberlSffel in ein reines
- Gefdhire , 3, B, Sdyalen, Porgelain, fbiits
te drey Seitel Waffer daran, die Shure ges
be man ibnen von £ nonien, von denen man
foviel  bineingeben muf, daf fie die rechte
Gaure erhalten, laffe fie dann burch ein reis
nes Guljiud) laufen, nebme ferner  dazu :
einen  guten Bierting Jucfer, jtoen Loth aufe
gelofte Haufenblatter, veemifefe alles unfers
einander , feibe e¢ noch einmabhl durds, Daf
es recht fewn ift, und giefe es in die aehiris
gen. ©challen, und fielle e3 jur Sommergpeit-
auf das €is, damit es ftocfe, su Winterszeit
aber an emnen Eljlen Ort, ; :

Die Daufenblatter anfiulsfen,

Klopfe gwey  Loth Haufenblarter auf- eic
nem Stein , fchneide fie, wafche fie fauber
aus , gieb fie in eine Rein, fchitte nicht gar
ein Seitel Waffer darauf, ftelle fle auf ein
- gemadhes Koblfeuer, und ribre fre, big fie ftes
den, (denn fie brennen fich leidjt an) dann
lof fie duzd) ein Zud laufen , und gich fie
dann in die gehirigen Gulzen,
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- Qimoniefuli.

Auf, drep Seitel Waffer nehme man fechs
Rimonien, reibe die Sdhalen von ihner mit
Suder ab, dritde den Saft in das Waffer
wie auch den Saft von einer Pomerange,
von toelcher die Schaler ebenfall§ abgerieben
werden , gebe dann ein Bierting Buder dare
ein, feibe e durch ein Tud), gebe aufgetofte
etroad laulichte Haufenblatter Hinein , feihe es
noch einmahl durch, Damit die Suly redyt
fein mwerde, und richte es in Gdyalen an,
“nachdem man porher gefofet hat, ob es geo

g i i =

Die Limoniefuls auf eine anbdeve Art, '

Man . nimmt auf eine Halbe Wafjer
und ein Seitel PRiteh acht Limonien , fprudelt
“fte uitereinander , legt Drep Biertelpfund Sue
cfer darein, den man vorber mit Limonien
abgerieben Hat, damit e$ einen Gerud) befoms
me, Dann Fann man  aud) ein &Stic gebros
dhenen  Simmet aehmen.  Iachdem man ed
dann durd) eine Palbe Gtunde fleben lief
106t man 3 durch einen wollenen Sack faus
fen, big 3 recht flar wird; wenn es noch
nicht genug fif iff, fann man e§ nodh mit
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gefabetent Sudler verfiiffen, dann verrithre man
drep Loth Haufenblatter hinewn.

Rum-odee Weinfuly,

Man fiedet eine PTaf ves beffen Oefters
teicher 2Weing mit ein Pfund  Jucfer, den
Tag juvor wiegt man jwep Loth Haufenblate
ter, gieft ein gutes Halbfeitel Waffer daran,
lafic ihn fFehen.  Den andern Tag (46t man
ibn auf der Glut fhon gerfhleichen, giebt
ihn in bie Guly, 13fit e miteinander warm
wecden , pafiivt e8 jwepmabl durch, giebt der

Guly mit Ulfermus die Farbe , fo ift fie

fertig.
Die Ribifel am Stengel.

Wage su einem halben Pfund groffer Rie
bifeln ein’ halbes Pfund Sucfer, auf den Sus
der gieffe ein balbes Seitel Waffer , (af o8
in einem Bek fisden, big es einen dicfen Tos
pfen mache, und fich fpinnt ; igt gieb die Ris
bifeln darein ; [af es folang al8 ein paar Eper
fieden, gieb €5 in einen Weidling , laf ed liber
Radyt fEebet, feihe es auf dem Reiterl ab,
und [ap den Suder abermabl fieden, big er
Didk , und aefulst wird, thue dann die Ribie
feln wicder Hinein , (af fie fieden, big fie gee
fulgt find ; fEelle fie tn ein Paltes Waffer, Wenw.
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fie nun getroctuet, und falt find , fo mache ein
Blad warm ! fille das Cingemadhte binein,
und laf 3 ber FRacht vﬁen fteben ; den an-
dern- Tag aber verbinde e, und (fupfe dag
Papier , und fo gefchieht s bey allen Einges
madyten, :

Die inmbeer eingumaden,
: Gieffe ouf ein halb Pfund Suder ein hale
bes Seitel. %aﬁ’cr, {af Den Suder fieden, bis
er einen Dicfenn Faden fpinut, thue nun ein
halbes Pfund Sfptmbeerbmcm laf fie fo lang,

alg e paar Gper f{eben, gteb €5 I etnen

Weidling, und laf es fber Madht fiehen , feibe
¢s auf ein Rewterl ab , feibe ben Saft durdh
i Beck , laf 5 fieben, big es gefulgt ift,
Klaube ipt die Himbeer aus, thu fie in den
Quder , laff fie ficden, bis f*c eirien gefulstert
Zopfen machen, fege e5 dann vom Feuer , laf
ed in einem %etb[mg abfithlen , und fille e3
in ein marmgemachtes Glag , unb madye e3
wie bey den Borigen,

Die eingemadten Weichfel,
Man nimmt ein halb Pfund Weidhfel , rwos
von die. Stangel halben Zheil ~abgefynitten
werden , gibt rmun ein balb Pfund Sucfer in

- ein By giefu ein-Dalbes Seitel Waffer dare
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auf, fept Den Sucfer auf die Glut, und I3t
ihn fieden, Sobald er fiedet, gibt man die im
frifthen Waffer' abgemwafchrnen Weichfeln bin-
ein , [aft fie fieden, big fie durdhfichtig wers
ben, fo jwar, daf man bineinfiehet, Ipt thue
man es in einen Weidling , [aft e5 Gber Racht
fieben, feihet e dann wieder ab, thut den Su-
der in ein Vet (afit ihn ficden, bis er einen
gefulsten Tropfen macht, dann giebt man die
WeichfcI darein, 1afit es wicder fleden , Bbis
s fidy fulzt , laft es bann abfiiblen, madt
ein Glag warm, und fillt obiges Eingemadhte
binein, und madyt e$ wie vorher.

NB. ©s twie die Weidhfel werden auch die
Mar.llen gemadht.

Die LWeifel im Chig su madhen.

Rimm von gang frifehen Weichfeln die
Stengel weg, und gieb auf ein Pfund Weid)s
fel audy emn Halb Pfund Sucer , gieb die
Wrichfel in ein Glas fo enge jufammen ald
ou fannft, fo oft man eine Lege Weichfel ' giebt,
fo oft fommt audy eime Lege gefabeter Sucker;
Dann lege eine Glasfherbe darauf, und auf
felbe einen Stein , gieb Efig, der doch nicht
gar gu fcharf fepn Darf, Dag er in Der Hobe
eines Fingers daruber Fomme, Dann fepe 3
ui Die Sonne und loffe e3 viersehn Tage ftehen,
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- Suittenfathmerg. -

Pran ﬁebe Quitten fo lange, bis fie aelind
foerden , fc{)aie {te , und fcf)laJe fte durd) emn
Zudy, foage Dann ein Pfund Quitten , und
ein Pfund Suder, gieffe ein Seitel Waffer auf
ven Quder, laf ibn fieden, bis er fidh fpinut;
dann laffe man Die Quurm varin fieden , bis
es fdhdn gefulzt pom eoffel fale, gebe Se-
: wuta s und £i momefd)ahr batauf, und fiille 8
_in die ®lafer wie bey den-ibrigen.

Duitfenfas,
- Stimm  uitten , fiede felbe famme Den

Sd‘)alerm Wenn fie weidy find , fo feibe fie
ab, febale fie nun mit cinem bﬁlgemen PMeffer,

: uub fhale bas Fleifch von den Kernen: hevab ,
fdlage fie ourch ein {)areﬂeﬁ Sieb. un gzeb
auf ein Pfund Salfen ein hald Pfund Juder,

auf ein halb Punf Suder gehort ein Halbes

Geitel Waffer, fiede thn damit, big er Eracht,
dann bdie Salfen binein , laf €3 5ufammen
.~ fieden, bis e3 fich von der Pfanne fdhalt, der
Budfer aber muf vorber fcf)nn abgemehen toers
pen. Rihre dann den Kaf in einem Weidling
wohl ab, bis er weif wird, und jwar muf
e3 eine halbe Gtunde gerihrt werden. Nunt
gieb. ein wenig gefehnittene Rimoniefchaler und

SO
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Bimmet davanf, fdmiere die Schaditel mit

PMandeldbl , falle den K48 darein, unl laff
ibn in einer warmen Etube fiehen, bis ex troe
dfen tird , iff er troden, fo befirene ibn of-
ters mit Suder , Damit ev vie Kafirinde beFomme,

Suittenfalfen,

Wage einen Bierting durchgefchlagene Duite
fert , und einen BVierting gefabten Sucker, tibre
e$ unter einander auf einer Glut ab, und lof

. 3 fieden , Dis es ficy von Ber Pfanne fdalt,

gieb Limoniefdyaler Darein , und fiille e3 in die
Glafer. ‘

Himbeetfalfen,

Die Himbeere freibe man durdy ein Hares

- nes Gieb , wdge einen Bierting Salfen , und

einen Bierting gefabeten Sucfer, mifche ¢8 un-
tev einander, lof 5 auf der Glut fieben , bis
e8 fid) vom Pfandel fehalet , danar fiille man

e3 in Das Glad, . :

Die metfchgenfalfen.

Laf gefchalte Swetfchgen in einem Fupfers
et Bed im Waffer fiehen, bis fie gelb wers
den, fprige fie mit frifchem Waffer an, und
lag fie uber Racht fichen, fhlage fie hernach

duedy ein harenes Sieb ; mige it ein Pfund -




bis fie Lind find 5 fese €8 pom Feuer , vithre
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gefabeten Sudfer, und gieh e8 in ein Beck quf
die. Glut, laf e3 ﬁvaen, bis e fich ven der

Planne ]’d}a!t, und fille e inein marmcs ®lag,

Marilenfalfen. =
Sdhale iDTariHen , und treibe-ffe durdy ein
harenes Sieb , wage pon Salfen und qe{a{)etln

Sudfer glezd)mel, fiede eg in cinem Beck, bis
e fih pom Ve {dilt , .mache ein Slas

. warm , und fulle es darcin,

Ditfdebetich - Salfen.

Mran (36t ausgelsffe H: fehebetfchen teidh
ftrbm, und treibt flz durdy ein harenes Gieb ;
wagt auf em Pfund Salfen; ein Pfund Qs
cfer, gieft auf den Jucer éin Geitel Waffer,
lafi thn fieden , bis er cinen Faden fpinnt,
dannrihrt man ihn nach und nad) in dre Salfen,

gtebt Limoniefchaler Davein, und fille fie i

warm qemachte Glafer.

Marillenfalfen mit gﬂ&uﬁttem Sucket,

» Eu,a“ ote Marillen , thue die Kerne hers

~aud ;> wage pu einem Prund Warillen , ein

Pfund Juder, guefe ein Geitel Waffer dars
auf, laf esin einem Becfen fieden , und gieh,
fobald Der Qudker ficdet , bie Parillen bmﬂu,



e bann glatt ab, fise ed wieder auf dre Glut,
und faf es fiedert, bis es fich vom %f&,fcbﬁi««,,
vann madpe ein Glas warm , uud fille e$ ein

Den Beid felfaft.

Rimm geitige Weichfeln , jupfe die Stene
- gel bavon, floffe fie febon flein fammt den
RKoruen, feibe es hernach durch ein Gieb ,* lof
ben. ©aft durd) einen wollenen Sacf laufen
damit er fehon Elar wird ; dann nimm auf eive
- Wap von diefem Saft, gwey Pfund Sucer,
gerfcblage ihn brocfenweis , und gieb ihn in
ven @aft, thue e8 in ein weiches Cinmachs
glag, und laf 8 Gber ITacht ffehen , 1lihre
e auf, big der Buder jergangen iff.  Hers
nach nimumn - swep Loth gangen Jimmet , und
ein. Loth Iaglein, gerfloffe e, und gieb s
i den Saff,  Jft rithre e§ untereinander ,
perbinde es mit einer Wlatter gqut, und lof
es Drey Wochen in der Sonne fichen , dann
aber fann man ihn binfielen, wobin man wif,

Den Kornblumenfaft fiir die Bruft,

Nimm Kornblumen, die noch nict abge:
_ fallen find , und die noch fchon in Ven LBosen
find, fchneide Das Sdymarge weg , floffe die
Rofen  in emnem fteinernen Morfer, thue bdie

gefioffenen Rofen in elnen Weidling , gief fie-
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‘benbeé MWaffer bdaranf, dece 8 zu, laff o9

fber Sacht flehen. Den andern Tag dricke
ven Saft durch ein Sudy; giefe ein wenig
Waffer dagu, laf den Saft wieder n einem
Bek fieben , nimm abermabl frifdhe Rofen,
ftoffe fie suvor , gief Den fieDenden Saft dare
auf, Iaf ibn fehen, bis er falt wird ; dann
prife ibn burdy ein Tudh, Huf anderthalb
Pfund von diefem Saft ninun ein Pfund Jus
der, thue den Juder in ein Bed und gieffe
den Saft darauf. Benn der Juder jergans
gen iff, fepe ihn auf das Fewer , laf thn fiea

ben, bis er ein wenig didlicht wird, fo wie

ein Goft, lop ibn ein wenig falf werden,
madye  die  Kragenglafel warm ,. fille den

_ ®aft gang voll ein, laffe ihn ein paar Tae

ge offen ftehen, (Denn er fest fich) gtep ein

Sotandel - oder anderes Oehl davauf , und vers -

binde 8.

such Den Holler - und Hofenfaft,
Den Limoniefaft.

SMan. nimmt g Loth Elein geftoffenen Bus
der , gieft vier Loth ELimoniefaft parauf ,

lagt ¢4 auf einer ®lut fieden , faumt ihn faue.

ber ab, [aBt ihn ein twenig abflthlen, fullt ihn
in eingemadhte  ®lafer, thut Oehl parauf

NB. Uuf die nahmlide et mache man:
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bebt ibn bis sum ®ebraudh aufs auch Fann

man, tenn er fertig iff, abgericbene Limonie=
{dhaler darein thun,

Cinen guten Bertramefig.,
Nimm. funf Pap Chig, finf Hindevoll
abgesupfien Bertram , vier Happel Swichel ,
24 Sdarlotten , go Plefferferne, 24 Kerne
weiffes Getwitrs, um einen halben Kr. Hims
beer , thue alles in eine Flafdhe, lafi €5 pier

Wochen n der Sonne diftiliven, nody befjer :

aber ift es auf der Lerdffart.

Baniliegefrornes.
Pran nimmt auf eine Paf dides Obers,
jwolf Eperditter, gibt fie in das Obers, und

tibrt o untereinander, Siebe bt efwas Bas
nilie- tn ein wenig PDlildy , drucfe eg.in das

Obers, gieb etwas Juder hinein, und foche
e$ auf dem Feuer, big es fiedet; dann bafiire
e8 etwelchemabl durch ein feines Gieb , und

madie e$ im €is fricren , auf weldhes du pors

b“_‘ etwad Salj geftreuet haff, :
Gefrornes von Agraf.

Jtumm Agraf foviel du brauchff, driicke

fie durdy, gieb Sucker dagu, foviel du wullft,
und pier Limonien, und Waffer , bafive es

in bie Birchfe, und febe es in dag Gig,

®




Das Sd')nfolabeexs ) bie %robtottm,
wie aud) anbdere ju ubersichen.

Stimm vier Seltel Schofolade, gieb diefe

i etne meffingene Pfanne , und fechs Loth ge-

fioffenen Sucker daju , [af es auf einem ges

madjent Koblfeuet "‘eben, und rihre e$ beftans

Dig mit etnem £offel, und wenn e§ anfangf

oicf gu werden; fo probire auf einem Teller

ceinen Zropfen, wenn es fich zieht und. einen -
Faben madyt, fo iff e flarf genug, dann ribs
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