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Von Suppen.

Kräutersuppe.

Alle Krauter , die man zu einer guten Krau¬
tersuppe braucht , als besonders : Saueram¬
pfer: , Korbelkraut und ein paar Schampion,
wascht man rein , fchnerdet sie klein , dann
laßt man ein Stück Butter heiß werden , läßt
die Krauter damit angehen , staubt etwas Mehl
daran , gießt Suppe darauf , laßt es sieden,
sprudelt sechs oder acht Eyerdorter , einen
Milchrahm , und ein gutes Stück Butter mit-
samlnen ab , gibt es in die Suppe , und läßt
sie noch sieden , bis sie dichter wird , salzet und
würzet sie nun,  und gibt sie über gebähte
Semmelschnitten ; auch kann man einen Ka¬
paun , eine kalberne , oder lämmerne Brust,
oder ein Hendel darein gehen.
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Weiße Schüe.
Stoffe einen halben Vierting Mandel odgr

Zürbesnüffel , und befeuchte sie mtt Wasser,
damit sie nicht öhlicht werden ; dann schneide
von einem Huhn oder Kapaun das Fleisch,
siosse es mit fünf oder s. chs harten Epdpttern
klein zusammen , gib ein Stück Butter dazu,
laß dann Semmelschmollen in weiffer Suppe
sieden , bis sie sich durchtreiben lassen , gib das
gestoßene hinein , und laß es noch einen Sud
aufthun . Jetzt schlage die Suppe durch ein
Haarsieb , salze , würze sie mit Muskatblüthe,
und gib sie über gebähte Semmeln.

IM . Wenn die Suppe einmahl durchge¬
schlagen wird , so darf sie nicht mehr sieden,
sondern bloß an einem warmen Drte stehen
bleiben . ^

Braune Schüsuppe am Fleischtage.
Schmiere eine Rein mit Butter , lege eini¬

ge Blattel Speck und blattelt geschnittenes
Rindfleisch , wenn das Grüne groß ist , so
nimm nur eine Petersilwurze , eine gelbe Rübe,
und ein Stück Celeri , auch Zwiebel ; ist aber
das Grüne noch klein . , so nimm mehreres da¬
von ; nimm nun zu obigen einen halben Schöpf¬
löffel voll Suppe , laß es einfieden , bis es in



der Fette prasselt , schütte nun immer etwas
Suppe nach , brs es Kastanienbraun wird.
Wmn es braun genug ist , schütte Rindsuppe
darauf , so viel du brauchst , dann laß es gut
aufsieden , seihe es durch ein Sieb , so ist die
Suppe fertig . In diese Suppe kann man nicht
nur kochen , was man will , sondern sie auch
zu verschiedenen Eingemachten gut gebrauchen.

Braune Schüsuppe am Fasttage.
Diese mache man , wie die porige , nur

werden statt des Fleisches , Weißsischel oder
Schlein , auch allenfalls zwey Stücke! gebacke¬
ne Karpfen, und statt der Rindsuppe , Erbsen¬
suppe genommen.
Braune Schü am Fasttage auf eine

andere Art.
Geputzte und geschnittene Petersilwurzen,

Zwibeln , gelbe Rühen > Gcherrüben und Ce-
lerrläßt man im heissen Schmalz so lange an-
gehen , bis alles braun wird , gießt dann Erb?
sensuppe darauf , gibt einen gebackenen Hech¬
ten oder Schlein hinein , läßt es wohl aüsste-
den , salzt und würzt es dann , und gibt diese
Schüsuppe über gebähte Semmeln an , oder
man kann diese Schü zu andern Suppen oder
Speise gebrauchen.



Saftsuppe.
Diese Suppe wird eben so wie vorher die

braune Fasttags - Schüsuppe auf die erste Art
gemacht , nur werden nebst dem übrigen Grü¬
nen noch Kohlrüben , meiste Rüben , Kohl und
blauer Kohl , wenn es einen gibt , dazu ge¬
nommen.

Haschesuppe an einem Fleischtage.
Schneide einen kälbernen oder was immer

für einen andern Braten , so wie auch grünen
Petersil fein , dünste ihn im Butter , staube
zwey Kochlöffel voll Mehl daran , laß ihn ein
wenig dünsten, schütte einen Schöpflöffel Rind¬
suppe darauf ; fülle nun einen gehörigen Ha¬
sen voll Rindsuppe an , gieb das gedünstete hi¬
nein, , laß es noch ein wenig sieden, und rich¬
te cs über gebähte Semmelschnitten an ; auch
kannst du , um diese Suppe recht gut zu ma¬
chen , in einem Hefen drey oder vier Dötter,
ein Stück Butter , und etwas Milchrahm
absprüdeln , und die Suppe damit abgiesscn.

Haschesuppe an einem Fasttage.
Löse ein Stück gebackenen Hechten oder

Karpfen von Gräten ab , puhe dann Scham¬
pion oder Maurachen sauber , und schneide
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alles mit dem Schneidemesser klein , dünste
sie mit grünem Petersil jm Buttes Haube . zwey
Kochlöffel Mehl dazu , dünste es , giesse ein
gutes Erbsenwaffer darauf , soviel nähmlich
als du Suppe brauchst , thue es in einen Ha¬
fen , nimm Muskathblüthe , laß es gut sieden,
und richte die Suppe dann über gepfarzte Sem¬
melschnitten an ; auch diese Suppe kann wie
die vorige mit Eyerdöttern und Milchrahm ab-
gegossen werden.

Suppe mit Kaisecgerstel.
Man schlagt in eine Halbe haltendes Hä-

ferl neun ganze Eyer , salzt und sprüdelt sie
gut ab . Wenn , das Haferl mtt Eyern zur
Hälfte beylausig angefüllt ist, so füllt man das
Häferl mit kalter oder mit warmer Rindsuppe
voll an , und stellt das Haferl sammt dem Ger¬
stel in einen mit siedendem Wasser zur Hälfte
gefüllten Häfen , bedeckt es mit einem Häfen¬
deckel ganz , und laßt es fest sieden . Nun
sticht mam .es mit einem Eßlöffel heraus , daß
es die Form vom Löffel bekomme , und gießt
eine Fleisch - oder Fastensuppe darüber . Will
man das Kaisergerstel mit Obers machen , so
nimmt man in einen Häfen zwey Löffelvoll
Mundmehl , rührt es mit einem Seitel Obers
wohl ab , giebt ebenfalls neun Eper hinein



(welche gesalzen und gut abgesprüdelt werden,)
und siedet,es wie oben . Will mau das Ger¬
stel nicht zerstechen , sondern ganz haben so
schmiert man ein Häferl mit Butter , giebt das
Gerstel hinein , laßt es wie oben sieden , und
gießt eine Fastensuppe darüber.

Hirnsuppe.
Man wasche ein ganzes kalberncs Arn

sauber aus , nehme Eyergroß Butter in ein
Reindl , und dünste das Hirn , nehme zwey
Schöpflöffel , Rinvsuppe , eine gelblich gepfarz-
te Semmel, backe zwey Eyer weich in Schmalz,
stosse die Dölter , lasse alles dieß im Reindl
sieden , und wenn es gesotten ist , treibe man
es mit einer Rindsuppe durch ein Sieb , und
thue es in einen Häfen , doch muß e§ , wenn
es durchgeschlagen ist , nicht mehr sieden, son¬
dern nur warm bleiben ; dann salze man die
Suppe , lege etwas MuMthblüthe darein,
und richte sie dann über gepfarzte Semmeln,
Hirnwandeln , Consume , Pavesen an.

Hirnsuppe auf eine andere Art.
Nimm ein gclnzes oder ein halbes Hirn,

schneide es in zwey oder drev Theile , und
kehre es in abgeschlagenen Eyern um , walze
es in Mehl , und backe es aus dem Schmalz,



pfarze Semmelschnitten , soviel man nähmlich
Suppe braucht , in Schmalz ; flösse dann das
Hirn sammt der Semmel im Mörser recht fein,
lege es in einen Häfen , giesse Rindsuppe dar¬
auf , laß es sieden , und schlage esphernach
recht gut durch ein Sieb , daß es dick wird ,
schütte es wieder in den Häfen, laß es ein we¬
nig sieden , lege ein Stückcl Butter , und ge¬
flossene Muskatbläthe daran , und richte vre
Suppe dann über gepsarzte Semmeln an.

Braune Suppe,
Ein Stück Kernfette , Rindfleisch , Kalb¬

fleisch , Kälberhachsen , auch Celerl ^ünd der¬
gleichen schneide man blattelt , thue es in eine
Rein , lasse es , nachdem man unten Glut ge¬
geben hat , braun dünsten , doch brauche man
die Vorsicht es umzurühren , und einen Saft
nachzugeben , bis es' braun wird , da es sich
sonst anlegt . Wenn es braun ist , giesse man
eine Suppe daran , lasse sie anssieden , schlage
sie durch ein Sieb , und koche ein , was man
will.

Spargelsuppe.
Nimm ein Stück Butter , ein Kochlössel¬

voll Mehl , abplanschettete Spargel und Frö¬
sche in eine Rein , lasse es dünsten , giesse ei-

!

' ' ' ^
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ne Erbsensuppe darauf , lasse es sieden , wür¬
ze , salz ^ es , und richte die nun fertige Sup¬
pe über gebähte Semmeln an.

Puppt mit Hechtenknödel.
Löse drey große Stücke Hechten von den ^

Graten , und schneide sie roher zusammen , lö¬
se die Haut davon , schneide darunter um ein
Kr . in Milch geweichte Semmelschmollen und
feingeschnittenen grünen Petersil ^ Itzt treibe
einen Dierting Buttet recht gut ab , gieb drep
ganze Eyer und etwas Muskatblüthe hinein,
salze es , und mache aus diesem Teig , der
doch nicht gar zu fest seyn darf , Knödeln,
Hache oder siede sie in einer Erbsensuppe aus.

IW . Non diesem rühmlichen Teig kann ,
man auch Würsteln machen . ,

Gemischte Suppe an einem Fleischtage.
Uebersiede zwey kalberne Brießel und zwey

Kalberohren , putze und schneide sie geblattelt
so dünn als es seyn kann , übersiede gewür¬
felt geschnittne Spargl oder Kauli . Nun
nimm in eine Rein einen VLerting Butter,
dünste dünne blattlet geschnittene Schampion '
oder Maurachen mit ein wenig grünen Peter-
sil darein , gieße alles obige hinein , gieb et- ,
waS Salz und Muskatblüthe dazu , dünste es.

/

i



staube zwey Kochlöffel voll Mehl darein , dün¬
ste es abermahls , gieße Rindsuppe darauf,
so viel als du brauchst . , fülle es in einen Hafen,
laß es gut sieden , lege dann ein wenig Saf-
fran daran , und richte es über gebähte Sem-

ß rneln an.

Suppe mit gebackenen Semmelknödeln.
Sechs Loth Schmalz treibt man psiaumig

ab , rührt um ein Kr . in Milch geweichte
Semmelschmollen , vier Eyer ( jedes gut ver¬
rührt ) und Scmmelbrößl darein , ( doch darf
dieser Teig nicht zu fest werden ) dann falzt
man ihn , macht Knödeln daraus , backt sie
aus dem Schmalz , und laßt sie eine halbe

^ Stunde vor dem Anrichten in der Suppe auf¬
sieden , man kann aber auch Schlein oder kla¬
re Erbsensuppe darüber anrichten.

Ein Krebseuttrl in der Suppe.
Man weiche die Rinde von einer Semmel

in Milch , mache ein Eingerührtes von einem'
Ey , gebe Petersil , Krebsbutter und Krebs-
fchweifel darunter , schneide alles zusammen/
auch ein Stück Fisch , welcher vorher ausge-
hautelt , und recht klein geschnitten ist , dann

< treibe man ein Stück Butter ab , schlage drey
7 Eyer hinein , und rühre das Geschnittene dar-



unter , würze und salze es ; dann tunke man
ein Tüchel in eine Suppe , gebe die Hälfte des
Gerührten darauf , auf dieses lege geschnittene
Krebsschw .eifel , und auf diese die andere Hälf¬
te des Gerührten , binde es dann zusammen,
und siede es im Erbsenwasser . Wenn es ge¬
sotten ist , gebe man es in einen Topf , spicke
es mit Mandeln oder Pistazen , und sichte eine
Suppe darüber.

Wälsche Oli.
Celeri , Petersilwurzen , gelbe Rüben,

Scherrüben und Kohlrabi putze man sauber,
schneide jedes insbesondere und planschike es ,
zu diesem gebe man noch rein geputzte Zwie¬
beln , Knoblauch , süsses Kraut , . Rockbohl
und blauen Kohl , gieße eine braune Schü,
oder eine andere Suppe darauf , gebe ferner
ein Stücke ! gebratenes Rindfleisch , ein ?n schöb-
senen Schlegel oder Schunkcn , auch einen
ganzen Schweinfuß oder Ohren , welches al¬
les vorher übersotten wird , dann lasse es zwi¬
schen sechs und acht Stunden sieden , lasse
auch am Ende im Tüchel eingebundenes Ge¬
würz , Sassran , Nägelein , Pfeffer , Mus-
kathblüthe , Ingwer , mitsieden , mache auch
eine kleine Einbrenn , damit es dicker werde.
Auch kann man , um es noch schmackhafter zu



machen , Hasen , Rebhühner , einen gebrate¬
nen Kasan , Kapaun , oder Enten mitsteden
lassen . Wenn es nun gesalzen ist , seiht man
die L) li rein ab , und glebt sie in Bechern.

Weiße Säftsuppe wie eine Olt.
Nimm ein junges Huhn oder ein Paar ,

je nachdem du viel Suppe brauchst , zerglie¬
dere sie , auch kleine Schnitzel von Kälber-
sieisch ; nimm dann noch kälberne Hachsen,
und dünste alles zusammen , daß es schön weiß
bleibe . Wenn es nun etwas überdünstet ist,
so lege dazu einige Stücke weisse Rüben , ein
paar Celeriwurzen , eine gelbe Rübe blattelt
geschnitten , und wenn du etwas altes Bratel,
Hühnersiügel oder Hühnergerippe hast , gieb sie
auch dazu . Alles laß weich dünsten , nimm
eine gute Rindsuppc darauf , laß es zugedeckt
sieden , thue ein paar gebackene Eyer eine
Handvoll geschwellte klein gestoßene Mandeln,
laß es sieden , drücke sie du ^ch ein Tuch wohl
aus , und würze es . Nun kannst du es über
alles anrichten , was du in der Suppe machen
willst , du kannst sie auch , wenn die Zeit dar¬
nach ist , zum Beyspiel : zur Faschingszeit
Abends in Becherln zur Tafel geben.
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Braune Suppe.
Man nehme Rindfleisch , zerschneide es

blattelweise und klopfe es , nehme Kernfette
dazu , laße es auf einer zähen Glut dünsten,
daß es schön braun werde : dann nehme man
die grünen Sachen , die zur obigen Suppe er¬
forderlich sind , auch kann man die grünen
Sachen als , z . B . Endivien , Celeri , gelbe
Rüben und Kohl aparte im Butter dünsten,
und dann in die Suppe hineinlegen.

Krebsensuppt.
Auf eine Maaß Wasser nimm fünfzehn,

oder ( wenn sie klem sind ) zwanzig Krebsen,
siede sie in einem Salzwasser ab , löse sie
aus , schneide die Krebsschweifeln langlicht,
und nachdem du das Schwarze herausnimmst,
laße sie stehen . Nun stosse die Krebsschaler
fein , thüe etwas Butter darunter , und wenn
sie geflossen sind , gieb sie aus dem Mörser in
ein Reindel , staube etwas Mehl darauf , und
lasse sie dünsten . Aht nimm ein oder zwey ge¬
backene Eyer , einige gepfarzte Semmelfchnit-
tcn darunter , stosse die gebackenen Eyer , Sem¬
meln in einem Mörser klein , gieße eine Maaß
Suppe darein , gieb in selbe ebenfalls die ge¬
dünsteten Krebsschäler , laß dann alles in ei-



mm Topfe fiedssN , doch nur so viel , daß es
eine schöne Farbe bekömmt , schlage es dann
durch ein Tuch , treibe es mit einem Kochlöf¬
fel wohl dürch , und richte es über gepfarzte
oder gebackene Semmeln an , die Krebsschweifel
aberlege auf die Semmelschnitten, und gieb
es zur Tafel ; du kannst es mit einer Fasten¬
oder Rindsuppe machen.

Krebscnsuppe auf eine andere Art.
Man siede fünfzehn Krebsen , löse beyläu-

fig von zehn derselben die Schweifeln aus,
löse auch die Galle davon , und lasse ste ste¬
hen ; die übrigen Krebsen flösse man sammt
zwey Stücken von einem gebackenen Hechten,
und einer halben gepfartzten Semmel im Mör¬
ser gut ab , gebe das Geflossene in ein Häsen,
und schütte Erbsensuppe darauf ; dann nehme
man ein wenig Muskatblüche dazu , lasse es
sieden , treibe es zuleßt durch ein Tuch gut
durch. Der Ragout , über welchen Man die¬
se Krebssuppe geben kann , wird auf folgende
Art zugerichtet ; Man nehme übersottene Spar-
gelköpfe , gedünstete Maurachen oder Scham¬
pion und zwey Stück von einem in Salzwas-
fer übersottenen und von Gräten gezupften
Hechten , nebstdem die oben aufbehaltcnen
klein geschnittenen Krebsschwcifeln ^ lege ein



wenig Krebsbutter in ein Reindl, ' staube einen
Kochlöffelvoll Mehl darein . Nun gebe man
das Ragout hinein , giesse etwas von der durch-
gelriebenen Erbsensuppe daran , lasse es aufsie-
der ; dann richte man die durchgetriebene Sup¬
pe auf gepfarßte Semmeln an , und gebe
das Ragout darauf.

SchvkoladesiiM. «
Nimm in eine » Häfrn ẑ ivsy Kochlösfelvoll

Mehl , schlage es mit kalter Milch ab , und
seihe es in einen andern Hafen . Nun , rühre
eme Maß siedende Milch nach und nach hin¬
ein , laß es gut aufsieden , Zucker und Zim¬
mer nimmst du nach Gedünken : ferner nimm
zwey oder drey Zettel Schokolade , welcher
vorher , besonders mit siedender Milch abgerührt
wird , gebe Zucker und ein Stück Buttev da¬
zu , und richte sie auf gebahete Semmeln an.

Falsche Schokoladesuppe.
Diese Suppe wird wie die vorige gemacht,

nur wird etwas mehr Zimmet genommen , als
bey der porigen , soviel Zimmet nahmlich und
Zucker , daß ' die Suppe süß genug werde;
Schokolade kömmt kemer dazu , sondern auf
eine Maß werden ungefähr vier Kochlöffelvoll
Mehl recht braun geröstet , siedende Milch



darauf geschüttet , eine Viertelstunde lang sie¬
den gelassen , dann abgeseiht , und über ge-
pfarzte Semmeln angerichtet . ' ,

Klare Erbsensuppe mit gebackenen
Erbsen.

Siede Erbsen , so viel du brauchst , mit
geputzten Petersilwurzen , Celeri und gelben
Rüben recht gut , seihe eine halbe Stunde
vor dem Anrichten soviel Suppe in ein Häfen,
als du brauchst , mache eine gelblichte Einbrenn
mit Zwibeln , brentte . die Suppe damit ein,
salze sie, lege geflossene Muskatblüthe daran,
und lasse sie gut sieden. Die gebackenen Erb¬
sen richte aber auf folgende Art zu : Gieß in
ein Reindel ein Seitel Wasser und eine Nuß¬
groß Schmalz , und laß es miteinander sie¬
den . Nimm in einen Weidling drey gute
Kochlöffelvoll Mehl , rühre das siedende Was¬
ser mit dem Schmalz nach und nach darein , ^
mache einen guten Brandteig an , arbeite ihn
mit dem Kochlöffel gut ab , schlage drcy ganze
Eper , jedes gut verrührt , hinein , daß der
Teig schön fem wird , und salze ihn . Nun
laß in einer Pfanne Schmalz heiß werden,
gieb obigen Teig auf ein hölzernes Aller , und
mache Nockerln daraus , backe sie in die Schüs¬
sel , und gieße ^ Suppe darüber.

Wieserinn Kochb. 2. Th. ^
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Klare Schleinsuppe.
Putze zwey Schlein oder einen einzigen,

schneide sie stückelwers . Itzt nimm eine R M, ^
belege sie mit geschnittenen Zwrb ' k , einigen
Blatte ! gelben Rüben und Petersil , etwas
Butter , lege den Fisch darauf , fetze es auf
ein Hohlfeuer , laß es gelbliche dünsten , schüt¬
te gekochte Eibsenbrühe darauf , so mel man
nöthig ha ,̂ laß es eine Zeiklang kochen, schla¬
ge es durch, so ist sie fertig . Du kannst mich
in diese Suppe Mehlspeisen einkochen , oder ,
gebackene Erbsen darein geben , gieb auch et¬
was Gewürz dazu.

Französische Suppe, v
Putze drey oder vier Petersilwurzen , Celeri,

gelbe Rüben und Kohl, schneide alles länglicht,
wasche es sauber aus, laß es im Butter weich
dünsten , doch so , daß sich es nicht anbrennt,
dünste es ein wenig , nimm Salz , Muskat-
blüthe und Rindsuppe , soviel erforderlich ist,
laß die Suppe gut aussieden , und richte sie
über gebackene Semmeln an.

Französische Kräuttrluppr.
Nimm Kohlrabi , Spargels gelbe und

meiste Rüben , Kauli und dergleichen/ schnei-



de alles langlicht, überflede es , dünste es mit
grünen Erbsen im Butter , gieß eine Rind¬
oder braune Suppe darauf , würze , salze sie,
und xichte sie über gebähete Semmeln an.

ölV. Dek Spargel , der zu dieser Suppe
genommen wird , muß eher abplanfchirt wer¬
den , und er wird erst vor dem Anrichten in
die Suppe gegeben.

Kaulisuppe.
Man siedet einen Kauli in der Rindsuppe,

doch weder zu weich , noch zu hart , macht
dann eine Buttersoß , gießt die Rindsuppe
vom Kauli daran , giebt auch den Kauli hin¬
ein , würzt und salzt die Suppe , und ' richtet
sie auf gebähte Semmelfchnitten an.
Gemischte Suppe von allerhand Grü-^

neu.
Von einem Stück Kalbfleisch , Mark ge¬

weichter Semmel , und einem Dotter macht
man einen Fasch , schneidet ihn klein , sticht
dann von Perersil und Celeri die Kerne her¬
aus , und füllt sie mit Fasch an . Ißt läßt
man in eine Rein ein Stück Butter zergehen,
giebt das Faschirte hinein, läßt es braun wer-
den , gießt eine Rindsuppe darauf , laßt es
sieden , würzt und salzt es , legt em Stück



Butter hinein , und richtet die so verfertigte
Suppe über gebähte Semmeln an.

Eerstcnsuppe mit Pilsling oder Scham-
pivn.

Man seht eine gerollte Gerste , welche noch
nicht ausgewaschen wurde , zu , und laßt sie,
weich sieden , schneidet dann P lsling oder
Schampion fein , und laßt sie im Butter mit
grünen Pete ', sil anlaufen , die gesottene Gerste,
Gewürz , Salz und ein Stück Butter dazu,
so ist die Suppe fertig.

Gute Drodsuppe an einem Fasttage.
Siede Erbsen , gepuhten Petersil , Ceteri,

gellbe Rüben , ein gebackenes Ey und ein
Stück Flsch in einem Hafen , laß dieß alls
eine Stunde oder langer zusammen steden;
dann schneide Brod nach Gedünken , röste es
im Butter , gib Gewürz und Salz dazu , wie
auch geblattlet geschnittene Schampion , laß
es gut aufsieden ; mache ferner Würstel von ei¬
nem Stück Fisch , schneide sie geblattlet , gieb
Eyer darauf , und richte die Suppe " darüber.

Linsensuppe an Fleisch - und Fasttag.
Man siede sauber geklaubte und gewasche¬

ne Ltnsen , falze sie , und mache eine braune



Schü . An Fasttagen nehme man einen ge¬
backenen Hechtenkopf , Schlein , oder Kar¬
pfen , an Fleischtagen ein gebratenes Rebhüh-
nel ; eikes oder das andere stoste man mit ei*
ner im Schmalz gebackenen Semmel recht
klein , gebe etwas Butter dazu , mache die
Schü davon . , Itzt mache man mit Butter
eme Einbrenn , gebe die Linsen und das Ge¬
stobene mit der Schü darauf , laste es sieden,
diese EuMenn kann wegbleiben , wenn man
die Schü mit Schunken oder Kalbfleisch macht:
an einem Fasttage aber laste man sie gut sie¬
den , schlage sie durch ein Haarsieb , salze
und würze sie ; An einem Fleischtage hingegen
kann man sie mit Wildenten , Rebhühnet oder
Fason , am Fasttage aber mit Hechtenfasch
und gebackener Semmel geben/

Schneckcnsuppe.
Man siede einige Schnecken , putze sie,

thue ihnen die Haut ab ,, und das Beindel
weg , dann schneide man sie klein, und schnei¬
de etwas grünen Petersil darunter. Itzt neh¬
me man eine Rein, lege ein Stück Butter dar¬
ein , gebe obiges Geschnittenes hinein , laße es
im Butter dünsten , staube einen Kvchlöffelvoll
Mehl darauf, laß es noch ein wenig dünsten,
und schütte eine Erbsenbrühe daran. Nun
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pfarze man einige Semmelschnitten , backe zwey
' Cyer darauf, lasse dieß etwas mit einander ko¬

chen , dann schlage man e § durch ein Sieb
gut durch , und richte es über gepfartzte Sem-
melschttitten an.

Cinm Fleischfasch in der Suppe zu ma¬
chen.

Schneide ein Stück Kalbfleisch fein , dann
flösse es in einem Mörser, nimm es dann her¬
aus , schabe es , und nimm auch alle Fasern,
heraus. Itzt nimm Mark , eine in Milch ge¬
weichte Semmel , thue dieß alles untereinan¬
der , flösse alles im Mörser fein ; mmm dann
ein wenig Butter in einen Weidling , treibe
sie schön säumig ab, thu das Geschnittene hin¬
ein , schlage zwey ganze Eyer darein , rühre es -I
untereinander und salze es . Nimm dann ein M
Tuch , benetze e§ mit Wasser , binde den Fasch i
ein , mache ihn langlicht , verbinde es , lege ^
es in eine Suppe , und lasse es sieden . Be¬
vor du anrichtest , nimm es heraus , schneide j
Stückeln , so viel du brauchst, lege sie in den i
Topf , gebe Schü - oder eine andere Suppe
darauf. Von diesem Fasch kannst du auch
kleine Knöderln , oder wenn du es mittelst des
Reibeisens durch eine siedende Suppe treibst , l!
so wird es wie ein Reis ; auch ist dieser Fasch s



zu allen zu gebrauchen , zu kalbcrnen Karbo¬
nadeln , kalbernen Vögerln.
DaS Lonsumce an einem Fasttage in

, die Suppe zu machen.
Nimm zwey Stücke Fisch, backe si>, nach¬

dem du die Graten ausgelöst hast, und schnei¬
de fie klein ; nimm dazu drcy Schampion,
grünen Peterftl , um einen Kr . in Milch ge¬
weichte Semmel , wovon die Rinde weggenom¬
men seyn muß , alles dieses schneide zusammen;
dann nimm eine Rein , baßire ihn , schütte
ein Seite ! Suppe daran , laß es ein paarmahl
gut aufsieden , baßire es durch ein Sieb gut
durch , in diese durchgeschlagene Soß , schlage
hernach sechs Eyerdötter , vor ein Kr. Spinat¬
topfen , und schlage das Consumee mit den
Dottern und Spinat noch einmahl durch ;
schmiere nun die Wandeln mit Butter , und
fülle sie zur Halste an , sehe sie in xive Rein
mit siedendem Wasser , gicb unten und oben
Glut dazu , daß die Wandel stocken. Soll
nun angerichtet werden , so richte die . Wandel
in einen Topf , gieb die Fastensuppe darüber,
und gieb sie zur Tafel.

Eine gute Schunkengoli zu machen.
Gied in ein Kastroll einen frischen Butter,



laß rhn zergehen , und belege , wenn er zer¬
gangen ist , das Kastroll mit blattelt geschnit¬
tenen Zwjebeln , und richte auch Kalbfleisch
daran ; das Kalbfleisch belege jtzt mit dünn
geschnittenen Schinken , gelben Rüben , und
feHe es auf einen /Dreyfuß , gieb Feuer dar¬
unter , und laß es schön gemach gehen . Wenn
du flehest, ^ daß das Kalbfleisch sich schön braun
anlegt , so gieb mit einer klaren Suppe oder
Schü einen Saft , und laß es wieder einge-
hen . Wenn die Golli eingegangen ist , so
rühre fünf oder sechs Lössel voll Mehl darun¬
ter , schütte eine Schü darauf , laß es wohl
aussieden , thu ganze Gewürznagel und Mus-
katblüthe daran . Wenn solches ausgesotten,
und das Fleisch und die Schunken schön weich
sind , so seihe die Golli durch ein seines Haar¬
sieb in ein Kastroll oder in einen Weidling,
so ist sie fertig.

NÜ . Wenn Hühner - oder Kapaunerflügel
bey Händen sind , so kann man sie mit gutem
Erfolge zu dieser Golli nehmenwelche  zu al¬
len Eingemqchten oder Zuspeisen brauchbar ist.
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Von Fleischspeisen.

Gebimstes Rindfleisch mit Wein.

nehme ein bratiges Rindfleisch ( hier
Drrs nennt man es Schneid - Schwanzel ) thue
es in der Milte der Länge nach von einander,
lege es auf den Hackstock , klopfe es , trockne
es mit einem säubern Tuche ab , «salze es,
und lege Pfeffer , Ingwer und Nagelstupp dar¬
an . Dann nehme man zwep Zwiebelhappel,
auch um zwey oder drey Kr . Sardellen darun¬
ter , nachdem dieß alles vorher geschnitten
wird . Man rolle es nun zusammen , und ver¬
binde es : Itzt lege man in eine Rein drey
oder vier Speckblattel , zwey mittelmäßig gro¬
ße Zwiebelhappel mit Nagel besteckt, und ge-,
be das Fleisch darein . Nachdem « es zu schwi¬
tzen angefangen hat , so nehme man Wein
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nach Proporzion des Fleisches , schütte ihn
nach und nach herein , kehre es bisweilen um,
gebe etwas stärkere Glut , und lasse es also
dünsten . Wenn es nun zum Anrichten kömmt,
so nehme man das Fleisch heraus , bestreue es
mit Mehl , von der Suppe seihe man die Fet¬
te ab , die die Suppe ließ , gebe sodann das
Fleisch wieder in . die Suppe und ins voxige.
Behältniß . Richtet man nun an , so gebe man
die Suppe darüber auf die Schüssel , bestreue
es mit Limonieschaler und gebe es zur Tafel.

Gerolltes Rindfleisch,
Man klopft ein Stück geschnates Schwän¬

zet , durchzieht es da und dort mit Speck,
nimmt Kernfette , drey oder vier Sardellen ,
Kapern , Limonieschaler , Kutelkraut , in Wein
geweichte Brodschmollen , alles dieß schneidet
man klein zusammen , streicht *s auf das Fleisch
auf , legt es in , eine Rein , und giebt etwas

^ Wein dazu , nimmt nun eine gebackene Rinde
von schwarzen Brod , thut einen Sturz dar¬
auf , verpappet es wohl , und stellet es über
Nacht in das Heerdgrübel , damit es gemach
aufgehek , nach diesem schlägt man mit der
Brodrinde die Soß die es machte , durch , und
giebt stc darüber . Noch kömmt etwas ganzer
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Pfeffer , Ingwer , und Nagel dazu -, nachdem
vorher die Feite weggeschöpft worden.

Zeuier von Rindfleisch.
Nimm ein Stück von einer Ochsenzunge,

richte es so groß , als du es brauchest , an,
salze es , und überrerhe es mit Kronabetbeeren
und Küm recht gut , nimm auch Kutelkraut,
Lorberblattel und Rosmarin dazu , und laß es
ein wenig im Salz stehen . Nun laß es über
Nacht in einem Keller stehen , nachdem du ei¬
ne Halbe Wern darauf gegossen hast . Am an¬
dern Tage setze das Stück zu , und fülle einen
Hafen halb mit Wasser und halb mit Eßig
an , laß es lange , aber gemach sieden , und
laß auch einige Heublumen in ein Tächel ge¬
wickelt miksteden . Ist der Zemer genug gesot¬
ten , so setze ihn weg , und lasse ihn im Sude
bis zum Gebrauche stehen , damit er weich blei¬
che. Dann mache von Zucker , Zimmet , und
schwarzen Brdbrosen die Haut darüber , wie
über einen gemeinen Hirschzemer , setze ihn m
den Ofen , und laß ihn braunen , richte fer¬
ner die Soß von gerösteten Brodbrosen mit
Zucker durchgeschlagen über den Zemer , oder
du kannst auch Ribiseln - oder Hötscheberschsoß
unter den Zemer richten , extra oder dazu geben»
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Gefülltes Rostbratel.
Man nehme eme breite Rred , schneide dar-

aus ziemlich dünne Schnitzel , weiche eine run¬
de Semmel in guten Wein ein , treibe But-

-ter ab , schneide drey Sardellen aufs kleinste,
wie auch ein wenig Scharlotten , grünen Pe-
tersil und die ausgetrocknete Semmel , verrüh¬
re dieses Gehabte zusammen , und streiche den
Fasch auf ein Schnitzel , auf welches abermahls
ein Schnitzel fest aufgeleget wird . Nun brät¬
le man es in der Rein , bis es beyderfeits
schön braun wird . Itzt gebe man in eine zin-
nene Schussel ein wenig Milchrahm und ek-

^ was Butter , lege das Rostbratel darauf,
drücke auch den Saft darauf , gebe nebst dem
die eigene Soß dazu , und lasse es kochen.

Gebratener Brustkern.
Nimm ein schönes Stück Brüstkern vom

Rindfleisch , siede ihn ganz weich , kehre ihn
im Butter , und bestreue ihn wohl mit Sem-
Melbröseln , brate ihn schön gelblicht auf den
Rost . Wenn er auf beyden Seiten gebraten
ist , so mache ein Limoniesüppel darüber , die¬
ses muß aber , ehe man es hinein giebt , dar¬
über gegossen werden , damit er schön . weich
bleibet , streue etwas Pfesser darauf , lege gan¬
ze Lkmoneblatteln darüber , so ist er fertig.
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Rindfleisch auf bayerische Art.
Häutle einen Lungenbraten sauber aus,

schneide ihn dann schnitzelweise, . klopfe ihn mit
Salz , reibe von einer alt gebackenen Mund¬
semmel die Brösel , thue ein wenig Kronobet-
beer darunter. Itzt laß einen Butter in einem
Kasiroll zergehen , kehre die Schnitzel , wenn
der Butter zergangen rsi , darin uM , bestreue
sie mit Semmelbröseln , lege sie auf einen Rost,
brate sie wie Karbvnadeln ab. Schneide nun
von französischen Capern oder Maurachen ein
Haschee , schütte eine gute Schunkengolt dar¬
auf , saure es nur Limonie , gi b es unter das
Rindfleisch ; du kannst es auch ein wenig a la
Presse gehen lassen , damit er schön mürbe
wird ; auch kannst du ihn seiner eigenen Soß
geben.

Den Hirschen - Zemer zuzurichten.
Man nimmt einen Zemer in Linen Hafen,

darern giesset man W - ss r , Wein , und Eßig,
salzt ihn , und thut Lorberblattel und Ing¬
wer dazu, laßt ihn sieden , doch nicht gar fertig.
Nun nimmt man den Zemer m ein Rein , giebt
das ' Fette von der Suppe , worin der Zemer
gesotten wurde , darüber , auf die fette Haut
des Zemers giebt man Semmeldrösel mit Ge-
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würz : als : etwas Zimmet , Näglein , und Li-
monieschalen , darüber brennt man einen But¬
ter ab , und laßt den Zemer dünsten . Wird
dieser Zemer zur Tafel . gegeben , so kann man
Riebisel - oder Hötschebetschsalsen in einer Ha-
ßiete dazu geben.

Den schöpsenen Schlegel mit Erdapfel.
Ziehe einen schöpsenen Schlegel die Haut

gut ab , und falze ihn ein ; belege ein Ka-
stroll oder eine Rein mit Speckblatteln , Zwi-
beln , gelben Rüben , Petersil , Lorberblattel,
Bertramkraut , richte den Schlegel wie auch
die Haut davon darauf , sehe ihn aufs Kohl¬
feuer , und laß ihn angehen , gieb aber Ach -,
daß er sich nicht anlege . Hernach gieb Eßig,
etwas Wein , und Fleischbrühe , daß es über
den Schlegel gehe , laß ihn dünsten , bis die
Soß völlig eittgegangen ist. Dann nimm ihn
heraus , staube in das Eingegangene einen
Kochlöffelooll Mehl , laß es etwas dünsten,
schütte Suppe daran , gieb Nagerl und neues
Gewürz hinein , und laß es eine Zeit kochen.
Nun schlage die Soß durch ein Sieb , und
gieb fie in eine andere Rein , saure sie ein we¬
nig , wenn sie noch nicht sauer genug seyn soll¬
te . Iht siede Erdapfel , so daß man ihnen die
Haut abziehen kann , gieb dann die abgezoge-
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nen Erdapfel zu dem Schlegel , und laßt sie
immer fort bis ans Anrichten miteinander ko - ^
chen. Ehe man ihn zur Tafel giebt , schöpfe
die Fette sauber von der Soß herab . ,

Einen Fasan auf englische Art zuzurich-
ten.

Nimm einen schönen Fasan , löse ihn aus,
nimm die Beindl heraus , gieb einen Fasch
hinein und formire ihn wieder , binde ihn mit
Speck , Schünken und Limonienschalen in em ^
Papier ein , lege ihn auf einen geschmierten
Kastrolldeckel , und stelle ihn in Ofen . Um
die Soß zu machen , gieb etwas Butter in ei¬
ne Rein , gieb Schunken , Gewärznagel , Lor-
bervlattel , Rockenbohl und Schampion hinein,
alles wohl geschnitten , laß es baßiren *, staubp
etwas M »hl darauf , und mache es mit Limo-
niensaft etwas pikant , vorher mußt du Schü
darauf giessen. Nach allen diesen , laß es sie¬
den , schöpfe die Fette ab , und richte die Soß
über den Fasan an.

Kapauner mit Austern oder Trüfeln.
Schneide dem Kapauner auf dem Rücken

auf , löse die mehresten Beiner heraus , gieb
einen guten Flelschfasch hinein , und formire
ihn wieder , und nähe ihn zu, lege ihn in er-
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ne Rein , etwas Speck , gelbe Rüben , Mus-
katbläthe , Petersil dazu , gieb darüber einen
Schöpflöffel voll gute Brühe und etwas Limo-
niesaft , und decke ihn mit Butter geschmierten
Papier zu , und laß ihn auf einem gemachen
Kohlfeuer gehen , doch fo - daß er sich nicht
anlegk . Zur Soß nimm etwas Butter und
Mehl , von dieser Preß , so wie auch von ei¬
ner andern Suppe etwas dazu , und laß es ko¬
chen . In einer andern Rein laß Austern oder
Träfeln im Butter etwas dünsten / seihe die
vorjge Soß darüber , und laß es einen Sud
aufthun ; gieb den Kapauner auf die Schüßl
und richte die Soß nebst dert Austern oder
Trüfeln darüber.

Von Zuspeisen oder Ge¬
müse.

Glaflrtes Ws Kraut.
Ä ? an belege eine Rein mit Speck , vier Schm«
tzet Schunken , zwey Happel spanischen Zwie¬
bel , zwey gelbe Rüden - einen Stückel Celeri,



Pfeffer und neuen Gewürz , dann schneide man
die Stengel heraus , und lege die ganzen Kraut¬
happel hinein , besäe nun jedes Happel mit
Salz und Kim , und lasse es gemach gehen.
Wenn sie zu praßeln anfangen , gieße man ein
wenig Schü , und lasse cs wieder eingehen.
Itzt legt man das gedünstete Kraut in eine
andere Rein , staubt zrvep Lössel voll Mehl
daran , laßt es eingehen , und gtebt noch er-
nen Schöpflöffel voll Schü darauf , die Soß
lasse ' man gut einsteden , baßire sie über das
Kraut , bestreue es nun stark mit Zucker,
und lasse es noch eine halbe Stunde eingehen,
auch rüttle man es bisweilen , daß es sich
nicht anleget . Dann gebe man es auf die
Schüße ! , und die Soß darüber.

Kauli in weisscr Soß.
Putze und schneide vom weiffen Rosen Kau¬

li die Stengel weg , und gieb sie in eine Rein,
nebst einem im Mehl umgewalzten Butter und
Suppe , und lasse den Kauli schön weich dün¬
sten ; die Soß mache auf folgende Art : Laß
einen Vierting Butter mit einem Lösselvoll
Mehl in einem Reindl anlaufen ; gieb Rind¬
suppe darauf , daß es die rechte Dicke erhalt,
salze es, gieb Muskatblüthe darein , und rich¬
te den Kauli mit der Soß an.

' Mieserilm Koch . 2. LH, ^



1V8 . An Fasttagen nimmt man statt der
Rindjuppe , Erbsenbrühe.

Gefüllten Endivensalat.
Man siedet geputzten Endivensalat , doch

nicht zu weich , läßt chn auskühlen , schneidet
ihn auf dem Schneibbrett in der Mitte nach
-er Länge , doch nicht gar durch , legt ihn aus¬
einander , macht einen Fasch , und zwar auf
folgende Art : Man nimmt ein Schnitzel klein
geschnittenes Kälberfleisch , Hendelleber und der¬
gleichen , um zwey Kr . Mark , ein Eingeruhr-
Les von Z Eyern , um ein Kr . in Milch ge¬
tauchte , und ausgedruckte Semmelschmolün,
und schneidet es klein , salzt den Fasch , und
röhrt ihn zusammen . Nimmt itzt in eine Rein
eine Fette , drep Blatte ! Speck , legt den Sa¬
lat darauf - gießt einen Schopflösflvoü Rind¬
suppe daran , deckt ihn zu , läßt ihn auf der
Glut eine halbe Stunde dünsten , richtet ihn
dann auf eine Schüssel , und eine Butterfaß
darüber , nimmt auch die Soß von gehäuften
Salat dazu , schüttet sie über Endlvien , und
läßt sie noch einmahl anfsieden.

Grüne Fisolen.
Man schneide geputzte Fisolen und blan-

schire sie mit Wasser ab , dann schneide man
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frischen Schunken blattlet , lege die Blatte !» itt
ein Kastroll mit einigen Blatteln Speck , lege
die Fisolen darauf , und lasse sie dünsten , bis
sie weich sind ; itzt gebe man eine gute Schü,
etwas Wein , Butter , ein wenig Pfeffer und
Salvey dazu , und last sie auskochen , so sind
sie fertig . Wenn die Fisolen weich sind , so
gebe man Golll oder Buttersoß dazu.

Schampivn ' im Konsum.
Schneide von achtzehn schönen Schämpi-

on die Stengel weg , und putze sie , gi? b dann
in eine Rein ein Stück Butter , laß die Scham-
pioN gemach mit etwas Limoniefaft dünsten,
schlage itzt vier Eyerdötter in ein halbes Sei¬
te! kalte Schü , salze es , und gieb Muskat-
bluthe dazu , fprüdle es ab , und seihe es auf
eine Schüssel , stelle die Schampiott darein,
und setze es auf ein siedendes Wasser , oder auch
in einen Dfen mit Papiet zugedeckt , und das
Papier mit Butter geschmiert , aber nur sö
lange , bis es stockt ; dann gebe man es zur
Tafel.

Prockoli in -Ofen.
Siede geputzte Prockolr im Salzwasser

weich ab , schmiere eine Schüssel mit Butter,
gieb zwey Löffelvoll Milchram nebst den Pro-

C-



ckoli darein ; nun gieb in ein Haferl um drey
Kr . Milchrahm , schlage drey Dotter hinein,
auch etwas Muskatblüthe , und sprüdle es gul
ab : dieß gieb über die Prockoli , und auch ein
wenig Butter darauf , und laß sie so angerich-
tet lm Ofen sieden.

Eine GanS mit Kraut gefüllt.
Zerlasse in einem Kastroll klein geschnitte¬

nen Speck , und klein geschnittenen Zwibel ^
und gieb dann Kraut , soviel man braucht,
hinein , laß es noch eine Weile dünsten , gieb
etwas Schä oder andere weisse Fleischbrühe
darauf , doch nicht zu viel , damit das Kraut
nicht zur Suppe wird , und laß ein Stück
Schnecken mitkochen. Itzt nimm eine sauber
geputzte rshe Gans , schneide sie auf dem Rü¬
cken auf , löse die mehresten Deiner , bis auf
die Schenkel und Flügelbeiner heraus , so daß
die Haut ganz bleibt . Nun nimm das Kxaut
Vom Feuer , laß es eine kleine Weile abköh-
len , fülle es in die Gans , nahe es zu , und
formire es zu einer Gans ; nimm nun ein
Brattwandel , belege es mit Spcckblatteln , lege
die Gans darauf , falze sie ein wenig , lege
in der Höhe wieder einen Speck , und setze sie
in Ofen , und laß sie eine Weile da stehen.
Ehe man sie auf die Tafel giebt , seiche man
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^dke Soß und Fette herab , gebe sie auf die
Schüssel , und richte etwas weniges Saft dar¬
unter.

Von Teig vnd Mehlspei¬
sen.

Einen Butterteig zu machen.

^/ ( imm cm Pfund Mehl , und eben so viel
Butter , theile das Mehl von einander , und
mache von dem halben Theile des Mehls einen
Teig an , nimm dazu Dotter , fünf oder sechs
Löffelvoll Milchrahm , salze ihn , und arbeite
ihn so lang ab , bis er recht fein wird ; dann
lege ihn weg, vnd nimm nun den andern hal¬
ben Theil des Mehls , walke das Pfund Brtt*
ter hinein , und schlage den gewalkten Butter
in den obigen Teig , den du vorher dünn aus¬
gewalkt hast , und laß ihn ein wenig ruhen.
Itzt walke ihn messerrückendick aus , lege ihn
auf die Pastetenschüffel , mache mit dem Mes-
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er einen Kreutzschnitt darein , lege ein Tuch
^oder ein sauberes Papier hinein ; den andern
Teig walke man ebenfalls aus , lege ihn dar¬
auf , daß er über das Eingeschlagene herunter
gehet ; walke hernach wieder ein rundes Fle¬
cket aus , schneide es mit dem Messer oder
Ausstecher aus , und lege es auf den zweyten
Deckel in der Mitte darauf , beschmiere ihn
mit abgeschlagenen Eyern , und setze es in
T) fen oder in eine Tortenpfanne , und backe es
heraus . Wenn der Teig gebacken ist, fb schnei¬
de den Deckel in der Höhe weg , nimm das
Eingeschlagene heraus , fülle das Eingemachte
hinein , und gieb den Deckel wieder darauf.

Butterteig von Rahm.
Zuerst nimmt man ein Seite ! guten dicken

Rahm , und drey frische Eyer , dann nimmt
man auf ein Brett nach Gefallen ein schönes
Mundmehl , salzet es , und mgcht es mit dem
Rahm und den Eyern an , weder zu fest, noch
zu lind ; sollte der Teig ankleben , so streuet
man etwas Mehl nach , damjt er fester werde.
Itzt wagt man zwey Pfund Teig , und ein
Pfund schön gewaschenen Butter , den Teig
walket man zu einem Blattel , und stellet ihn
in ein frisches Wasser , dann walkt man den
Teig nochmahls aus , und glebt Butter , nach»



dem man ihn mit Tuch wohl abgetrocknet hat,
hinein , nun vermacht man ihn wohl , walkt
ihn schön aus , und schlagt es viermahl über,
zweymahl in die Länge , und zweymahl in die
Breite , nur muß er das letztemahl nicht so
dünn geschlagen werden . Aus diesem so zu-
hereiteten Butterteig kann man nun alles ma¬
chen , was beliebt , als : Pasteten , Torten,
Haschepasteteln , und dergleichen . Noch ist
hier zu merken , daß man den Teig , so oft
man ihn ausgewalkt hat , etwas ruhen laßt,
und zwar im Sommer auf einem Eise , rm
Winter hingegen läßt man ihn auf dem Brett
eine Weile bedeckt liegen.

Den englische« Teig.
Nimm ein Pfund Mehl , und schnitzle

drey Viertel Pfund Butter darunter , ferner
nimm ein halbes Seite ! guten nicht allzu säu¬
ern Milchrahm , ein ganzes Ey , drey Dotter,
und etwas Wasser , salze dann diesen Teig ,
schneide ihn mit dem Schneidmesser so laug
untereinander , bis er sich walken läßt, ' schla¬
ge ihn ein paarmahl über , und laß ihn ru¬
hen , mache itzt Pasteteln daraus , und schla¬
ge ein , was du nullst.
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Die faschirten Krebsnudel mit Farben.
Mache Nudeln so viel als die Klar von

s Eyern netzt , dann mache abermahls Nudeln
von Dottern , ferner nimm einen Spinattro-
pfcn , Zieh ihn unter das Mehl , daß es grün
wird , und mache auch von diesem Teig Nudel,
siede sie ab , doch jede Farbe insbesondere;
gieb sie itzt m ein Reindl , und kehre sie im
Butter um . Nimm zum Fasch ein Töpfel
und t) Krebsen , welchen die Nase abgenom¬
men wurde ; stosse beydes recht fein im Mör¬
ser , gieß ein Seitel Milch darauf , und drü¬
cke es durch ein Tüchel ; sprüdle fünf Eyer
daran , und laß es auf der Asche Zusammen¬
gehen . Dann gieb in einen Weidling acht
Loch Butter und fünf geweichte Semmeln,
und gieb den Topfen hinein , fo wie auch zwep
oder drey Stücke von einem gebackenen Hech¬
ten , das Fleisch klein geschnitten , etliche Krebs¬
schweifel , fünf Eper und die Krcbseyer , und
salze es . Nun schmiere eine zinnerne Schüs¬
sel mit Butter , streiche etwas vom Fasche dar¬
auf , und gieb itzt eine Lege weißer Nudel,
dann eine Lege Fasch , itzt eine Lege grüner
Nudel , wieder eine Lege Fasch , hernach eine
Lege gelber Nudel , bis es zu Ende ist ; auf
der Hohe decke es mit Fasch zu , gieb es auf



den Dreyfuß , und oben und untey so viel
Glut , daß es schön aufbräumt , ^so sind die
Nudel fertig , bey denen du aber auch den Zu¬
cker nicht zu vergessen Haff. Von diesen laß
du noch von jeder Farbe einige Nudel heraus-
sen , und gied nun , wenn alles gebacken ist,
auf den Ranft ein Schippe ! weiffer und gel¬
ber Nudeln.

Mehllpeis von Haselnuß mit gebacke¬
nen Nudeln.

Nimm auf eme Maß siedendes Obers,
ein halb Pfund Haselnüsse , löse sie vorher
aus , wische sie mit einem Tuch wohl ab , ffos-
se sie in einem Mörser recht seich und befeuch¬
te sie während des Stoßens mlt Obers , da¬
mit sie nicht öhlicht werden . Itzt gieße das
übrige Obers darauf , laß es aufsied cn, , ba-
ßire es durch ein Sieb , thue sie in eine Rein,
oder ein Kastroll , und lasse sie kochen. Nun
nimm einen halben Vierting Butter , worinn
etwas Mehl kömmt , und lege ihn in das ge«
meldte Obers , lege ein Stück Vanilie daran,
und laß es recht gut sieden , damit es wie ein
Koch aufsiedet , itzt laß es kalt werden , treibe
es gut ab , verrühre drey Eperdötter nebff dem
Schnee von vier Eyerklaren hinein , und gie-
sie es auf die Schöffel . Dazu kommen nun



Nudel , welche wie gewöhnlich gemacht wer¬
den , nur muffen ihrer von dreyerley Farbe
seyn ; nahmlich ein Theil rother mit Alker-
mussafr und ein Theil grün mit Spinattopfen,
diese Nudel nun müssen auf das Koch streif¬
weise gerichtet werden , das ist , ein Streif ro¬
ther Nudel , nun ein Streif weisse , nun grü¬
ne u . s. w . Nun stelle sie auf einen Dreyfnß
oder in einen Ofen ; giebst du es auf einen
Dreyfuß , si- gieb oben und unten Glut , doch
nur so viel , daß es warm werde , und zuckere
sie ; giebst du die Nudel in einen Ofen , so
decke sie mit Papier zu , damit sie oben nicht
sperr werden —- vorher müssen die Nudel ge¬
backen seyn,

Dukattmmdcl mit Danili Lraime.
Man nehme ein halb Pfund Mehl und

vier Loch zerschlichenen Butter , ein ganzes und
ein halbes Seite ! Obers , und drey Löffel ab¬
gewürfelte Germ , alles dieß sprödle man ab,
mache den Teig damit an , schlage den Teig
ab , und thue ihn aufs Nudelbrett ; man wal¬
ke ihn fingerdick mit kleinen Modeln aus , und
lasse die nun verfertigten Nudeln aufgehen.
Ißt gebe man Milch oder Obers in eine Rein,
lasse sie gkiedhoch sieden , lege dann die aufge¬
gangenen Rudel hinein , doch , daß sie Platz



haben , oben und unten gebe man so viel Glut/
daß sie eine schöne Farbe bekommen . Zu dem
Craime aber nehme man ein Seitel Obers,
fünf oder sechs Dötter , und ein Stück Banilie,
man fprüdle es ab , sehe es zum Kohlfeuer , und
laß es sieden. Ist es nun Zeit zum Anrich¬
ten , so richte man die Dukatennudel auf eine
Schüssel , und gebe die Craime darüber»

AuSgedünste Krebsnudelli mit KrebS-
schweifeln.

Mache von drey Eyern einen Nudelteig an,
nimm in eine Rein drey Seite ! Milch , und le¬
ge ein Stück Krebsbutter darein , koche die
Nudel , und laß sie auf einem gemachen Kohl-
feuer , aber ganz saftig ausdünsten , dann rich¬
te die Krebsschweifeln darauf , und richte sie
an , wie oben bey den faschirten Krebsnudeln
gesagt worden.

Topfenmdel zu backen.
Treibe einen Bierting Butter ah : thue zwey

Handevoll Topfen , drey ganze Eyer , fünf
Dötter , zwey Löffelvoll laulichte Milch , um
ein Kr » Germ , und zwanzig Loch Mehl dar¬
ein , schlage den Teig wohl ab , salze ihn,
und laß ihn em wenig gehen , und mache Nu¬
deln daraus . Nun schmiere eine Rejn mit
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Schmalz , und so oft du eine Lege Nudel
darein guvst , so oft kömmt auch eine Lege
Semmelbröset , greb itzt Glut aber oben mehr
als unten , so werden sie fertig.

Die Haüernudel schmackhaft zu mache».
Zuerst nimm ein halb Pfund Schmalz,

treibe es schön säumig ab , schlage sechs gan¬
ze Eyer — doch eines nach dem andern —-
hinein , verrühre jedes wohl , hernach gieb
um i Kr . Germ hinein , zwey Handvoll Mehl,
dieß schlage schön glatt ab , thue es dann auf
ein Brett , welches mit Mehl besäet ist , ma¬
che Stütze ! daraus , laß sie ein wenig auf¬
gehen , gebe sie in eine mit Butter geschmier¬
te Rein , die mit Kipfel besäet ist , lege sie
legweis auf , zwischen jeder Lege beschmiere sie
mit Butter , dazu kommen noch Kipfelbrosen,
Zucker , Zimmet und Weinberl , nun hacke ste
ganz gemach , nur mußt du oben mehr Glut
geben als unten.

Baunilvovnudel.
Nimm acht Loch Butter , treibe ihn säu¬

mig ab , schlage fünf Dötter hinein , nimm drey
Löffel Germ , acht Loth Mehl , mische es
zusammen , salze es , lege dann den Teig auf
ein Nudelbrett , schneide fingerlange Stückel,
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und laß sie gehen . Nun schmiere eine Rein,
lege sie darein , und backe sie ganz langsam.
Willst du sie in der Milch machen , so sind
nur fünf Loch Butter zu nehmen.

Rahmnocken.
Zu einem Seitel Milchrahm nimm drey

Loch zergangenen Butter , und drey Eperdötter,
schlage dies; gut unter emander äb , dann nimm m
einen Weidling Mehl , mache einen guten Te g
an , nimm ein gliedhoch Dbers in die Rein,
wenn es siedet , so lege die Nocken hinein , und
gieb unten und oben Glut.

Gkbgckene Knödel.
Nimm einen Reis , koche ihn in der Milch

weich , und schlage iyn durch em S : eb , eben
so koche geriebene Gerste m der Milch , laß sie
etwas abkühlen , doch so , daß sie saftig blei¬
ben , und gieb sauber gepuple Wemberl dazu,
vermische dieß alles zusamm , auch kannst ein
oder zwey Eyerdötter dazu nehmen : nun ma¬
che kleine Knödel , backe sie im Schmalz , und
gieb sie auf die Tafel entweder als Mehlspeise,
oder auf einer Haßiete , gieb auch Zucker und
Zimmet darauf.



KrebSkoödel.
Schneide die Schmollen von zwey Sem¬

meln gewürftlt , befeuchte sie mit -Obers , nun
nimm zehn Krebsen , siede sie , und lose sie
hernach aus , und schneide die Schweifel ge- ,
würfelt ; jetzt mache von den Krebsschälern einen
Krebsbutter, und treibe ihn säumig ab , rühre drey
ganze Eyer und vier Dotter eines nach dem an¬
dern hinein , zu diesem gieb die Krebsschweifeln,
und nachdem du dieses wohl untereinander ver¬
rührt und etwas Mehl darauf gestaubt hast,
mache Knöderln , lege sie in siedende Milch , da¬
zu kömmt Krebsbrntter , und nachdem du obek -
und unten Glut gegeben hast , laß sie schön gelb !
dünsten , doch so , daß sie imm -r saftig blei - !
ben , auch kann man sie zuckern . !

Den abgetriebenen Gugelhupf ^
Nimm einen Vierling Schmalz in erNett >

Weidling , treibe es säumig ab , und schlage
darein zwey ganze Eyer und vier Dotter , jetzt !
verrühre auch ein Viertelseitel -Oders , gieb drey '
Löffel Germ , und zwölf Loth Mehl hinzu , !
salze ihn , gieb Wemberl dazu , uud schlage !
ihn fein ab ; schmiere ein Beck mit Schmalz,
blanire ihn mit Brodbrosen , gieb den Teig hin- !
ein , laß ihn aufgehen , backe ihn recht schön , ^
so ist er fertig. >



NL . Man kann ihn auch zuckern , wenn
man ihn zur Tafel giebt.

Der gerührte Gugelhupf.
Nimm ein halb Pfund Butter und Schmalz,

! rühre es recht untereinander , und wenn es ge-
^ rührt ist , schlage fünf ganze Eyer und sechs

Dotter , einen nach dem andern hinein ; nimm
hernach drey oder vier Löffelvoll Milch , einen
Löffelvoll Germ , ein halb Pfund Mehl wohl
gewogen , Weinberl und Zlweben , salze es,
so viel recht ist , laß den Teig gehen.

Den Neismeridvn.
Man lasse ein Seite ! Reis in einer Maß

i Milch recht gut sieden , daß er schön dick wird,
^ treibe ein Vierling Butter pflaumig ab , vier

ganze Eyer und drey Dötter , Zucker , Zim-
^ met , Limonieschaler , Vanille dazu ; bestreiche

den Model mit Butter , bestreue ihn auch mit
feinen Semmelbrosen , dann fülle ihn ein , und

, backe ihn drey Viertelstunden.

! Das gewogene Websenneff.
! Nimm ztyölf Loth Schmalz , rühre es recht
! pflaumig ab , thue zwölf Eyerdötter darein,
! einen nach dfm andern , und so oft du einen
> Dotter hineinschlagst , mußt du es recht gut
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verrühren : dann nimm fünf Löffelvoll Germ,
acht Löffelvoll süsses Döers , und 24 Lorh
Mundmehl , salze was recht ist , /und mache
den Teig zusammen , laß ihn gehen , und wenn !
er gegangen ist , thue ihn aus , hernach schnei- ^
de den Teig vier Fingerbreit , fülle ihn mit
Weinberl und Ziweben , alsdann mache Nester
davon , schmiere das Guglhupfbeck mit Schmalz,
lege die Nester hinein , laß sie gehen , dann
backe sie , so sind sie fertig.

Der Gugelhupf ohne Milch.
Man treibe ein Vierling Schmalz pflau-

mig ab , bereite ein Viertelpfund gefahtes Mehl,
ein Viertelseitel gewasserte Germ , schlage acht
Dotter , doch einen nach dem andern , und
jeden wohl verrührt hinein , so oft ein Dotter
gegeben wird , so oft gebe man auch ein Löf¬
fel Mehl, - und einen Löffelvoll Germ hinein.
Wenn alles hinein gegeben ist , rühre man eS
noch eine halbe Stunde , beschmire nun das
Gugelhupfbeck , giesse den Teig hinein , laß
ihn eine halbe Stunde lang , kühl aufgehen,
und backe ihn , langsam.

Böhmische Germgolatschen-
Nimm ein halb Pfund Butter , schneide ^

den Butter und das Mehl zusammen . Wenn



es klein geschnitten ist ) so thu in einen Hafett
ein halb Settel laulichte Milch , zwey Eyer,
drey Läffelvoll Germ , sprüdle dieß wohl ab,
und ' mache damit den Teig an , würge ihn
fest zusammen , bis er glatt ist , falze ihn >
walke ihn einen kleinen Fingerdick aus , und
drücke ihn mit einem Trinkglasel aus- Nun
laß die Golatschen gehen / und wenn sie ge-

.gangen sind , bestreiche sie mit Eyerklar und
streue Zucker darauf , so sind sie fertig-

lVö . Man kan auch dicke Fleckeln ma¬
chen , sie mit etwas Eingemachten füllen, und
die vier Ecke zusammenschlagen.

Schmarn von einem Hechten.
Weiche die Schmollen von drey Mund-

femmeln in gute Mllch ein , drücke sie aus , -
und schneide sie , siede dann einen H . chten in
Salzwasser ab , nachdem du die Graten her¬
ausgenommen hast . Nimm nun etwas min¬
der von dem Hechten/ als von den Semmeln,
zupfe den Hechten klein , mische ihn unter
die Semmel , schlage sechs Eyer darein , sal¬
ze ihn ein wenig , und gieb auch etwas Mus-
katblüthe dazu- Ißt gieb ein Schmalz oder
Butter in eine Rein, (wenn du Butter nimmst,
so muß er nur zerschleichen, das Schmalz aber
muß heiß werden) gieb obiges Geschnittene hin-

Miessrinn Kochb. r. LH . ^



rin , laß eB ausdünsten , doch muß er nicht
lang stehen , weil der Schmarn sonst zu speer
wird.

1^ 6 . Will man auf die nahmliche Art
einen Krebsschmaren machen , so nimmt man
ausgelöfte Krebschweiftl und Krebsbukter dazu.

Las gebackene Heu.
Mache einen Teig von lauter Eyerdöttern

an , walke ihn schön dünn aus , und schnei¬
de chn klein . Laß ein Schmatz hriß werden,
lege eine Handvoll Nudel ssinein , und wenn
diese fertig stad , wieder eine Handyoll , und
so , bis > alle gebacken sind , lege sie auf eine
Schüssel , nimm süsses Libers / worunter Dot¬
ter gerührt worden , und gieb e § auf die Nu¬
del , sehe eenen Reif darauf , gieb oben und
unten Glut , drs tue Nudel schön trocken wer¬
den , und gieb sie dann schön warm auf die
Tafel , Zucker und Zimmer darauf.

Eine Krebsmclone.
Gieb in eine Rein sechs Loth Krebsbut¬

ter , laß ihn auf d - r Glut lau werden , thue
einen Lösselooll Mehl dazu, und richte es dann
mit einer Halben guten DberS ab , wie ein
Koch , laß es aufsieden und auskühlen . Her¬
nach schneide Krebsschweifeln , und nnen ge-
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backenen Hechten klein zusammen , zugleich
überdünste ein halbes Seite ! grüne Erbsen,
und wenn obiges ausgekühlt ist , so gieb die
Erbsen hinein wie auch das Gehackte , salze
es , thue eine in Butter überdünstete klein ge¬
schnittene Schampion hinein , und gieb sieben
ganze Eyer eines nach dem andern wohl ver¬
rührt darunter ; schmiere nun eine Melone mit
Butter , thue den Fasch hinein , sehe siedendes
Wasser zu , und die Melone darein , decke es
zu , so , daß kein Dunst herauskömmt ; das
Hineinlegen muß eine Stunde vor dem Anrich¬
ten geschehen . Ist es dann Zeit zum Anrich¬
ten , so schlage es heraus , und gieb etwas Soß
dazu . An Flelschtagen nimm statt des Hech¬
tens , ein, Kalbfleisch.

Don Reis eine .Mklvne.
Nimm i Pfund Reis , wasche ihn saubep

aus , gieb ihn in eine Rem , schütte eine Maß
siedendes Dbers darauf , thue dazu eia klei¬
nes Stück , z. B . um sieben Kr . Vanille;
diesen Reis nun laß auf einem Kohlfeuer ko¬
chen , bis er weich wird . Sobald er weich
ist , stelle ihn vom Feuer , und laß ihn etwas
abkü -hlen , zuckere ihn , und schlage dann zehn
ganze Eyer , eines nach dem andern hinein/
welche gut zu verrühren sind ; dann schmiere



eine Melone mit Butter , thue diesen abgerühr¬
ten Rels hinein. Eine Stunde , ehe du an-
richtest , stelle abermahls den Reis in ein sie¬
dendes Wasser , wobey aber allzeit wohl Acht
zu qeben ijr , daß das Wasser nicht über die
Melonenmödel kömrmz eine Viertelstunde aber
vor dem Anrichten nmim zehn Eperdötterin
ein Häfert , eine Halbe kaltes Dbers , Zucker,
soviel als nörhig ist, wie auch etwas Vanille,
setze es zum Kohlfeuer , und sprubte e§ , bis
es dick wird ; jetzt schlage die Melone auf eine
Schüssel hreaus , aieb die M lch - Craime dar¬
über , und so gieb es Zar Tasil.

Der ausgedünste Reis mit Krebsbutter.
Pion wasche ein halbes Pfund Reis im

laulichren Wasser aus , gebe ihn in eine Rein,
gebe etwas siedende Mtlch htrrein , und lasse
ihn kochen . In eine andere Rein nehme man
Krebshutter , nebst sechs Dottern und ein hal¬
bes Beitel Milch ; die Dotter und Milch wer¬
den mit einander abgesprudelt , und über den
obigen Reis gethan . Nun gebe man diesen
Reis nebst den Dottern in den Krebsbutter,
und lasse ihn ausdünsten . Beym Anrichten
thue man etwas Zucker und Zimmet nebst ei--
nrgen in der Milch ausgedüusten Krebsschwci-



feln , aus denen vorher das Schwarze herans-
gcnommen wurde , darauf.

Die Krebs - Schlickkrapfel.
Man siedet Krebsen , löset sie aus , und

schneid t sie klein , auch rührt man eine in
Milch geweichte Semmel dazu ; von einigen
Krebsen macht man einen Krebstvpfen und
schneidet ihn ebenfalls darunter . Nun macht
man einen recht weichen Teig von M - hl , Ey-
ern , und läßt ihn ruhen . Itzt rührt man ei¬
nen Krebsbutter mit zwey Dottern ab , und
giebt das Geschnittene hinein , ziehet den Teig
aus , giebt von dem Gerührten nach und nach
PätzU darauf , machet Schlickkrapfel , die
doch nicht allzu sein seyn dürfen ; dann setzet
man eine Milch mit den Krebsschalern auf
die Glut , läßt es sieden , daß es roth werde,
seihet es dann durch ein Sieb , und laßt die
Krapfel darin sieden , obenauf giebt man zer¬
gangenen Krebsbutter.

Die Krebs - Schlickkrapfel auf eine an¬
dere Art.

Nimm einen Hechten oder Karpfen , Krebs-
schwcifel , und em Stückel in Milch geweichte
Semmel untereinander . Unterdessen treibt man
ein wenig Butter ab , worin zwep Döner und
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ein ganzes Et) geschlagen werden , Ln dieses
kömmt das Geschnittene nebst etwas Krebsto-
psen und Milchrahm; dieses schlage wie Schlick-
krapsel in Teig ein , siede sie im Wasser . Nun
schmiere eine Schüssel mit Butter, gieb sie dar¬
auf , und gieb ebenfalls Semmelbrofen darauf,
brenne sie in der Höhe mit Butter ab , und
besäe sie ebenfalls mit Semmelbröseln.

Das aufgegangene Krebskoch.
. Nimm drey Semmeln , welchen die Rinde
abgeschnitten werden muß , drücke selbe auf
dem Feuer fein ah. Nimm nun zwanzig Kreb¬
sen , siede sie selbe ab , löse sie aus , stosse die
Schaler und Butter , thue es in ein Reinhel,
baßire sie , hernach drücke dieses durch einen
Weidling , laß den Butter in etwas ahküh-
len , treibe ihn ab , doch nicht zu viel , sonst
verliert er die schöne Farbe ; dann thue die
abgetriebenen , Semmeln hinein , und rühre al¬
les gut untereinander ab , schlage zehen Eyer
(die Klar " wird zu einem Schnee geschlagen)
ein , zuckere es nach Belieben , gieb etwas Li-
monieschaler dazu , wie auch die gewürfelten
Krebsschwelfeln. Run gieb alles auf eine ble¬
cherne Schüssel , (worauf der Reif vom dickess
gemacht , und aufgezwickt wird) oder in ein?



Rein , und backe es im Ofen , oder kn einer
Tortenpfanne.

Gerührte Germwandel.
Nimm vier Loch Butter , Schmal ? , trei¬

be alles wohl ab , schlüge vrer Dotter und
zwey ganze Eyer , ernes nach dem andern dar¬
ein , nimm nun drey Löffclvoll Milch , eben
so viel Germ und acht Loth Mehl , mache
daraus Wandel und laß sie gehen , nachdem
du vorher die Mödcl mit Schmalz geschmiert
hast , und backe sie schön , so sind sie fertig.

Spritzkrapfe ».
Man nehme in eine Rein ein Großsektel

Wasser , thue fünf Loth Schmalz darein,
und laß es aufsieden , (hu darein drey Viertel¬
pfund Mehl , trockene auf dem Feuer den Teig
ab , und salze ihn , hernach lege man in ein
laulichtes Wasser neun Eyer , schlage eins na'ch
dem andern unter den Teig , so oft du ein Ey
hineinschlagst , verrühre es wohl , doch muß
der Teig immer lauücht bleiben , backe es nun
schön kühl , so sind sie fertig.

Gute Germkipfel.
Zu einem halben Pfund Butter nehme

man eben so viel Mehl , schneide den Butter
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in das Mehl , nimm sodann drey Dotter , ein
Vierrelseitel Rahm , und eben so viel Germ,
dann wird es ein wenig gesalzen , und mit
ein paar Löffel Wein untereinander gemacht;
ißt walke man es mit dem Nudelwalker gut
ab , schlage es wieder zusammen wie einen
Butterteig , daß es schön glatt werde : dann
walke man den Teig mesterrückendick aus , rad¬
le mit dem Krapfenradel dreyeckichte Fleckel,
thue etwas Eingemachtes darein , mache sie
dann wie die krummen Kipfel zusammen , be¬
streiche sie mit Eyerklar , laste sie gehen , säe
obenauf Zucker , und backe sie in der Torten¬
pfanne.

Bon Eyerspeisen.

Gestreifte Eyer.

zwölf Eyer hart , schneide sie dann
auf vier Theile . Nimm die Dotter , stoste sie
mit einer geweichten Zweyersemmel / wovon
die Rinde abgeschnitten werden muß , dann

!
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gieb es in einen Weidling , nimm grünen Pe-
tersil und Schampion im Butter gedünstet und
zerstoßen ; dann zwey Sardellen , ein halbes
Geltet Rahm , salze es und treibe es gut ab;
schmiere hernach eine Schüssel mit Butter,
und streiche die Halste von diesem Fasch dar¬
auf . Mache dann ein gutes Ragout , und
nachdem du selbes darauf Kegehen ^ fo streiche
den andern Fasch auf selbes ; lege dann die
weissen Eyer gestürzt , und eines nach dem an¬
dern schön streifweise darauf , zwischen einem
jeden Streif Eyer aber lege einen Streif Spar-
gelböhel , einen Streif Krebsschweifeln , einen
Streif Maurachen , und emcn^ von grünen
Erbsen bis die Schüssel voll wird , nur auf
den Ranft soll nichts kommen : dann nimm
zwey weiche Eyerdötter, einen Kochlöffelvoll
Milchrahm , etwas Krcbsbütter in ein Haferl,
sprüdle alles dieses untereinander ab , und gieb
e§^ über die Eyer , sehe nun alles auf einen

^Dreyfuß , gieb oben und unten etwas Feuer,
doch nur so viel, daß es durch und durch warm
werde.

Gebackene Cyec mit Oblaten.
Man stede acht Eyer hart, nehme die Dot¬

ter heraus , gehe sie in den Mörser , dazu thne
man zwey geweichte Semmeln , stosse es , und



dann gebe man es in einen Weidling ; dann
nehme man um eine Nußgroß Butter , klein
geschnlttene Sardellen , grünen Pelersil , und
ein ganzes Ep ; verrühre dieses , und nehme
etwas Pfeffer und Salz dazu . Itzt mache
man vnrechtchte Fleck'eln von Äblat , streiche
den Fasch darein , wickle sie zusammen , und
formire Wursteln daraus ; man tunke sie in
Ep , bestreue sie mit Semmeldrosen , und ba¬
cke sic dann in Schmalz , doch muffen von der
Fülle ein paar Löffelvoll heraussen bleiben,
welche man in ein Reindl grebt , so wie auch
ein paar Löffelvoll Rahm und eine Schlein-
suppe dazu, man lasse es aufsieden , und lhue
es auf die Schüssel , nachdem man vorher die
Eper hineiuleget.

Verlorne Zycr mit Ragout.
Auf zehen Personen nimmt man ein Pfund

Hechten , zerschneidet und hackt ihn , dann
zupf , man diesen Hechten und prcht die Gra¬
ten sauber davon aus , nimmt gut gewaschne
und gepaßte Maurachen , dann grüne Erbsen
oder Spargelpöhel , was die Zeit mit sich bringt,
nachdem vorher der Spargel klein geschnitten
und gesotten wird , doch muß er nicht zu weich,
die grünen Erbsen über etwas in Butter gedün¬
stet werden ; dgnn nimmt man eine Rein , legt
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ein Stücke ! Butter darein , macht eine ganz
kurze Soß , thue Maurachen , den gezupften
Hechten , die Spargelpöhel oder grünen Erbsen
hinein , salzt diesen Ragout , und nachdem man
etwas Muskat- lüthe und Krebsschweifel dazu
genommen hat , läßt man ihn auskochen. Ist
es zum Anrichttn Zeit , ss richtet man ihn sie¬
dend auf die Schüße ! an , und verlieret die
Eyer darauf . Urn^die Eyer zu verlieren nimmt
man Wasser in eine Pfanne , salzt es , und
wenn es siedet , schlägt man em Ey in einen
Schöpflöffel, und lhut selbes dann erst in da§
siedende Wasser , und so macht man es mit
drey bis vier Eyer im Wasser , so nimmt matt
die ersten mit einem Backlöffel heraus , laßt
das Wasser gut absinken , und legt dte verlor¬
nen Eyer auf das Ragout ; man muß aber so
viel Eyer verlieren , als Personen da sind . Doch
ist zu merkett , daß man statt des weissen But-

^ ters auch Krcbsbutter nehmen könne. Der
Krebsbutter aber ist aus folgende Art zu ma¬
chen : Man siedet zehen Krebsen im Salzwas-
fer ab , löset sie aus , und giebt das Welsse
alles weg , stoßt dann die Schaler fern im
Mörser , dazu nimmt man einen Vierting But¬
ter , stößt es ebenfalls fein mit , thut das Ge¬
gossene in eine Rein , laßt es dünsten , druckt

",
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dieses dann durch ei?. Tuch , so ist der Krebs¬
butler fertig , und zu allen Speisen gut. .

Die ausgelaufene Eyerspcis.
Nimm drey Kochlösselvoll Mehl in einen

Hafen , ein halb Settel Milch , rühre das ^
Mehl fein ab , das es nicht brockicht ist , fchla,
ge zehen Eyer darein , sprüdle hieß miteinander
gut ab , salze es , thue etwas grünen Peterstl
hinein , schmiere eine Rem gut mit Schmalz,
giesse obiges hinein , und falze es. Eine halbe
Stunde , ehe du anrichtest , gieb es auf das
Feuer , oben und unten Glut , und mit dieser
Rein gieb es zur Tafel.

Fritada mit Sardellen.
Man schlage Eyer auf , sprüdle sie ab,

nehme darunter einen Milchrahm , ein wenig
Sglz , dann lasse man ein Schmalz inj der
Fritadepfande heiß werden , gießt den halben . .
Theil von den Eyern hinein , halte es ein we¬
nig über das Feuer, und lasse es anziehen.
Nun thue es auf die Schüssel , doch so , daß
das Braune unterwärts komme , hernach gebe
Man gewaschene, und von den Gräten gelöste
Sardellen um die Fritada herum . Nun gebe
man abermahl Schmalz in die Fritadapfanne , ^
gebe die andere Hälfte der Eyer hinein , laß

I



es Zusammengehen, und gebe es auf daß po¬
rige so darauf , daß nun das Braune obenauf
kömmt.

Die gefüllte Fritada.
Man sprudelt die Eyer ab , macht die Fül¬

le von einem blattleten Hechten , Krebsfchwei-
feln gewürfelt geschnitten , grünen Erbsen oder
Spargetpöheln , wenn es die Fat zulaßt,
Schwammerln , Maurachen , Nagr .' schwam-
merln oder Schampion , was es giebt , alles
dreß schneidet man gewürfelt , dünstet es im
Butter , staubt ein wenig Mehl und Muskat-
blürhe daran , und gießt wahrend des Dün-
stens etwas Suppe darein , läßt es kühl wer¬
den , macht nun die Fritada , wie zuvor , gießt
den halben Theil hinein , läßt es anziehen , chut
dw Fülle darauf , giebt das übkkge dararrf , und
laßt es backen , wie zuvor.

Gefüllte Eyer.
Siede Eyer , fo viel du brauchst , hart,

schneide sie nach der Lange , in der Mitte von
einander , dann nimm dre Dötter heraus , gieb
sie in einen Mörser , gieb ein kleines Löfferl-
voll guten Milchrahm darein , stojse es zusam¬
men , und fülle es dann wieder m die halben
Eyer hinein , gieb sie sammt dem Butter und



etwas Milchrahni auf die Schüssel , gieb obttt
und unten Glut , so gehen sie schön auf ; du
.kannst sie auch mit Krebsen füllen , und Krebss
töpfel , wie auch klein gehackte Krebsschweifel
unter die Dotter geben , auch kannst du allen¬
falls statt des andern Butlers , Krebsbutter
nehmen.

Die schwäbische EyerspeiS , oder Eyer
in Schmalz . '

Man schlage Eyer auf , so viel man braucht,
auf zwölf Eyer aber kömmt ^ in Settel guter
Milchrahm , dieß sprüdle man unlereindes , und
salze es ein wenig . Nun lasse man Schmalz
in einer Rein heiß werden , vorher aber bröckle
man etwas Butter unter die Eyer , gebe sie
dann in das Schmalz , gebe oben und uüten
Glut , so lauft es hoch auf , und wird dann
sammt der Rem auf die Tafel gegeben.
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Von Fischen.

Den Hechten auf holländische Art.

3 ^ imm einen Hechle» , schuppe ihn , mache
ihn - auf , nimm das Beifchel heraus , und wa¬
sche ihn gut aus , doch muß der Hechten ganz
bleiben. Nimm hernach eignen Spagat , sähe
ihn durch den Kopf und Schweif , binde ihn x
zusammen , daß der Fisch rund ' wird , salze ihn
dann , und siede ihn im Salzwaster und Eßig
ab , dünste etwelche Schampion , grünen Peter-
sil im Butter , und gieb die geschabene Hech¬
tenleber dazu , dazu kömmt ein Lorberblattel,
Kutelkraut , Rockenbohl , Scharlotten , zq- ey
ganze Näglein ^ und neues Gewürz , laß dieß
gut eindünsteu , thue etwas Buttersoß daran.
Wenn es zum Anrichten gut lst , baßire die
Soß auf die Schüssel , lege den Hechten da-
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rem , doch mit dem Rucken auf die Hohe , le¬
ge dann ein Krcbsschweifel , ein Schuppet
langlicht geschnittene Limonieschaler , dann wie?
der ein Krebsschweisel , und so bis der Hecht
belegt ist , lege dieß in die Soß rund herum,
und gieb ihn zur Tafel.

Den gebratenen Hechten mit Sar¬
dellen.

Mache einen Hechten auf , und schuppe
ihn , davon schneide das Kopfstücke ! schon groß
ab , schröpfe ihn beyderseits , schneide ihn auf
dem Rücken ein wenig voneinander , salze ihn
eirU Ißt lege Butter in eine Rein , dann Ge¬
würz , und in Wein ausgewaschene , und aus-
gegratelte Sardellen , ein wenig Mehl , und
Limoniesaft , lege nun den Fisch darauf , und
thue in der Höhe wieder etwas dergleichen Krau¬
tet , laß es miteinander aufdünsten , nimm auch
Pfeffer , Nagelstupp , Muskathblüthe und ein
wenig Salz darein . Wenn der Fisch gebraten
ist , so lege ihn auf eine Schüssel , gieb die
Soß darüber , streue langlichte Limonieschaler
darauf , und gieb ihn zur Tafel.

Den Hechten in einer Schampionsoß.
Nimm einen Hechten , schuppe ihn , schnei¬

de Stücke ! , wasche sie sauber aus , salze sie



ein , nimm nun eine Rein , lege gelbe Rüben,
P tersil^ Limonieschaler , Wasser , etwas weni¬
ges Eßlg , und den Fisch darein , laß ihn eine
Viertelstunde sieden ; stelle ihn nun vom Feuer,
nimm in eine andere Rein ein Stück Butter,
thue geputzte Schampion hinein , laß es dünsten,
staube ein paar Kochlöffelvoll Mehl darauf,
seihe die Suppe vom Hechten auf die gedün¬
steten Schampion , den Hechten aher putze sau¬
ber aus , daß er weiß werde , lege ihn in die
Schampionsoß, laß ihn noch einem Sud auf-
thun , und gieb ihn zur Tafeh.

Den böhmischen Fisch.
Gieb in eine Rein Petersil , Celleri , gelbe

Rüben , Rockenbohl , Scharlotten , Lorberblat-
ter , Kuttclkraut , etwelche Zwetschken und Nu¬
tze , ein halbes Zettel schwarze Lebzelten , ganze
Näglein , neues Gewürz , Pfeffer , Limonie¬
schaler und ein Seitel Bier , dann einen Eßig
und Schleinsuppe ; laß dieß recht gut dünsten,
roste Brodbrosen in Schmalz , gieb es darun¬
ter , und das Blut vom Karpfeni hernach gieb
den Fisch hinein , laß ihn gut dunsten , nach¬
dem du es vorher gesalzen hast. Ehe man ihn
anrichtet , wälzt man ein Stückei Butter im
Mehl , giebt den Ftsch hinein , daß er ein we-

Mieserinn Kochb. r . Th . E



rüg verstehet , dann richtet man ihn an , und
baßiret die Soß darüber , so ist er fertig.

Ein gutes Lungenbrattel von Karpfen.
Nimm einen Karpfen , schuppe ihn , ma¬

che ihn auf , und schneide das Fleisch von den
Graten , nimm nun in ein Reindel ein Stück
Butter,  laß,ihn zergehen , thue Zwiebel und
dann die Graten hinein , laß dieß alles dünsten,
dann nimm es vom Feuer , und löse das Fleisch
ganz von den Graten ab . Itzt schneide Fleisch
zusammen , nimm ' in Milch geweichte Sem¬
melschmollen , und ein Eingerührtes von zwey
oder drey Eyern , dann sauber geputzte und von
den Gräten gezogene Sardellen , und Limonie-
schäler , dieß alles schneide fein unter den Fasch,
hernach treibe ein Stückes Butter oder Schmalz
ab , thue den Fasch hinein , schlage zwey oder
drey Dotter darein , salze es , soviel es nöthig
ist ; nimm nun Semmelbrofen und etwas Mehl
auf ein Brett , thue den Fasch darauf , formire
einen Lungenbratten , thue selben in eine Rein,
Ziel» oben Und unten Glut , backe ihn , mache
eine ' kurze Kap - Soß mit Milchrahm , Limo-
nieschalern und etwas Limoniesaft , lege das
Lungenbrattel hinein , laß es einen Sud auf-
thun , so ist es fertig.



NÜ . Eben so kann man vom Hechtenfleisch
einen Lungenbratten bereiten.

Die gebackenen Häringe.
Schneide den Häringen die Köpfe ab , das

Uebrige aber schneide in der Mitte voneinander,
lege sie in eine Milch , laß sie eine Weile lie¬
gen , mehlbe sie hernach schön , backe sie im
Schmalz , lege sie aus eine Schussel , würze sie
wohl , nimm einen gute^r Milchrahm , und
Butter darauf , wie auch Limoniesaft und Lr-
monieschaler , so viel dir gut dünkt , laß sie
nun ausdünsten , so sind sie fertig.

Den gefüllten Stockfisch.
Nimm vom Stockfisch das Schweifstäckck,

so groß du cs willst , schuppe ihn , damit die
Haut sauber wird , schneide die halbe Dicke des
Fleisches ab , hacke das abgeschnittene Fleisch
dazu , nimm eine eingeweichte Semmclschmollen
und etwelche Krebsfchweifel , mache von ein
paar Eyer ein Eingerührtes , und thue dieß al¬
les zusummen. Nun nimm einen Krebsbutter
in einen Weidling , thue alles Gehackte hinein
schlage auch so viel Eyer darein , als erforder¬
lich ist. Ißt lege den Schweif zusammen , und
nahe ihn gut zu bis an das /Ort , wo du die
Fülle hinein legen willst. Willst du aber keine
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Fülle hinein legen , so nähe ihn völlig zu , stelle
nun den Rost auf eine Glut , laß ihn recht heiß
werden , schmiere den Schweif mit Butter , und
lege ihn auf den Rost , bratte ihn wie einen an¬
dern Fisch , hernach lege ihn auf eme Schüssel,
eine Suppe darüber , wie es für einen Stock¬
fisch gehört , so ist er fertig.

Du kannst ihn auch in einer Rein brat-
len , wobey unten und oben Glut kömmt.

Dm Gekünsten Stockfisch.
Man nehme ein Stücke ! von einem Stock¬

fisch, schuppe - ihn , und wasche ihn sauber aus,
lege ihn in eine Milch in einen Weidling,
daß er weiß wird und den Geruch verliert.
Ißt nehme man Butter oder Schmalz m eine
Rein , lege den Stockfisch hinein , salze ihr ,
dazu kömmt etwas Zwiebel , Limonieschaler uns
Lorberblattel , laße ihn dünsten , nachdem man ^
ihn zugedeckt hat . Wenn er sich blatteln läßt,
sehe man ihn vom Feuer , und lasse ihn abküh¬
len . Nun blattle man den Fisch auf eine Schüs¬
sel , die vom Fisch entstandene Soß aber seihe
man in eine andere Rein , laße sie eingehen.
Bevor man anrichtet , gebe man in diese Rein
etwas Milchrahm , grünen Peterfil und etwas
Butter , dieß gebe man über den Fisch , las-
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se ihn in der Schüssel einen Sud aufthun,
und gebe ihn zur Tafel.

Die frischen Meerfische zuzurichten.
Die Bransini und Purbeni müssen ge¬

schuppt werden , dann wascht man sie mit lau-
lichter Milch ab , schmiert dann ein Papier ..
mit Butter , trocknet den Fisch gut ab , staubt
ihn ein wenig mit Mehl ein, legt ihn auf das
Papier, und brattet ihn auf dem Rost . Wenn
er auf einer Seite gebratten ist , kehrt man ihn
um , laßt ihn wohl ausbraten , dann drückt
man einige Pomeranzen aus^ laßt den Saft
in einem Pfandel sieden , gießt es über die
Fische , giebt säumigen Butter darauf, und
giebt sie zur Tafel.

Den frischen Rombeau.
Man überbrenne ihn im Salzwasser, stau¬

be ihn ein wenig mit Mehl ein , dünste ihn
im Butter , nehme Muskatblüthe darunter,
und wenn er bald zum Anrichten fertig ist,
drücke man den Saft von einem Limonie dar¬
ein , nehme Kartofeln und Austern , richte sie
zu wie beym frischen Lachs , richte selbe dar¬
über , und gebe ihn zur Tafel.
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Die geselchten Fische.
Nimm geselchte Fische , von welcher Gat¬

tung solche seyn mögen , thue sie meinen Weid¬
ling , brenne sie mit siedendem Wasser wohl
ah , decke sie zu , laße sie erweichen . Nach ^
diesem mache eine Buttersuppe , nimm grünen
geschnittenen Petersil , auch etwas Milchrahm
darunter , ziehe den geselchten Fischen die Haut "
ab , giesse die Suppe darüber , lege ein Stück
Butter , und Muskatblüthc dazu , laße es ei¬
nen Sud aufchun , und gieb ihn zur Tafel . , ,

Dm Lachs in einer Faschpastette zuzu¬
richten.

Man schneide einen Lachs in Stücke , sal - *
ze diese Stücke,  und dünste sie im Butter,
nehme etwas Muskatblüthe , Rosmarin , Ku-
telkraut und Lorberblattel dazu , und lasse sie >
wohl ausdünsten . Itzt nehme , man junge Nest¬
tauben , die noch keine Federn haben , über¬
dünste sie ebenfalls , und richte sie auf eine
Schüssel , zwischen ihnen aber lege man über¬
all ein Stück Lachs und thue etwas Suppe
darüber . Nun mache man einen Fleischfasch,
schneide ein gutes Pfund kälberne Schnitzel
groß gewürfelt , wie auch ein halbes Pfund 4
rindene , fein ausgehäutelte Kernsette ebenfalls



klein geschnitten , alles djeß nun lasse man uber¬
dünsten , und schneide es ^dann klein : dann thue
man ern Stück in Milch geweichte Semmel-
fchmollen dazu , wie auch ein lindes Eingerühr¬
tes . Wenn dieß nun auf das kleinste geschnit¬
ten ist , gebe man es in einen Mörser , und
stosse es aufs feinste , damit es wie ein Teig
werde , stosse ferner ein ganzes Ey , und zwey
Dotter darunter . Wenn es genug untereinan¬
der gestossen ist , gebe man es heraus in einen
Weidling , treibe es eine Weile ab , salze Md
würze es. Nun mache man um die Tauben
und den Lachs herum einen drey Finger ho¬
hen Kranz von diesem Fasch , streiche es in
die Höhe , so , daß oben eine genügsame Oeff-
nung offen bleibe ; sehe es fn den Ofen oder
eine Tortenpfanne , und backe es . Nun neh¬
me man Kartoffeln , wasche solche mit einer
Bürste wohl , damit die Erde davon komme ,
schale sie , siede die Schaler in der Rindsuppe,
die Kartoffeln selbst aber schneide man blätt-
licht , thue sie auf eine Schüssel oder in eine
Rein , gebe einen im Mehl durchwürzten But¬
ter dazu , und richte ihn bröckelweise auf die
Kartoffeln , seihe die Suppe von den Schä¬
lern darauf , lasse dieß nun einen Gedanken
vom Sude aufthun . Man nehme ebenfalls
Austern , löse sie aus , lasse einen Butter zer-
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schleichen , thue die ausgelösten Austern mit.
einander hinein , den Saft aber behalte man
zurück , staube die Austern mit ein wenig Mehl
ein , laste sie ein wenig anlaufen , gieße nun
den Saft darüber ^ und gebe auch etwas Li-
moniesaft darunter , gebe sie unter die Kartof¬
feln , rhue auch Muskatblüthe darunter , salze
die Kartoffeln ein wenig ; hernach richte man
es in die Faschpastette über den Lachs und die
Tauben an , und gebe es auf die Tafel.

Wer etwa diese Speis an einem Fast¬
tag machen will , nehme statt des Kälber - und
Rindfleisches , Hechten zum Fasch , und laste
dle Tauben weg. * - ,

Den Otter zuzurichteu.
Man laste den L) tter von einem , der cs

versteht , von einem Fleischhauer ausziehen,
doch muß der Schweif und die vier Dazen ganz
bleiben , so wie auch das Maul, , damit der"
Balg nicht verdorben werde, hernach mache man
ihn auf, rhue das Eingt weide heraus , und bren¬
ne ihn zwey vder dreymahl mit siedendem Waf-
sir wohl ab . Wenn er abgebrannt ist , thue
man ihn allzeit wieder in ein frisches Wasser , ^
und lasse ihn eine Weile da liegen , so verliert
er den sischlichten Geruch ; dann häutle man
ihn wie einen Hafen ab , beiße ihn ein , las-



se ihn in der Beist dünsten , so lang als man -
will . Alsdann nehme man den hintern Theil
vom Otter , spicke ihn wie einen Hasen mit
Sardellen und Limonieschaler , brate ihn am
Spieß , begieße ihn mit Milchrahm und mit
seiner Beiß Es Süppel , welches vom Begies-
sen übrig bleibt , gebe man darunter , und
so gebe man ihn zur Tafel.

Len »ordern Theil des Otter zuzurichten.
Man schneidet die vorder » Thette zu Stü¬

cken , und dünstet sie gemach , damit sie mür¬
be werden , dann macht man einen Fasch von
Karpfen - oder Hechtenbratt , Sardellen und
Capern , giebt auch ein Stück Butter darun¬
ter , und macht es wie eine andere Pastette,
nimm ein Stück schwarzes in her Beist einge¬
weichtes Brod darunter , richtet den Otter
abgekühlter sammt den Fasch in die Pastette,
auch ist es gut , wenn man von einem Kar¬
pfen das Blut dazu nimmt.

Den Diberschweif zuzurichte ».
Stoße den Biberschweif in ein heßses Was¬

ser , als wenn sonst etwas zu brühen wäre,
und ziehe ihm die Haut ab : dann siede man
ihn im Salzwaßer , bis er mürbe wird , schrö¬
pfe ihn gewürfelt , bestreue ihn mit Gewürz
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und zuckere ihn . Nun laß ihn auf den Rost
braunen , begiesse ihn mit Butter , mache ein
süsses Süppel oder Mandelgescherb darüber,
so ist er fertig und gut. Von dem Schweif
kann man auch die Fette nehmen , den Biber
beißen , und ihn mit Schweinfette spicken, den
Schweif wie einen Hasen braten , und wah¬
rend dem Braten ihn minder Beiß übergiessen.

Den Karpfen mit Häringen und hart
gesottenen Eyern.

Uebersiede einen Karpfen ein wenig , doch
nicht gar aus , nimm dann einen gewasserten
Hai^ng , blattle ihn ab , schneide ihn zu Stü¬
cke , nehme Butter und Milchrahm auf eine
Schüssel , lege den geblattelten Häring stückel-
wels hinein , behalte auch etliche Stücke! zu¬
rück , obenauf lege den gesottenen Karpfen;
nimm ein paar harr gesottene Eyer , schneide
jedes derselben in sechs Theile lege sie stückel
weife darauf , gieb etwas Muskatblüthe dar¬
an-, decke es mit einer Schüssel zu , und gieb
es auf die Tafel.

Den Karpfen blau abzusieden.
Man schneide einen Karpfen auf , schneide

ihn zu Stücke , wasche die Schuppen mit Was¬
ser ab , damit kein Blut daran hangen bleibe,
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auf ein Pfund Fisch , kömmt ein Seitel Sud,
dieser wird aus drep Theilen Eßig , und einem
Theile Wasser gemacht , auf jedes Seitel Sud
kömmt ein Handvoll Salz , dann seße man
den Sud auf das Feuer ; wenn er zu sieden
anfängt , lege man den Fisch hinein , vor
dem Einlegen aber spriße man den Flsch mit
Eßig auf den Schuppen an , wenn dieß ge¬
schehen ist , lege man aber den Fisch sogleich
in den Sud , sonst würde der Eßig die Haut
aufzehren , dann lasse mau ihn auf ernem ga-
hen Feuer so lange sieden , bis er große Bla¬
sen wirft , und decke ihn mit einem Fließpa¬
pier zu , so ist er fertig.

Len Hechten in Sardellen oder Hä¬
ringen gedünstet . ,

Man nimmt einen lebendigen frisch ausge¬
machten Hechten , schuppt ihn oder nimmt ihn
auch sammt den Schuppen , schneidet davon
fingerdicke runde Stückeln herunter , so groß
als der Hecht ist. Ehe man den Fisch auf¬
macht , müssen ausgelöste und geschnittene
Sardellen , wie auch etwas Butter auf einer
Rein gerichtet seyn , darauf nun legt man den
Fisch stückelweis um und um herauf , deckt ihn mit
einer Schüssel zu , damit kein Dunst davon
kommt , seht ihn ans eine gemache Glut , laßt



ihn dünsten , so giebt er von selbst eine Sup¬
pe ; Sardellen muß man so viele dazu geben,
daß der Hecht davon gesalzen werde , denn man
nimmt weder Salz noch etwas anders dazu.
Ist er auf , einer Seite genug gedünstet , so
kehrt man ihn um , und giebt ihn , nachdem
man ihn vorher ausdünsten ließ , aus die Tafel.

NA Will man den Hechten in einem
Häring machen , so zieht man einem gewas¬
serten Häring die Haut ab , schneidet ihn blat-
telweis , legt ihn in Butter , und den Hech¬
ten darauf , und macht ihn wie oben.

Die FüAenwürste.
Man nehme das Bratt von Hechten und

Karpfen , reinige sie von Gräten , auch muß
das Bratt von der Haut abgefchnitten sehn,
man schneide es mit dem Schneidmesser klein,
nehme eine in süssen Obers geweichte Semmel,
die doch nicht zu sehr ausgedrückt feyn darf,
schneide auch ein gutes Stück Butter darunter.
Nun nehme man zwey oder drey Eper , je
nachdem man mehr oder weniger machen will,
auch Majoran , Basilikum , Pfeffer und Salz,
auch ein wenig Muskatblüthe ; dieß menge man
mit einem Schneidmesser auf einem Schneid¬
brett wohl untereinander , fülle es in Darme,



brate es in einer Rein oder in einer Fritadapfan-
ue , so sind sie fertig.

Die heiß abgesottenen Asch , Forellen
und Saibling.

Richte den Sud so an , wie oben zu den
Karpfen , hernach mache Forellen und Saib¬
ling auf , wasche sie im frischen Wasser sauber
aus , daß das Blut wegkömmt, dann lege sie
wieder in frisches Wasser , lasse sie stehen,
bis du sie brauchst : stehen sie aber lang im
Wasser , ehe man sie absiedet , so muß man
sie bochmahls auswaschen . Wenn der Sud
zu sieden anfangt , thue sie aus dem Wasser,
spritze sic mit Eßlg an , setze den Sud vom
Feuer , und lege dann die Fische in den Sud,
doch muß man die naHmliche Behutsamkeit
anwenden wie oben , daß der Eßig die Haut
nicht auffrißt . Sind sie darein gelegt, so muß
man sie geschwindrügeln , damit der Sud dar¬
über gehe , setze es auf eine kleine Glut , de¬
cke es mit Löschpa^ ier zu , so sind sie gut,
auch muß man sie gemach auskochen , wenn
man sie gahe sieden liesse , so würden sie zcr-
sieden.
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Bon eingemachten Sa¬
chen.

Das Nirnkoch.

9 ? imm eine gebrattcne Rirn fammt der Fette,
schneide sie fein , dann nimm um zwey Kr.
in Milch geweichte Semmeln , nachdem die
Rinde abgeschnittew wurde, diese schneide eben¬
falls dazu . Nimm nun in einen Weidling et¬
was Butter , treibe ihn gb , thue die feinge¬
schnittene Nirn fammt den Semmeln hinein,
treibe es unter einander gut ab , schlage vier
Döttcr und zwey ganze Eyer darein , wovon
die Klar zum Schnee geschlagen werden kann,
salze es etwas , schmiere ein Reindel mit But¬
ter , eine halbe Stunde vor dem Anrichten gieb



oben und unten Glut und backe es , dann gieb
es zur Tafel.

Das Hirnkvch.
Nimm einen guten trockenen Butter in ei¬

nen ' Weidling - treibe und schlage ihn wohl
ab , schlage fünf Eper dareim : dann nimm das
Hirn von einem .abgesottenen Kalbskopf , wo¬
von die Adern sauber herausgenommen werden,
dazu nimm klein geschnittenen Petcrsil , um
i Kr . iN Milch geweichte Semmelschmollen,
treibe sie darunter , salze es etwas , schmiere
nun eine Rein mit Butter oder Schmalz , gieb
oben und unten Glut , und backe es schön aus.

Hirmvürstel zu machen . ,
Man nehme ein ganzes Hirn , lege es in

laulichtes Wasser,  damit das Häutet wegkom¬
me , treibe ein Stück Butter in einem Weid¬
ling ab , thue das geputzte Hirn hinein , schla¬
ge zwep oder drey Dotter darein ; nimm Dh-
laten , schneive langlicht - vierecklchte Fleckel
daraus , streiche das abgetriebene Hirn darauf
wickle es zusammen , tunke es in die Eyer ein,
bestreiche es mit Semmelbrosen , backe es in
eine Haßrete oder eine andere kleine Neben¬
speis.



Das gebackene Hirn.
Nimm ein käldernes Hirn , bianschire es,

und nachdem du die schwarze Haut hinweg-
genommen , schneide es in Stücke ! , tunke es
in ein Ey , und backe es in Schmalz , nimm
einen klein geschnittenen , im Butter überdän-
steten Sauerampfen , dann gieb etwas Schü,
Golli , oder eine Butterfaß daran , laß es auf-
sieden , gieb es auf die Schüssel , und thue das
Hirn darauf.

Das faschirte Hirn-
Man treibe vier Loch Butter ab , gebe zwey

geweichte Semmeln hinein , von welchen die
Rinde abgetrieben werden muß , auch drey gan¬
ze Eper , nebst Zweh Dottern wohl verrührt
darunter , mau gebe ein Hirn , salze es , schmie¬
re ein Kastroll mit Butter , banire es , und ,
nachdem man den Fasch hineingegeben , backe
man es. schön.

M . Du kannst es trocken , oder auch auf
einer Soß geben.

Das Markkoch.
Mart nimmt einen Vierting gestoßene Man¬

del , und einen Vierting gefaßten Zucker m ei¬
nen Weidling , schlägt sechs Dotter , jeden ver¬
rührt , darein , dann wird von fünf Eyern die
Klar abgeklopfet , und ebenfalls nach und nach



dazu gethan , dann die Schäler von einem
halben Limonie , zwep Loch Zitronat , zwep
Pistazen , alles klein geschnitten , Hernach um
drey Kr . gewürfelt geschnittenes Mark ; dieses
alles rühre man eine ganze Stunde , futtere
hernach den Melaunmodel mit Buttcrteig aus,
gieße das Gerührte hinein , nnd backe es langsam.

Eine kräftige Krankenspeis.
Nimm von einem gesottenen Hähnel oder

Kapaun die Brust , doch nur das Fleischigke
(das Brattige ) und stosse es sammt einen fri¬
schen Mark . Wenn es klein gestoßen ist , ss
sprüdle es mit einer Suppe ab, schlag es durch
ein Sieb , welches doch nicht gar zu eng seprr
darf . Auf ein Seite ! Suppe kommen zwep
ganze Eyer und zwep Dotter , welche auch dar¬
unter gesprudelt werden , würze es , und salze
es doch ganz wenig , schütte es in eine Schale,
und laste es auf einem siedenden Waster , nur
aber auf keiner Glut ,̂ laß es dann stocken;
darüber kannst du ein wenig klare Suppe oder
eine Soß von Emgemachten thun.

Eine gute Faschspeis.
Erstlich mache einen Fgsch wie zu einer fa-

schirten Spers , und wie es schon bewußt ist,
die Füll zu dieser Faschspeis wird folgender-

Wieserinn Kochh . r . Th. F
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müssen gemacht : Nimm ein Lämmernes Bie¬
ge! oder zwey junge Hühnel , hacke es zu klei¬
nen Stücken , salze und würze es , lege es in
eine Rein , dazu kömmt ein Stück Butter,
und ein paar Schnitzel non einem fnschen Li-
nwnie , decke es zu, fetze es auf die Glut , lass
es wohl^ dünsten , damit es schön weich wird.
Nun nimm ein paar Brießel und Euterl , über-
stede sie , und schneide sie auch darunter ; itzt
wasche einige Maurachen aus , und dunste sie
im Butter , auch kommen Krebrsschweifel dazu.
Alles dieß mische untereinander , staube etwas
Mehl daraus , und laß es etwas dünsten , so
wird eine gute Füll daraus , welche nebst die¬
ser Faschspeis auch zu allen Pasteten brauch¬
bar ist . Nachdem dieß alles gethan ist, nimm
ein Kastroll , so groß du es brauchst , und be¬
streiche es mit weißem Butter , streue kleine
Semmelbrösel darein̂ belege auch dasKastroll
mit » Schampion , ZruNen Erbsen oder Spargel-
bötzel , Porzelaiakraut und Krebsschweisel , den
obigen fti ^en - Fleischfasch mache nun finger¬
dick darauf und rund «tirher Nm," darauf kommt
obgtMekdtes Äiagou't Mssüß- es über mit einem
Seihlöffel auf , damit nicht viel Eoß daran
bleibt . Run nimm den übrigen Fasch , und
bedeck? ' däh Ragout damit . Nimm eine Rein
mit siedendem Wasser , stelle das Kastroll dar-

t



ein , lege einen Deckel darauf , gieb oben und
unten Glut , daß der Fasch im Dunste aus¬
gekocht werde , und zwar -eine gute Stunde.
Eine Viertelstunde vor dem Anrichten gieb die
übrige Soß vom Ragout auf ein Kohlfeuer,
und gieb Krebsfchweifel dazu , wenn noch et¬
welche da sind , stürze nun die Faschfpeis auf
eine Schüssel , richte etwas Soß mit Krebs-
schweifeln zierlich herum , und gieb sie zur Ta¬
fel . Auch kannst du die Speis statt in den
Kastroll in einem Melaunmodel machen.

Eine gute Netzelwirrst.
Nimm ein überbrattenes lämmemes Bei-

schel und Hendelleberl , Leberl von eintM Spen-
fackel , schabe dieß unter das Beischel / auch
kann ein gebrattenes Kalbsseisch daruntet ge¬
schnitten werden , wenn eines bey Händen ist,
eine in Milch geweichte Semmel , von ein
paar Epern ein Eingerührtes , ein Atückel
überbrattene Kernfette dazu geschnitten , salze,
würze , pfeffre es , thue Makaroni , ein paar
Löffelvoll Milchrahm dazu , schlage ein wei¬
ches Ey darauf , mache den Fasch recht fein
untereinander , mmm ein in einem laulrchtea
Wasser sauber ausgewaschenes Nchil auf ein
Brett , streiche den Fasch Darauf , formire ei¬
ne Wurst , verbinde sie mit Spagat . Nun

F 2 '



nimm Butter in eine Rein , lege die Wurst
hinein , und bratte sie auf einem gemachen
Kohlfeuer.

Eine Kapaunerwnrst.
Nimm einen halben gebrattenen , abge-

hautelten fetten Kapaun , dann ein halbes rin-
dernes Mark , woraus die Beinel ausgkputzt
sind , dann zwey in Milch geweichte wohl
ausgetrocknete Semmeln , hacke dieß alles zu¬
sammen , doch nicht zu klein ; nimm drep oder
vier Dotter und ein Seitel Rahm , darunter
kömmt Salz , Muskatblüthe , Pfeffer , und ein
wenig Scharlotten oder Kuttelkraut , fülle dstß
Gehackte in sauber geputzte Lamm erbarme, doch
nicht zu fest ein , übersiede die Würste m der
Milch , tupfe sie mit Nadeln , damit sie nicht
aufsvringen , schmiere nun einen Rost mit
Butter.

1^6 . Diese WürM künnst du auf eine Ha-
DiÄte zu grünen Speisen geben.

Aey englischen !KalbSkopf.
Man nehme einen halben Kalbskopf , über- *

^renne ihm, ' hast er - nicht zu weich werde , löse
rhn von den Beineln , schneide in Milch ge¬
weichte Semmelschmollen , die aber nicht zu
sehr ausgcdrückt feyn muß , dazu , dann treibe



man ein halbes Pfund Butter ab , schlage sie¬
ben Eyer darein , und 'rühre in dieses das
obige geschnittene hinein , rühre nun alles eine
Stunde lang auf einer Seite , schmiere Her¬
vach eine blecherne Schüssel , und einen Reif
mit Butter , verpappe ihn mit Teig , damit
nichts ausrinne salze und würze es , backe es
sodann in einer Tortenpsanne langsam , nach¬
dem 'man ihn mit Papier bedeckt hat , damit
er in der Höhe sperr werde ; auch kann man,
wenn man will , statt des gemeinen Butters,
Krebsbutter nehmen , von welchem man dann
ebenfalls ein halbes Pfund machen muß . Wenn
er zerschrait , so ist er gebacken genug , und
wenn er gebacken ist, so mache man eine Soß
darüber.

Den angelegten Schlegel. -
Nimm einen schonen mit .tlern kalbernen

Schlegel , Hberbratte ihn , doch nicht zu viel,
schneide das Brattel von den Beinen -herunter,
schneide solches klein , nimm darunter Mark
oder gedünstete Kernfeste , mache ein lindes Ein¬
gerührtes von Butter , Milchrahnr , rind vier
Eyern , schneide es urtttzr obiges , nimm Kut-
tel.kraut , Basilikum und eiü wenig geweichte
Semmel , w . lche auch darunter geschnitten wird,
würze es ein wenig , und richte nun das °Brat-
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tel auf das Bein , daß er abermahls den Form
eines Schlegels bekomme , schlage ihn hernach
in kälberne Netzes ein , lege ihn in eine Rein,
Zieh oben und unten Glüt , und laß ihn ge¬
mach dünsten ; die Suppe darüber mache auf
folgende Art : Nimm eine Saftsuppe , thue
ein Brockel Butter , den du vorher im Mehl
umgewalzt hast , darunter , laß sie aufsteden,
und säure sie mit Limoniesaft.

Kälberne Vögel zu machen.
Nimm kälberne Schnitzel , klopfe sie mit

einem Messer dünn ab , streiche einen guten
Fasch darauf , und rolle dann die Schnitzel zu¬
sammen. Itzt gieb einen frischen Butter in ein
Kastroll , und laß ihn zergehn. Nun nimm
d'le zufammengr rollten Rvllat , rolle sie ein,
nimm ein auf das Schneidbrelt genommenes
Mehl , und gieb sie dann in den Butter , se¬
tze sie aufeitteN ' Dteyfuß , und gieb . em gema¬
ches Feuer darunter , daDf es sich schon gelb
anleg^ , auch kannst du^ ein wenig Saft mit
einer Schü -gebend sie hraun sind , so
schütte eine » güte Wolli daran , und laß sie
wohl sieden , nimm sie heraus , und thue sic
jn einanders Kastroll , seihe die Soß durch
ein feines härenes Sieb , salze und würze sie/
so erforderlich ist, und gieb ihnen von Scham-
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pion oder Liemoniefchaler einen Geruch , so
sind sie fertig . Man kann auch Mischerln,
Tartüfeln , Austern odev Maurachen dazu
nehmen.

Du kannst sie auch herausnehmen,
in den Butter , worinn sie eingebrennt wur¬
den , ein Mehl stauben , und mit einer Schü
seihen , man muß sie aber wohl versieben las¬
sen. Wenn die Soß versotten ist , seihe man.
sie durch ein eines härenes Sieb , und gebe
sie auf die Vögerl.

Das Artischockenpfanzel.
Ueberbrenne zwey paar Brieß und zwey <

Euterl , dann nimm von vier Mittlern Arti¬
schocken den Kern gesotten , ein und eine hal¬
be in Milch geweichte Mundsemmel , wovon
die Rinde abgeschnitten wurde , schneide den
Kern und die Semmel klein, uZd laste sie ste¬
hen , schneide nun die Brießel Hmd .Eurer ! ge¬
würfelt , verrHhre^ s uytep das Gehackte , fal¬
ze und würze csschsnge  M ^ Eyer^ darein > r
rühre es untereinander , gieb es in ein heistes
Schmalz , oben und ynke.n Mut , backe es
schön gelblicht , beflecke es mit den Attischo«
ckenblattern , und richte es auf eine Soß . An
Fasttagen nimmt man Hechten , Krebsen und
ein Eingerührtes.
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Angelegte Lämmer-Karbonadcl.
Man schneide von zwey schönen lammer-

nen Kerndeln Karbonadeln , salze sie ein , häu-
ie itzt ein Pfund kalberne Schnitzel sauber ab,
zerschneide sie fein , nimm um ein Kr . in Milch
geweichte Semmelschmollen , von drep Eyern
ein Eingerührtes und grünen Petersil , schneide
alles klein zusammen , salze und streiche den
Fasch oben und unten auf die Karbonadeln.
Dann belege man eine Rein mit Speck , gel¬
ben Rüben , Petersilwurzen , alles blattlet ge¬
schnitten , gieb . die Karbonadeln darauf , decke
sie zu , laß sie Semmelfarb dünsten : nun ma¬
che in eine Rein eine Buttersoß , saure sie mit
Wein , richte die Karbonadeln auf eine Schüs¬
sel , gieb die Soß darüber und laß es noch
einmahl aufsieden.

Die Rollat von Mein frischen Spen-
" ^ fackel. ,

. Man nimmt .ein „grpühtes ^ pknfackel , lö¬
set dir Haut saü !>rr 'herunter , und das Fleisch
von den Beinern ./ schneidet solches hübsch klein,
salzt und würzt es mit Pfeffer und Muskat-
blüthe . Nun schneide man von einem gesot¬
tenen geselchten Schinken sammt dem Speck
fingerlange und einen kleinen Fingerdicke Stü-



ckel , oder man schneidet esblattelt ; nimmt
nun abgeschälte Pjstazen , und , wenn man
will , auch gesotten , geselchte Zungen darun¬
ter , thut dieß unter obiges Geschnittene , mi¬
sche es wohl untereinander , süllet es m die
ausgelöste Haut , nahet es , wo es offen ist,
zu , formire eine dicke Wurst , damit nichts
herausgehe , bindet es in ein sauberes Tüchel
oder Serviet , oben und unten zu , daß e§ wohl
verwahrt sey , macht einen Sud von Wein
und Eßig , und legt die Wurst , wenn es sie¬
det , hinein , läßt sie dünsten , falzt sie , nach¬
dem sie genug gedünstet ist , nimmt man sie
vom Feuer , tzläßt ßx xjn wenig im Sud ste¬
hen , und drückt sie dann gut aus ; legt sie
dann in eine Servietenpreffe , und presset sie
sammt der Serviere wohl aüs , laßt sie dann
kalt , werden, man ' kantt die Wurst ganz oder
geschnitten hinein geben , ,oben und unten wer¬
den runde Schnitzel davon ^ geschnitten , sind
die Schüssel d ? nsit belegst . Wenn man null,
kann man auch die. Sulz Darüber machen wie
über das gesülzte Spenfackel.

Die Rollat vom Kalbskopf . « .
Siede den Kalbskopf , doch so , daß er

nicht zu weich werde. Wenn er gesotten ist,
löset man ihn aus , daß die Haut ganz bleibt,
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zerschneidet das Fleisch in langlichte Stücke,
büßet vorher die inwendige Haut sauber weg,
als z . B . von der Zunge , oder wo es nöthig
ist , nimmt auch geselchte Zungen oder Schin¬
ken dazu wie zum vorigen, welches letztere wie¬
der wie oben langlicht geschnitten wird , alles
geschnitten , thut man in ein Reindl , giesse et¬
was Eßig darein , lasse es sieden , damit es
weich genug werde , dann pfeffre und salze
man es , thut auch etwas Ingwer und aus-
gelöste Pistazen dazu , füllet es , da es noch
warm ist , in die ausgelöste Haut , formiret
es , wie eine Wurst , presset sie aus , und giebt
sie zur Tafel, nachdem man sie vorher blattlet
geschnitten hat . Man kann sie auch mit Dehl
essn.

Tauben im Blut oder in einer Him-
beersoß. - --

Il !inir? st>ube^ g^pich/cTaube » , so viel ihrer
erforderlich sind , laß sie in der . Bresse gut dün¬
sten , uttd kege sie a^ ^ ciue Schüssel , dann ma¬
che etwa s^BMerfoß , seihe den Saft von der
Bresse darein , und gieb ebenfalls das Blut
hinviN/ herstüch richte es über die Tauben , oder
man kann .statt des Bluts , , eine Himbeersoß
darunter geben.



NL . Die Bresse zu machen : Lege etwas
Speck in eine Rein , wie auch gelbe Rüben,
Petersil , Limonieschäler , und Lorbeerblattel,
salze die Tauben , und Lege sie nuf dieß Krau¬
tes nimm Eßig und Suppe , so viel du brauchst,
darauf , und laß die Tauben , bl § sie weich
werden , darin kochen ; und bey jedem , was
du dünsten willst , muß die Brcste auf eine
solche Art eingerichtet werden.

Tauben im Schlafrock.
Man nehme schön geputzte Tauben , schnei -,

de ihnen die Köpfe und Flügel weg , und schrän¬
ke die Füjsel ein , salze sie ein , laß sie ein we¬
nig liegen , richte sie dann in eine Rein , lege
ein Stück Butter darein , und - ein wenig Ge¬
würz , laß sie zur Hälfte überdünsten , nimm
sie heraus , laß sie kalt werden. Nun mache
einen mürben Teig an , mache viereckigte Fle¬
cke ! , wjÄe die Tauben dareL-m,, daß Wan sie
nicht steht , binde es nun über -und über» wie
Spathkrapfen , steckx si§ an .einest Spieß , bra¬
te sie wie andere Taube « , , schmiere sie! Mit
Butter , und gieb sie zr^r Tafel.

Eine LchsenschlSeist- Pasttte.
Nimm einen schönen Ochsenschweif, hacke

davon kleine Stücke ! , wasche und salze sie,
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chue sie in eine Rem , gieb Eßig , Suppe,
Rosmarin , LorbeeMattel , Limonieschäler und
Gewürz darein , laß die Stücke ! nun in dieser
Soß weich sieden , dann lege sie heraus , und-
laß sie abkühlen . Hernach mache einen mürben

° Teig an , wie oben angezeigt worden , formire
aus selben eine Pastete , und laß sie backen.
Unterdessen nimm obige Suppe , worin der
Schweif gesotten wurde , gepfarzte Semmel-

- schnittet , Hendel - oder Kapaünerleberk , Ca-
pern , Sardellen , alles hieß stosse klein im
Mörser . , thue es in einen Hafen , gieb obige
Soß darauf , seihe es durch , brenne es wenig
ein , laß es sieden , und fülle es in die Pastete.
Von obiger Soß gieb noch etwas extra zur
Tafel . - ,

Einen schöpsenen Schlegel auf Reh-
ichlegclart zuzurichten.

Nimnr eilten schöben SchleM / thue vor¬
her hie Äder !n heraus , weil er sonst zu zähe
seyn würde , klopfe ihn - stärk ' init einem Holz,
salze ihsi , und reid ^ thst Mt Kki wenig geklopft
een Kronabetbeer und Kim , der ebenfalls ein
wenig gesltzpft/eM muß , wohl ein , lege ihn in ein
Geschirr , und beschwere ihn , und laß ihn ei¬
nige T >ge so liegen ; dann mische etwas Eßig
und Wein , Gewürz , Zwiebelhappeln , Lorbeer-



blattelnRosmarin , alles dieses lasse wohl
sieden , damit der Geschmack sich verliere , laß
es auskühlen , giesse es dann über den Schle¬
gel , und laß ihk bann beißen . Wenn du den
Schlegel brauchst , so spicke ihn mit Speck,
brate , begieffe ihn mit der Beiß , nimm einen
Milchrahm darunter , seihe die Soß dann durch,
und richte sie unter den Schlegel zur Tafel.

Einen kälbernen Schlegel mit Mark
gespickt.

Man richte einen kälbernen Schlegel , so
wie er zum Braten gehört , dann nehme man
klein geschnittene Sardellen , ein wenig Milch-
rahm dazu , Limonieschaler , Gewürz , Butter,
und auch Limonirsaft . ., hernach nehme man
lange Brocken Mark , und kehre selbe in dem
Geschnittenen um , und spicke mit selben über
den Braten . Nun schütte man ein wenig Eßig
und Suppe in die . Braspfanye ^ gebe auch ein
paar Sardellen dazu , begiesse Hn fleißig mit
dieser Suppe , gebr,L ^mo^resaft ^ wenn er etwa
nicht sauer genug ^eyn Man gehe ihn
nun auf die Tafel , uyh die Soß dazu.

Eimn kälbernen Schlegel- mit geselchter
Zunge gespickt.

Löse von elnem kälbernen Schlegel die gro-



be Haut weg , und wasche ihn sauber aus , sal¬
ze ihn ein , und laß ihn em wenig im Salz
liegen , sieche ihn mit emem Messer durch und
durch , nimm eine geselchte Zunge , die doch
nicht zu weich gesotten seyn darf , putze sie sau¬
ber , schneide länglichte Schnitzel daraus , ein
wenig langer als einen Finger , schneide auch
einen Speck auf solche Weise , doch aber ein
wenig kleiner , als die Zunge , spicke damit den
Schlegel ganz durch und durchs wechselweise,
so oft du ein Stück Zunge nimmst , so oft
nimm ein Stück Speck ; nimm auch drep oder
vier ausgewaschene Sardellen , löse sie von den
Graten , zupfe sie zu Stückeln , spicke sie über¬
all zwischen den Speck hinein , wie auch die
Säure von einem Ltmonie . Belege itzt eine
Rein am Boden mit Butter und Muskatblü-
the , und ein wenig Limonieschaler , hernach
gieb den Schlegel darauf , belege ihn dann auf ^.
der Höhe mit den nämlichen Ingredienzen wie
unten , decke ihn zu , und setze ihn aus die
Glut , laß ihn ein wenig dünsten , gieß ein Glä-
sel Wein , den Saft von einem Limonie , und
ein wenig von einer guten Rindfuppe darauf,
laß den Schlegel schön gemach dünsten , bis er
mürbe wird , und kehre ihn etlichemahl um.
Vorher nimm um zwey Kr . Capern , auch
ein wenig geweichte Semmel , ein paar aus-
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gelöste Sardellen , die aber von den Grälen
müssen gereiniget werden , alle diese drey Stü¬
cke schneide zusammen , dünste das Geschnttlene
im Butter , lege es zu dem Schlegel , wie auch
ein halbes Seitel Milchrahm , laß ihn ein we¬
nig dünsten , bis es zum Anrichten Zeit ist«
Wer will kann auch einen Vierling Dliven da¬
zu nehmen , und in diesem Falle laß sie einen
starken Sud auflhun , damit sie nicht schwärz
werden. Wenn man den Schlegel anrichtet , .
so gießt man die Saß darüber , auch thue eini¬
ge langlichk geschnittene Limoniefchäler darauf,
so ist der Schlegel fertig.

lVL. Man muß besonders Acht haben , da¬
mit sich der Schlegel nicht anlege. .

Die französischen Würste.
Nimm von einem Frischling das Fleisch,

welches sich am Halse nahe an dem Kopfe be¬
findet , nimm auch den hintern Thrtl von der
Zunge dazu , wie auch die HgkNr .nqchheflz du
vorher das Schwarze weggepusit hast , schnei¬
de alles klein unteresnandef, ' NMM npn e (- ^
was weniges ScharlMekn , Nockenko ^ l., klein
gestossenen Salvey . Ist daeß alles klein ge¬
schnitten , so thue es in einen Mörsen,
stosse es , daß es recht fein werde. Wahrend
des Stossens nimm etwas Milch , thue selbes



m das Geflossene, nimm es . dann herauf,
pfeffre und salze es. Itzt fülle es in kleine
Schweingedarme ein , mache fingerlange Wur¬
steln , binde sie auf beyden Seiten zu , lege sie
auf ein mit Butter geschmiertes Papier , bra¬
te sie gemach , besäe sie mit schwarzen Brod-
brofen , während des Brattens , so sind sie
fertig.

Die englischen Hendel.
Nimm Petcrstlkraut , Bertram , Saturai,

K.örbelkraut , Schnittling , soviel daß es eine
Handoollifl , und schneide es mrt einem Schneid-
messer ; dann nimm gelbe Rüben , Petersilwur-
zen , Paskonat , schneide es wie kleine Nudel,
so wie auch spanischen Zwiebel und ein Zeherl
Knofel . Ißt nimm ein kleines Stück Butter
in eine Rein , laß das Wurzclwerk , und das
klein geschnittene Kraut ein wenig baßireu ; .
nmm Eßig sind HVein , von letztem allzeit die
Hasste - mehr , sschütte es hinein-, wie auch ein

-wattig Fleischbrühe dazu. Nun lege Muskat-
>lürhe , Nagers , 'ZimMet , französischen Pfef-
'e r̂ ünd klein Kefchmitene öimonieschaler dazu,
ege die geschnittenen Hendel , die man vorher

.Alzen fyuß, ; darauf , und decke sie mit einem
mit Butter geschmiertem Papier und noch ei¬
nem De ^ el zu , laß sie dünsten , daß sie eine
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kurze Soß bekommen , und gieb sie dann sammt
allen diesen Kräutern auf die Tafelt

Von Backereyen.

Biskottntelg.

»/kimm in einen Hafen fechszehn Eyer nach
weggenommenen Dogerln , zehn Dotter nahm-
lich und stchs ganze , rühre die Eyer eine Vier¬
telstunde , igieb dann gemach ein hqlbes Pfund
fein gefahren Zucker dazu , rühre abermahl
beydes , Eyer und Zucker eine ganze Stunde
zusammen , mische iht ein Viertelpfund feinet
Mundmehl darein , gieb es in einen Torten¬
model , oder Wandel, ' backe es ganz gemach,
so ist der Teig fertig . ^

Lebzeltenteig.
' Nimm eine Halbe braunes Honig , laß et

sieden , unterdessen nimm zrvey Pfund Mund-
mehl , ein Pfund Zucker , ein Loth Zimmer,
ein halb Loth Näglein , vier fein geschnittene

Svi«s»rinn K»ch. ». LH. lA
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Limoniefchäler , wische hieß auf einem Nudkl-
brett durcheinander , mache es mit dem Honig
an . Wie du es vom Feuer nimmst , da es
siedet , mache denTeig zusammen , daß du ihn
auswalken kannst , walke ihn nun messerrücken¬
dick aus , radle ihn ad , wie ein Schifel ; schmie¬
re nun ein Blättel mit Wachs , lege die Schi¬
fel darauf , und backe sie semmelfarb aus.

Lebzeltenteig auf eine andere Art.
Man siedet eine Maß Honig in einer me-

ßingen Pfanne , so lange beylausig als ein
lindes paar Eher , nachdem man ihn vom Feu¬
er thüt , so laßt man ihn verschaumen . Zst
er nun in etwas erkaltet , so nimmt man ein
Pfuyd des besten Zuckers fein geflossen , und
läßt ihn daran sbermahls so lang sieden , als
ein lindes paar . Eyer , dann thut man es aber¬
mahl vom Feuer , laßt es erkalten , thut das
Gewürz hinein , und vom Mehl so viel , als
der Teig annimmt , doch muß der Teig in der
Pfanne angemacht , und nicht gewalkt werden.
Nun überstreue man ein Nudelbrett mit Mehl,
schütte den Teig darauf , mache Stücket und
formire Scheiben , Figuren , und was man will;
das übrige walkt man messerrückendlck aus,
tadlet es wie ein Schifel , schmieret ein Blat-
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tel mit Wachs , leget Schifel darauf / und bas
cket sie semmelfarb au §«

Bon dem Gewürze nimmt man folgen¬
des dazu:
Nägelein ^ i Loch«
MuSkathe - - i Loch.
Zimmet - - i Loch.
Ingwer — —- 2 Loth«
Pfeffer — 1 Quintel.
Cardimij - L Quintes«

Nebst diefem kann man noch die Schaler
VonZitronen fein geschnitten dazu nehmen ».

Dss Mehlgebäcke.
Man nehme ein Viertelpfund feinen Ztts

cker auf das Brett / dazu fünf Loch Mehl,
dann die gewürfelten Schaler von einer hal¬
ben Limonie , Nagelein / etwas Zimmet, und
zum Schnee die Klar von zwey Eyern « Nun
mache den Teig an , und formire Brehel , Kis
pferl daraus , bestreiche fte mit Eperklar, und
backe sie schön semmelfarb.

Ci» köstliches Lrod.
Za edlem Merting geflossenen Zucker in ei»

nem Hafen schlägt man drey ganze Eyer und
einen Dotter , rührt dieß eine ganze Stunde
auf einer Seite , so wird es in der Dicke ei-l

G s
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zres Kochs . Itzt nimmt man drey Loch Stark-
mehl und drey Loth feines Mundmehl darun¬
ter , und mischt beydes in den gerührten Zu¬
cker hinein , giebt auch Zimmet , und gewür¬
felt geschnittene Limonieschaler darunter ; dann
schmiert man den Model mit Butter , füllt
den Teig hinein , und backt es im Ofen , oder
in der Tortenpfanne , nur muß man es nie
zu lange stehen lassen , weil es sonst nicht auf-
gienge . ^ Ist es gebacken , so schneidet man es
wie gewöhnlich , leget es noch einmahl auf das
Tortenblech , backet es auf allen Seiten röslet,
und giebt es als Confekt zur Tafel.

Das Larthäuserbrod.
Nimm zuerst Wein nach Belieben , lege

Zucker dqrein , daß der Wein süß wird , schnei¬
de itzt zwey Mundsemmeln langlicht auf vier
Theile in den Wein , doch müssen sie nicht zu
weich werden . Nun laß Schmalz heiß wer¬
den , nimm die Semmeln aus dem Wein , be¬
streue sie mit ein wenig Mehl , backe sie schön
aus , bestreue sie mit Zucker und Zimmet , und
gieb sie zur Tafel . ^

Anrisbretzeln.
Man nimmt zwölf Dötter , und zwey gan - ,

ze Eyer , und klopft sie wohl ab. Itzt laßt
M'



man ein Viertelpfund frischen Butter kühl zer-
schleichen , gießt ihn unter die Eyer , und
klopft dieses dann wohl untereinander ab, nimmt
ein Pfund schönes Mehl , und ein Pfund ge¬
fahren Zucker , mischt es untereinander , giebt
eine Handvoll Aneis darunter . Nun macht
man mit obigen Eyern einen festen Teig an,
so wie einen Nudelteig , macht aus selben Bre¬
tzeln , überbackt sie hernach mit einem dünnen
Wassereis , bestreut sie mit Aneis , und groben
Zucker , und backt sie noch einmahl.

Dir kleinen Zwiebacke. ,
Gieb ein halb Pfund gefahren Zucker in

einen Hafen , schlage vier ganze Eyer darein,
rühre es eine ganze Stunde langaufeiner
Seite , gieb ein halb Pfund Mehl , und zwey
Silberlöffelvoll Aneis dazu , mache Strützeln
daraus , backe sie schön, schneide sie noch warm
an , backe sie wieder.

Limonickoch für Kranke^
Von frischen Limonien drücke man den

Saft aus , je nachdem man mehr oder min¬
der machen will > hernach nehme man frische
Eyerdötter , auf zwey Limonien ungefähr drey
Dötter , sprüdle es wohl ab , zuckere es , bis
es genug süß ist ; dann schmiere man ein Rein-



del Mit frischem Butter , schütte das Koch dar¬
ein , doch backe es behutsam , zwar muß nir¬
gends viel Glut seyn , doch unten etwas mehr
als oben , sieden darf es nie recht , sondern
nur gemach Zusammengehen , wie ein Töpfe! ,
und oben ein subtiles Hautel bekommen ; dann
wenn es recht sieden würde , würde es immer
dünner werden , itzt spritze man das Koch oben
mit Limonie auf , zuckere es etwas , so wird
es schön.

Das aufgelofeoe Kindskoch.
Nimm ein Seite ! gute Milch , mache ein

gutes , dickes Kindskoch , laß es kalt werden,
treibe nun eine Nußgroß Butter wohl ab - nimm
zwanzig Mandel , flösse sie klein, rühre das Koch
darein , nimm ein ganzes Ey und zwey Dot¬
ter , von der Klgr schlage, einen Schnee - fer¬
ner nimm einige Amonieschalen dazu , zuckere
es nach B lieben , und backe es schön gemach ab»

DasaufgelofcneDötterkoch.
Nimm in ein ^n Weidling ein halb Pfund

Bmrer , trecke ihn säumig ab . Wenn er gbgö-
trieben ist , schlage sechzehn Mtter hinein , und
von zwev Eyern die Klar zu einem Schnee da¬
zu , nimm Zucker nach Gedünken , welcher aber
auf Limonieschalen abgeriehen seyn muß, und fei --
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nes Mehl , stz viel man zwischen fünf Fingern
halten kann ; iht schmiere einen Reif , oder ein
Reindel , gieb esinDsen , oder in eine Torten¬
pfanne , backe es gemach , beylaufig eine halbe
Stunde vor dem Anrichten , so ist es fertig.

Dötterkoch auf eine andere Art.
Man nimmt ein halb Pfund Butter , treibt

ihn säumig ab , schlägt zehn Dötter , einen nach
dem andern wohl verrührt, hinein , von zwey
Eyern aber schlagt man die Klar zu einem
Schnee , und nimmt ihn auch dazu , schabt
einen mit Llmonie abgeriebenen Zucker hinein,
um dem Koche den Geschmack zu geben , das
Güsse gieb ihm mit andern Zucker ; schmiere
iht eine Schüssel oder Reindel mit Butter , gieb
es darauf , backe es schön gemach , und gieb
oben und unten Glut , oder thue es in eiyen
-Ofen.

Das aufgegangene Zwetschgenkoch,
Zurrst laß gedörrte ZwetDM ^sie-'rn 'ober

branellen , lose die Kerne davon / schneide sie
ganz klein , treibe einen Butter ab^ schlage ein
ganzes Ey und zwey Dotter datein , thue di,e
beschnittenen Zwetschgen hinein^ ' zuckere sie,
nimm einige Semmelbröfel darunter , rühre ä
auf ein Remdel, und backe es schön . '



Da- gesäumte Quittenkoch.
Nimm ein halb Pfund eingesottene Quit-

tensalsen , und vermische unter selbe ein halb
Pfund gefahren Zucker ; schlage die Klar von
Vierzehn Eyern zu einem Schnee , und greb
selhru quf ein Sieb , damit das wafferichte da¬
von gehe , davon nimm allzeit soviel als zwey
Eyer betragen , und rühr das bey Dreyvicrtel- !
stunden , reibe einen Zucker mit Liemonie ab , i
und gieb ihn hinein ; nun schmiere ein flaches !
Blatte! mit Butter , richte dieses Koch darauf; >
rin^ halbe Stunde vor dem Gebrauche thue es
meinen kühlen Dfen oder Tortenpfanne, backe !
es ; das Koch^aber muß auf das Blattel auf¬
gestrichen werden wie Brey , dann thue ganz
gemach einen Schnitt kreuzweis darein , und ^
Die fein gefahtten Zucker darauf ; eben so wie j
Ouittensaksen , kannst du zum Koche auch HZt-
schebetsch - Himbeer - oder Erdbeersalfen nehmen. !

EinQmttcukoch auf eine andere Art , !
- und zwar von Tyrolerquitten.
Sifde tyrolerquitten , schale sie mit einem

Mr-ffer ', schabe , selbe fein , damit alle Steine
Aayon fomflieV, schlage die geschabenen Quit- ,
ten durch ein Nudelreiterlz nun wage ein hal- f
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Ves Pfund durchgeschlagene Salden dazu , thue
beylausig einen Vierttng geflossenen Zucker in,
einen Weidling , treibe ihn säumig ab , rühre
die Salsen fammt , dem Zucker hinein ; nun
nimm um zwey Kr. Semmel , wovon die Rin¬
de tveggenommen worden ist , in ein Reindel,
giesse ein Seitel siedende Milch darauf , und
decke es zu , dann arbeite die Semmeln fein
ab , und greb sie hernach zu obigen Butter,
Salsen und , Zucker in den Weidling ; rühre
dieses/alles recht untereinander , schlage fünf
Dotter und vier ganze Eyer darein , wovon die
Klar zu einem Schnee geschlagen wird , dazu
kommen noch geschnittene Limonieschalen , auch
etwas klein geflossener Zimmet. Nun schmiere
eine Rein oder eine blecherne Schüssel mit But¬
ter , thue das Koch darein , und backe es im
L)fen oder in einer Tortenpfanne . Ist es ge¬
backen , so zuckere es itt der Höhe,, und gjßb ,
es zur Tafel.

Das Schokoladekoch.
Ein halb Pfund geflossene Mandeln , und

ein halb Pfund geflossenen Zucker nimmt Han
in einen Weidling, schlägt sieben ganze Eyer
und sieben Dötter nach und nach hinein , rüh¬
ret es eine ganze Stunde ; nimm zehen Loth
geriehenen Schokolade darein , giesse nun alles
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das auf ein mit Buttter geschnürtes Blat-
tel , vermache es Mit einem Reif , und backe
es > so ist es fertig.

Das geläuterte Maudelkoch . ,
Auf zwölf Personen nimm ein halb Pfund

klein geflossene Mandel und ein Pfund schö¬
nen Zucker, den letzteren Lautere in einem Beck,
bis er sich zu Faden spinnt , hernach brösle in
denselben die geflossenen Mandel , und trockne
es so lange,/bis es sich vom Beck oder Löf¬
fel abschalt. Wenn es nun kalt geworden ,
rühre es in einem Weidling auf, schlage acht
ganze Eyer und acht Dotter elnen nach dem
andern hinein, rühre es Dreiviertelstunde lang- ,
sam , und - zuletzt rühre von einem frischen Li-
monie die SchÄer Mlunter ; schmiere nun ein
Blattel sammt dem Reifnnit Butter , fülle den
Teig hinein , backe ihn eine ganze Stunde,
und zuckere ihn oben etwas , wenn du ihn zux
Tafel giebfl.

Das ZimMtkoch.
Man nehme ein halb Pfund Mandel,

schtvalle fle, und schneide zwey Theile depfelben
wie einen Grieß , den dritten Theil derselben
flösse man , gebe zehn Dotter in einen Weid-
lmg , schlage vyn vier Etzern Klar faumig ab,
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und verrühre sie so wie auch ein Halb Pfund
gefaßten Zucker , nach und nach hinein , und
zwar rühre man es Dreyviertelstunde . Zuletzt
nehme man ein halb Loth geflossenen Zimmet,
eine ganze Muskatnuß und das übrige Näg¬
lein , so daß alles zusammen , ein ganzes Loth
ausmacht , schütte es in einen verpappten Reif
und backe es.

Das frische Zitronenkvch.
Man flösse ein Pfund Mandel , dann rei«

be man frische Zitronen auf einem RiebeiseN,
flösse sie , gebe sie in siedendes Wasser , lasse
sie zrvey Sud thun , dann lasse man sie in frischem
Wasser abkühlen . Itzt gebe man die Mandeln in
einen Vierting , thueein Pfund Zucker, zwölf ganze
Eher und .Mols Dotter dazu , drücke den Saft
aus der 'Zitn >ne , und rühre es eine Stunde
lang , schütte es in einen verpappten Reif , säe in
der Höhe Zucker, und backe es, eine Stunde.

Man thut ein halb Pfund gefaßten Zucker
in einen . Hafen , giebt drey säumige Eyerklar
darunter , rührt es eine ganze Stunde , giebt
drey Loth feines Mundmehl, ' eine Handvoll
geputzten Atteis , streicht den Teig singerlang
aufOblate , und hackt sie ganz kühl.

r



Die ZirbeSnüßel - Krapfel.
Nimm ein Pfund klar gefaßten Zucker,

.schlage die Klar von sechs Eyern faumig ab,
rühre sie in den Zucker hmem . Nimm ißt
geklaubte Zirbesnüßel , sechs Läffelvoll Mund¬
mehl , laß das Tortenblattel heiß werden, be¬
streiche es mit Wachs , wische es nun mit
Löschpapier ab , und laß es kalt werden , ma¬
che hoheHauferln darauf , feße es ln die Tor¬
tenpfanne , laß es kühl backen, damit sie schön
weiß bleiben , qieb oben mehr Glut als un¬
ten. Zuletzt rühre ein wenig , doich nur so
viel , daß das Mehl und die Zirbesnüßel un¬
tereinander kommen, sonst würde man die Zir¬
besnüßel abstojsen . ° ^

Hie, süssen WaffenkMW, . ^
Man nehmeuiHrey Löffelvoill Milchrahm,

zwey ganze Eper , jZwey - Loth Schmalz -, - laste
letzteres zergehen , Mutte zfhy ^ yth gesottenen
Zucker dareni , - auch kommen, rlöch acht Loth
Mehl , klein geschnittene Limoniefchaler , Zim-
met , Nägelein , auch etwas Muskatnuß-
auch eine Handpolli gestosseüe Mandeli Nun
rühre man den Teig ab , wie einen Schma-
renteig , schmiere das Eisen mit Butter , thue
allzeit einen Löffelpoll darauf , backe sie aus



dem Feuer oder auf der Glut , lege sie auf den
Nudelwalker , damit sie gebogen werden , und
zuckere sie.

Die Spritzkrapfen.
Nimm ein großes Seite ! Wasser oder Milch

in eine Rein , zum Wasser nimm fünf Loch
Schmalz , zur Milch aber nur vier Loch , laß
es aufsieden , und nimm auf ein halbes Sei¬
te ! davon ern Viertelpfund Mehl , trockne den
T>rg auf hfm Feuer , salze ihn , und gieb ihn
in den Mörser . Nun gieb sieben ganze Eyer,
und fünf Dotter in einen Mörser , schlage ein
Ey nach dem andern in den Teig , so oft du
dle ^ Eyer hineingeschlagen hass , so verrühre
den Teig recht , doch so , daß er schön kühl
bleibt , backe es schön kühl aus , bestreue es
mit Zucker , und gieb es zur Tafel.

Die Waffenkrapfen von Germ zu machen.
Zuerst nimm in einen Weidling ein halbes

Pfund Butter , treibe ihn recht schön faumig
ab , schlage drey ganze Eyer , und fünf Dot¬
ter hineinverrühre einen nach dem andern,
gieß auch ein Seite ! laulkchte Milch daran,
nebst drey Löffel Germ , und drey Vierting
Mundmehl , verrühre alles gut , falze es . Stel¬
le dann den Weidling von ferne zum Feuer,
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und Htvar zugedeckter , kehre ihn allzeit um,
daß sich der Teig nicht anlege , der Weidling
muß fast voll angehen . Ißt lege ein Schmalz
auf ein heiß gemachtes Eisen , stelle es auf
das Feuer ; wenn es heiß genug ist , so kehre
es um , gieße das Schmalz ab , gieb ein paar
Löffel Teig darauf , schön gleich , drucke das
Eisen Zusammen , backe die Krapfen auf einem
gleichen Kohlfeuer , und wenn fie auf einet
Seite gelb find , kehre sie um , damit sie auf
beyden Selten glerch werden , dann bestreue sie
mit Zucker und Zimmet , und gieb sie warm
zur Tafel.

Die Muskazontorten.
Man nehme einen Vierting Zucker , und

einen Vierting mit dem Schneidmeffer geschult «- .
tene Mandel , thue die letzter » unter das Mehl
und Zucker , schlage ern ganzes Ey und zwey
Dötter , den Saft von einem Limonie , und die
Schaler klein geschnitten dazu , vom Gewürz
nehme man Zimmet , Nägelein , soviel genug
scheint . Nun mache man den Teig zusammen,
belege ein Tortenblattel mit Oblaten , streiche
den Teig Mefferrückendick auf , dann etwa-
Eingemachtes , hernach drücke man den Teig
in die Mödel , lege die Muskazonen darauf,



rmd backe sie . Auch kann man ein Eis auf
die Torte machen.

Kleine Torte.
Die Klar von zehn Ehern schlage in einen

Wetdling zu einem Schnee , I rütle sie mit ei¬
nem Besen , bis sie so fest werden , daß man
sie zerschneiden kann . Alsdann schlage zwölf
Dötler hinein : wenn sie wohl verrührt sind,
thue gesottenen Zucker darein , wie auch klein
geschnittene Litnonieschaler , und um dreh Kr>
Amme/ . Indessen dieß gerührt wird , so nimm
ein halb Pfund Mandel , reibe sie mit einem
Tuch ab , stoffe und siebe sie durch eine Reiter
durch. Nachdem obiges genug gerührt ist, so gieb
die Mandeln hinein , dann schmiere das Blat¬
tet mit Butter , thue alles darauf , backe es
schön kühl, und mache ein Schnee - Eis darauf

Kastanientoite.
" Mim nehme drey Viertelpfund Kastanien,

siede sie wie ein hartes paar Eher , löse sie
dann aus , von diesen ausgelösten Kastanien
nun nimm einen halben Vierttng , hacke sie
klein, wie einen Grieß, thue sie in einen Weid¬
ling , nimm ein und einen halben Vierling ge-
stoffenen Zucker , einen halben Vierling Man¬
del , vier Eperdötter , Nägelein , Zrmmet,
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Muskatblüthe und Muskatnuß , alles dieß rüh¬
re man eine ganze Stunde ; die Eyerklar ma¬
che man zu einem Schnee , thue die von ei¬
nem Limonie gewürfelt geschnittenen Schaler,
wie auch Zitronat darunter . Nun bedecke man
das Blatte ! mit Dblaten , schütte den Teig dar¬
auf , backe es hernach schön kühl , so ist die
Torte fertig.

Eine gute Torte.
Ein halb Pfund frischen Butter , und zwan¬

zig Loth Mehl brösle man auf einem Brett
gut ab , nehme soviel gestoßenen Zucker , als es
nöthig ist es süß zu machen , gieb Limonieschä-
ler * dazu , und stoße es nun in einem Mörser
zu einem Teig , walke ihn aus , und mache ei¬
ne Torte , und backe sie schön . Auch kann
man in selbe etwas Eingemachtes thun.

Das falsche Pistazenkoch.
Man fiedet die Schmollen von Mer Sem¬

meln in Milch wie ein Pangöel , laßt es
hernach auskühlen : dann treibt man einen gu¬
ten Bierting Butter mit acht Döttern säumig
ab , dazu giebt man das obige kühle Koch
sammt einen Vierting klein gestoßenen Man¬
deln , und rührt vier Eyerklar zum Schnee



geschlagen hinein / alsdann etwas SpinattoL
pfen , ziemlich Zucker / etwas Äeinberl , die
Schaler von einer halben Limonie klein ge¬
schnitten. Alles dieses röhrt man eine gute
Viertelstunde , schmiert nun eine Rein mit
Butter gießt das Koch hinein / bestreut es
mit Zucker > giebt oben Und unten Glut,
Und backe es gemach.

UZ . Den Spinattopfen Macht Man auf
folgende Art : Man zupft den Spinat ab,
und wascht ihn sauber aus / stößt ihn im
Mörser / drückt den zerstoßenen Spinat durch
ein Tuch / den Saft giebt maN dann in ein
Reindl / laßt ihn aufsieden , und schüttet ihn
auf ein Sieb , so ist der Topfen fertig , und-
alsdann zu Torten zu gebrauchen , und aHch
Um Soßen grün zu machen.

Eine gute Pomeranzentorte.
NimM ein Pfund klein gestoßene Man -'

Hel / und ein Pfund gefahkten Zucker , siede
achtzehn Eher , und löse die Dötter ans . Dann
Nimm fünf Slück Portugieser oder süsse Pome¬
ranzen , reibe die gelbe Haut an einem Rüb-
liseN ab , stoße sie schön klein in einem Mörs
ser , auch stoße man die hart gesottenen Eyer-
döttcr darunter . Nimm ißt sechs Loch frischcK

Mieserinrt Kychh, 2. Th. ^



oder gesalzenen Butter , der in einen Weid¬
ling schön säumig abgetrieben wird , darein
rühre die gestoßenen Mandel , und zwar eine
Viertelstunde ab , sodann wird auch der gefü¬
hrte Zucker eine Viertelstunde darin abgerührt:
Jht rühre die Pomeranzenschaler , die Eyer»
dötter , und vier Loch Mundmehl hinein , rüh¬
re es soviel , daß es recht wohl untereinander
komme , bestreiche nun ein flaches oder ein um¬
gekehrtes Tortenblech mit Schmalz oder But¬
ter , und streiche mit diesem Abgetriebenen den
Boden an , fülle es mit Hötschrbetschsalsen;
den übrigen Teig aber sprühe Ringelweise dar¬
auf , mache den gewöhnlichen Reif mit
Schmalz bestrichen umher , und backe r§
langsam.

Die schwarze Drodtorte.
Stoße ein halbes Pfund von der Haut

abgelöste Mandel klein , doch so , daß sie
nicht öhlicht werden , und gieb sie sammt ei-
nenr halben Pfund gefasteten Zucker in einen
Weidling , schlage acht ganze Eyer und vier
Dötter darein , und rühre es drey Viertelstun¬
de. Itzt nimm ein Lotst gestoßenen Zimmet,
Nagelein , Muskatblütste^ von einem Limonie
die Schäler klein geschnitten, zwep Lotst schwar¬
ze Brodbrosel , alles dieß gieb zugleich hinein.
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rühre es noch eine Viertelstunde , gieb es auf
ein Tortenblattel fammt dem Reif ^, - welches
vorher mit Butter geschmiert ist , und backe
es schön.

Eine Mandeltorte.
Man flösse ein Pfund abgeschalte Man¬

del , doch nicht zu klein , treibe sechs Loch
Butter schön flaumig ab , und gebe Nebst den
Mandeln ein halb Pfund gefäbten Zucker , ein
ganzes Ey , und drey Loch Mundmehl , hin¬
ein , schneide Limonieschäter , Zitronat , und
eingemachte Nüsse gewürfelt , und rühre alles
dieß ebenfalls in das -Obige . Ißt überlege
man ein Tortenblattel mit Oblaten , gebe den
halben Theil des Teiges darauf , überstreiche
es mit eingemachten Ribisel - Marillen - Weich¬
sel - und Agrasfalsen , mache die andere Hälf¬
te des Teiges stangelweis darüber , doch wer¬
den die Stängel in großen Zwischenräumen
darüber gelegt . Dann verwahre es mit einem
Reis , und backe es gemach.

Eine gesottene Mundeltorte.
Schwelle ein Pfund Mandel , trockne sie

dann Wohl ab , und thelle sie in drey Theile;
der eine Theil wird gehackt der andere geflos¬
sen , und mit Limoniesaft befeuchtet , der drit-

H »



te Theil abtt wird gestiftelt geschnitten . Itzt
nimm in ' ein messingenes Becken , ein Pfund
fernen Zucker , giesse ein Seirel Wasser dar¬
über , und laß es so lang sieden , bis ein ge¬
sülzter Tropfen füllt , dann verrühre die Man¬
deln , und auch gestiftelt geschnittene Pistazen
hinein , und trockne alles so lang auf der Glut,
bis der Teig schvn trocken wird , und sich vom
Boden schalt : thue nun den Teig in einen
Weidling , rühre ihn , bis er ein wenig ab¬
trocknet , schlage drey ganze Eyer , und einen
Dotter nach und nach hinein , rühre ihn in
allem eine halbe Stunde , drücke den Saft von
einem Lrmonie hinein , gieb sechs Loch Zitro¬
nat , drey Loth eingemachte Nüsse , dreß alles
gewürfelt 'geschnitten , ferner ein Loch Zlm-
met , ern Loth Muskatblülhe , ein Loth g'estos-
sene Gewürznagel darunter . Jht belege das
Tortenblattel mit Oblaten , streiche nicht gar
den halben Theik des Teiges darauf , und
überbacke es . Den übrigen Theik des Teiges
theile in drey Theile , färbe einen Theil grün , ,
den andern mit Zimmet , den dritten mit Al¬
kermus , und überlege die Torte mit Ringeln
von diesen drey Farben nach Belieben , über¬
backe sie dann noch eiymahl , doch nicht zu
gähe , damit die Farben nicht braun werden;
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so ist nun die Torte fertig , die man auch
mit eingemachten Sachen zieren kann, ..

Die Cchmalztorte.
^ Mn treibe ein halb Pfund Schmalz in

einem Werdli g eine Stunde lang - ab , daß
es faumig wird , giebt dann eine Eyergucken
Wasser , ein ganzes Ey , acht Dotter , ein
Vtettelpfund Zucker , zn^ lf Loth. Mehl , und
von einer Limonie die Schaler Hinein. Von
diesem Teig streicht man e die Halste rauf ein
Tortenblattel , füllt es ^Mit etwas Süssem,
überstreiche den übrigen Theil des TeigeK ^ de-
streurt es Mlt etwas gröbern Zucker und backe
es gemach.

Die Germtorte.
. In ein halbes Pfund schön faumig abge¬

triebenen Butter , schlage man acht EyerhZtter,
rühre es wohl ab , gebe sodann ein hcssb Pfund
Mehl , und vier Löffelvoll gewasserte Germ da¬
rein , und schlage den Teig wieder gut ab , daß
er sich schalt. Man thue. eiye Paar Msselvvll
süssen Obers dazu , lasse , den Leig aufgehen ^
dann walke man den halben Theil desselben
schön blattlicht , und gleich auf dem Torten¬
blattel aus , fülle etwas Eingemachtes hinein,
und mache von dem übrigen Teig Stängel oder



Ringel darüber , lasse ihn doch nicht zu sehr
aufgehen , bestreiche ihn mit aufgeklopften Ey-
ern , sae groben Zuckercharauf , sehe ihn in die
To/tenpfanne , und backe ihn ziemlich gäh.

Die kleinen Zimmcttorteln.
Achtzehn Loth Mehl nimmt man auf ein

Nudelbrett , ein halb Pfund geführten Zucker,
ein Loth gestossenen Zlmmet , ein halb Pfund
Butter dazu , die eine Hälfte des Butters wird
hinein gebröckelt , die andere Hälfte aber läßt
Man kühl Zerschleichen , das Mehl salzr man
Dann , schlägt ein ganzes Ey darein , macht den
Teig mit dem zerlassenen Butter an , füllt ihn
mit eingemachten Sachen , bestreut ihn mit Zu¬
cker , besprühet ihn mit Wasser , formiret Tör-
tkln und backe sie.

Die Schmalztorte mit Mandeln.
Rühre ein halbes Pfund gutes Schmalz

eine halbe Stunde schön faumig ab , gieb dar¬
unter ein halb Pfund geflossene Mandeln , und
rühre es so lange , bis die Mandeln in dem
Schmalz verrührt sind , dann verrühre zwey
ganze Eher und vier Dötter nach und nach
darein , ein halb Pfund schönes Mehl , auch
Anwnieschäler . Einfällen kann man in den
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Teig was man will , vnd bestreiche es mit Cy-
«klar , säe Zucker darauf , und backe es.

Gestiftelle Mandeltotten.
Zu einer orossen Torte nimm ein und rin

halbes Pfund Manoel , schwelle sie, ziehe ihnen die
Haut ab ; ein halbes Pfund wird geflossen , das
andere halb Pfund aber schneide gestiftet , und
das dritte halbe Pfund hacke klein ; die ge-
stiftelten und gehockten richte in einem Weid¬
ling / nebst ein Viertelpfund abgezogenen und
gestlftelt geschnittenen Pistazen , vier Loth Zi¬
tronat , klein geschnittenen Zwetschgen . Nun
nimm Dreyoiertelpfund Zucker und zwey Löf¬
felvoll frisches Wasser , den Zucker siede bis er
sich spinnt , gieß das geschnittene hinein , laß
es auskühlen , nimm das übriggelassene halbe
Pfund der klein gestoßenen Mandeln in ei¬
nen Weidling , gich ' zwölf Loth geführten Zu¬
cker darein , rüyre vier ganze Ev ^r und acht
Dotter nach und nach hinein , rühre es eine
ganze Stunde ab , und zuletzt rühre das obi¬
ge in Zucker gesottene hinein , daß es unter,
einander komme . Bestreiche itzt ein Torten-
blattel sammt dem Reif mit Schmalz , bele¬
ge es mit Oblaten , schütte den Teig hinein,
und backe ihn schön langsam ; mache ein Li-
monieeis mit geführtem Zucker , streiche es , da



120

die Torte noch warm ist , darauf / auch kann
man sie mit aufgesetzten Mandelbögen nach
Belieben zieren^

Die gerösteten Mandeln.
Nimm gute Mandeln , wische sie mit ei¬

nem Tuch sauber ab , qieb ste nun Löffelweise,
und eben so viel Löffel gestoffenen Zucker in
ein Becken , und zwar so viel Löffel Mandel,
so viel Löffek Waffer , setze sie nun auf eine
Glut , und laß sie sieden , bis der Zucker dar¬
an stirbt. Wenn der Zucker zu sterben an¬
fangt , rühre sie uM , und schüttle sie , daß
sie auftrocknen , so sind sie fertig.

Mandelkrapfel.
Man nehme zwölf Loth schön gefasteten

Zucker , und von zrvep recht frischen Eyern
die Klar aufgeklopst , rühre es in den Zucker
eine gute halbe Stunde , in der Dicke muß
es seyn wie ein schönes Eis , den man zum
Schnee braucht . Dann nehme man von ei¬
nem Limonie die Schaler , länglicht geschnit¬
ten , auch ein Viertelpfund langlicht geschnit¬
tene Mandeln ; alles dieß wird untereinander
gerührt , und Patzelweiß auf die Oblate gege¬
ben , und langsam in einer Tortenpfanne ge?
backen.



Die gerösteten Mandelbögen. ?
Zuerst nimmt man ein Viertelpfund gestof-

fene Mande ! in eure Rein , giebt ein Viertel¬
pfund klein gefähten Zucker dazu , rostet es gut
auf der Glut, - laßt es kalt werdend Itzt nimmt
man ein halb Pfund gefaßten Zucker in einen
Weidling , schlagt die Klar von zwey Eyern
hinein , rührt es , bis es schön dick ist , nimmt
ein Viertelpfund gestiftete Mandel , und die,
gerösteten darein , rührt sie durcheinander , rnacht
sie über die bestrichenen Bögenmödel , und backt
sie schön.

Die Muschel zu machen.
Nimm ein Viertelpfund gefaßten Zucker,

ein Viertelpfund ungeschwellte gestoßene Man¬
del , Limonieschaler , und Gewürz nach Be¬
lieben , mische alles untereinander , drücke es
mit einer Muschel aus , gieb ein ganzes Ey
darein , rühre es gut untereinander ; gieb es
dann auf ein Papier , und backe es.

kW . Man kann , guch Torten davon
machen . . / ' - i

Leu gebackenen Holler.
In eine Handvok Mehl brennt man heif-

ses Schmalz so , daß das Mehl ziemlich mit



122

Schmalz genetzt werde , dann nimmt man
Milch , rührt den Teig ab , und salzt ihn;
diesen Teig nun schlagt man recht klar ab ,
schlagt ferner ein oder zwey Eyer darein , und
sch agt ihn noch , einmahl klar ab , dunket den
Holler hinein , backt ihn im Schmalz bey ei¬
nem zähen Feuer , eben so backt man den
Salvei , nur muß der Teig etwas dicker seyn.

Die Semmelbröselwandel.
Man nehme ein Viertelpfund Zucker in

ein Haferl , vier ganze Eyer , und vier Dot¬
ter , rühre es eine ganze Stunde , daß der
Teig dick und faumig wird , hernach nehme
man vier Loth Semmelbrösel , welche vorher
durch ein Zuckersieb gefahet werden müssen,
dann rühre man es noch eine Viertelstunde
so sind sie fertig . Wer will , kann auch an¬
derthalb Loth Biskotenbrösel nehmen ; auch
dürfen die Limonieschäler des Geruchs wegen
nicht vergessen werden.

Kremwandel von Mandel und Danilie
zu machen.

Von einem Seite ! Obers und vier guten
Löffel Mundmehl mache man ein dünnes
Koch , lasse es gut aufsieden , thue es auf ein



Teller , treibe dann einen Vierting Butter , und
einen Vierting klein geschnittene Mandel in ei¬
nem Weidling gut ab , gebe sieben Eyerdötter,
nnd sieben Löfselvoll Koch wechselweise hinein,
und rühre es immer . Hernach schlage man
Von sieben Eyerweifsen einen Schnee , gebe
ihn auch nach und nach hinein , und rühre
ihn schön säumig ab , stofse um zehen Kr.
Vanille mit etwas Zucker , und Limoniescha-
len , und thue das Geflossene hinein ; dann
schmiere man die Wandel mit Butter , sülle
sie aber nicht gar zu voll , besäe sie mit Zu¬
cker , und backe sie ganz gemach , so werden
sie gut und schön.

Schatto.
Nimm Zwölf Eyer in einen Hafen , schüt¬

te dann eine halbe guten Wein , ein mit Li-
monie abgegebenes Stück Zucker , und einen
ganzen Zimmet hinein . Eine Viertelstunde
vor dem Gebrauch thue es zum Kohlfeuer,
sprudle es immer , bis es dick wird , und gieö
den nun fertigen Schatto in Bechcrln oder
Schallen.

-Osterffcckcn.
Nimm in einen Weidling drey Pfund

Mundmehl , ein Halbseitel laukichte Milch,
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und laß es aehen , salze das Mehl , dann
mmm eine Kalbe Milch , und ein halb Pfunh
Schmalz , laß es zergchen , und schütte die
Mllch darein , daß sie laulicht wird : mache
ißt den Zeig an , und knette ihn wie einen
Brodteig , laß ihn gehen , und wenn er ge¬
gangen ist , mache ihn aus , wie ein oder
zw ' y Flecken , l̂ege ihn auf ein Blech , in der
Höhe nimm ejne^ säubern Kamm , und tupfe
da auf , wie es gshürt , schmiere sie in der
Höhe mit Schtnasz ^ und backe sie . -

Das Tyroler Klöhenbrod.
Nimm ein Pfund Ziwebenputze  die Ker¬

ne heraus , dann ein Mund Weinberl , putze
sie auch sauber , -skrned Hu Pfund Pinoli,
diese lege m laulichtes Wasser und trockne sie
dann mit einem Tuch sauber ab ; dann neh¬
me man acht Loch Pomeranzenfchalcn , schnei¬
de sie schön dünn blattelt ; die großem Blat¬
tet hebe man auf , die kleinen werden noch-
mcchls klein geschnitten "', und unter die Ziwe¬
ben gemischt , dann ein Pfund Zitronat , den
man ebenfalls in dünne Schnitzel schneiden
muß , von tbelchen die kleinern Stücke wie¬
der klein geschnitten und unter die Zlwebew
gemischt werden. J 'tzt kommen ein halb
Pfund Mandel dazu , welche blattelt gescheut-
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ten werden , die kleinern Bröckeln schneide
man länglicht ; nun lege man um sechs Kr.
Nüsse in ein laulichtes Wasser > und ziehe die
Schaler herunter , und schneide die Nüsse
nebst den Schälern von zwey Limonien klein ,
dann nehme man ^ ein halb^ Loch Nagelein ,
und ein halb Loth Zimmet. Alles dieß zu¬
sammen gebe man in reines Geschirr , und
feuchte es mit einer Halbe Muskntwein an,
und decke es . zu . Dann nehme man um
zwey Kr . Bredteig vom Becken , gebe ihn auf
das Nudelbrett > welches man vorher mit
Mehl bestaubt hat , vermische alles obige in
den Teig , wirke es gut durcheinander ; itzt
bestaube man ein Papier put Mehl , gebe den
vermischten Teig darauf , drücke ihn auseinan¬
der , mache ihn schon rund , wie einen Laib,
die Höhe muß zwey recht gute Finger betra¬
gen , decke ihn mit einem Papier zu , gebe
ihn in T) sen , laß ihn bey ^einer halben Stun¬
de gut abtrocknen. Dann nehme ma ?. Eyer-
klar und klein gestoßenen Zucker untereinan¬
der , nehme die aufbehaltene Pomeranzen-
oder Limonieschalen , Zitronat , Mandel , Pi-
stazek , welche letztere in der Mltte von ein¬
ander geschnitten werden müssen , tunke jedes
Stück in die Eyerklar und d ên Zucker , und
picke es zierlich auf ein aus dem Qfcn geckvm-
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menes Brod , decke es dann wieder mit Pa -<
pier in der Höhe zu , und gebe es abermahl
in den Dfen , daß diese angepickten Stücke
darauf eintrocknen.

Dm Grillage oder die geröstete Mau-
delmuschel.

Schwalle ein halb Pfund Mandel , und
stiftle sie , nimm ein halb Pfund gefähten
Zucker , vermische auch die Schalen von ei¬
nem Limonie klein geschnitten hinein . Itzt
schlage von zwey Eyern dir . Klar zu einem
Schnee , vermische sie in die Mandel und Zu¬
cker , tunke ein Melaun - oder Muschelmodel
in ein frisches Wasser , und besäe es ' mit
Muscheln oder klein geschnittenen Pistazen,
setze eine Pfanne mit Schmalz auf das Feuer,
gieb die Hälfte von diesen vermischten Man¬
deln in das heisse Schmalz , backe es semmel-
farb heraus , nehme es geschwind mit einem
Backlöffel heraus , laß das Schmalz gut ab¬
sinken dnd lhue es dann in die Melaun - oder
Muschelmodel , und trockne sie mit einer Li-
monieschalen so lang aus , bis sie die Form
des Models bekommen . Wenn es ein Me-
Launmodel ist , so kannst du etwas Eingefot .-
tenes hinein , und von den übrigen Mandeltt
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noch ein Ausgebackenes darüber geben , so
stellt es eine Torte vor , oder du kannst die
Melaunmödel ungefüllter aussiürzen , und um¬
gestürzt auf die Tafel geben.

Die Filigerhvllippen.
Man nimmt fo viel Zucker , als die

Schwere von zwey Eyern betragt , dann um
ein Ep schwer Mehl , und dny Dotter , von
denen die Klar zu einem Schnee geschlagen

^ wird , alles düst gibt mgn untereinander.
Nun schmiert mau das Tortenblatkel mir
Wachs , giebt vom Teige runde Fackel j „ der
Grösse eines großen Thalers , in der Höhe
thut man klein geschnittene Plstazen und Zu¬
cker . Wenn man es heraus nimmt , so thut
man sie über den Finger , und backe sie dann.

Das Larthäuscrbrod.
Zuerst nimm Wein nach Belieben , lege

einen Zucker darein , damit der Wein süß
wird , schneide itzt zwey Mundfemmeln lang¬
licht auf vier Theile in den Wein , dech daß
sie nicht zu weich werden. Nun laß . ein

^ Schmalz heiß werden , nimm die Semmeln
aus dem Wem , bestreue sie mit ein wenig
Mehl , backe sie schön aus , lnstreue sie mit
Zucker und Zimmel , und gieb sie zur Tafel.



Die Spagatkrapfen.
Zu einem Vierung Butter nimmt matt

ein Pfund Mehl , bröselt es gut ab , nimmt
dreh oder vier Eyerdötter , ein Seite ! Milch¬
rahm , und ein wenig Wasser , salzt es , macht
den Leig an , wirkt ihn , doch nicht zu lan¬
ge , walkt ihn mefferrückendick aus , radlet
Flecket , daraus , so daß sie über das Eisen
passen , (es darf aber nicht Zusammengehen)
bindet sie dann mit Spaczak, backt sie inSchmalz,
mit unter rüttlet Man sie immerzu auf, und be¬
streuet ste mit Zucker und Zimmet.

Die gesottene Brodtortt.
Nimm anderthalb Pfund Mandel , ein

Drittel davon stosse , Vas zweyte Drittel schnei¬
de gestiftelt , und das lehte schneide mit dem
Schneidmeffer ; die gestossenen Mandeln nimm
in einett Weidling , gieb ein halb Pfund Zu¬
cker dazu , verrühre selbe , schlage sechzehn
Dotter , und von vier Eyern die Klar zu ei¬
nem Schnee dazu , und rühre es Drepviertel-
stunde« Unterdessen nimm ein Pfund Zu-l
cker in ein Kastroll oder em B ck / gieb einen
Löffelvoll Wasser dazu , und laß den Zucker
darin auffösen / heynahe bis er sich spinnt.
Nun gieb die gestlftelten Und geschnittettett
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Mandel hinein , und laß sie eine kurze Zeit
auf dem Feuer in dem gesponnenen Zucker ab-
Lrocknen , nimm es vom Feuer, ' rühre von
zwey Eyern den Schnee hinein , und rühre
es immerfort / bis es etwas abkühlet , gieß
es nun in das obige Gerührte , und ^ rühre
alles zusammen noch einige Zeit / nimm vier
Loch klein geschnittene P ^stazen , zwey Loch
Zitronat / geflossene Nagerl , Zanmet / Amo-
nieschäler dazu ; schmiere nun ein Blattel mit
Reif mit Butter / schütte das Gerührte hin^
ein , doch nicht gar zu voll , stelle es in Ofen,
oder in eine Tortenpfanne , es muß eine gu¬
te Stunde ganz sacht backen , mache dann em
Eis darauf , und gieb es zur Tafel.

ZWissennn Kochb . r . Th.



Bon Sulzen , einge¬
machten Sachey und

Saften.

Die Plamasche zu machen,

ein Viertelpfund geschwallte Man-
del , befeuchte sie während des Stossens mit
Obers , und gieb die Mandel nebst einer
Hülben Obers und genugsamen ^ Zucker in
eine Rein , gi-cb auch Vamlie dazu , und se¬
he es zum . Feuer , rühre es , bis es siedet.
Wenn du es vom Feuer genommen , so rühre
es abermahls , bis es abkühlt , schlage es
dann durch ein Tuch , und rühre auch ein
halb Pfund ausgelöste Hausenblatter darunter.



Wenn es völlig abgekühlt ist , so gieb es ltt
Schalen.

Eine gesülzte Milch.
Eine Maaß süsses Obers siedet man,

nimmt von 24 Eyern die Klar , sprudelt es
wohl , und seiht cs durch ein Tuch« Ißt
nimmt man vier Loth Zucker in die Klar,
gießt auch das heisse Obers hinein , rührt es
gemach , läßt es siedend heiß werden , nimmt
es vom Feuer , stellt es in kaltes Wasser/
rührt es immer / bis es kalt wird , nimmt
drey Loch Pomeranzenwaffer und gießt es in
die Schalen.

Lirndclsulz.
Auf eine Maß frischer Dirndeln giesse

man eine Maß frisches Wasser , lasse es in
einem messingenen Beck so lang sieden , bis sie
die Farbe verloren haben , seihe dann den
Saft durch das Tuch , chue den Saft wieder
in ein messingenes Beck , und lasse ihn , nach¬
dem man auch ein halb Pfund Zucker darein
gethatt hat , noch cinmahl sieden , und gebe
Limönieschaler dazu . Unterdessen nehme man
in ein anderes Beck einen Brocken Zucker,
gebe einige herausgeklaubte schöne Dirndeln,
darein , gebe Wasser darüber , und lasse sis



auf der Glut ein wenig sieden , daß sie wie/
der eine Farbe bekommen , diese richte man
dann ganz schön auf die Schalen . Wenn
der Saft gesotten ist , thu man ihn vom Feu¬
er - drücke den Saft von sechs Lunonien dar¬
ein , auch zwey Loch zugerichtete Hausenblat¬
ter , rühre es gut durcheinander , siche es durch
ein Tuch , gebe es über die obigen abgesotte¬
nen Dlrndeln , lasse es stehen , so sind die ge¬
sülzten Dirndeln fertig.

, Die Weichselsulz.
Stosse zeitige Weichsel so , daß kein K rtt

ganz bleibt , und laß sie über Nacht stehen.
Den andern Tag presse sie durch ein Tuch,
nimm zu einer Hilbe Weichsilsaft , eine Hal¬
be Wasser , und Lunoniesaft , soviel als es
zum Sauren genug ist , greb alles in ein mes¬
singenes Beck , laß es ein wenig sieden ,
nimm es vom Feuer , und verrühre zwey Loch
zugerichtete Hausinblatter heissr hinein , ver¬
rühre es mit dem Kochlösset , damit es kühl
wrrd , seihe es durch , gieß es in die Scha¬
len , und siche es auf das Eis , dami5 es
stocke



Die Himbecrsulz.
Man Nehme eine Halbe Hkmbeer, quet¬

sche ste mit einetn Silberlöffel in ein reines
Geschirr , z. B . Schalen , Porzelain , schüt¬
te drey Seite ! Wasser daran , die Saure ge¬
be man ihnen von L Manien , von denen man
soviel hineingeben muß , daß ste die rechte
Saure erhalten , laste ste dann durch ein rei¬
nes Sulzluch laufen , nehme ferner dazu:
einen guten Vierting Zucker , zwey Loch auf¬
gelöste Haufenblatter , vermische alles unter¬
einander , seihe es noch einmahl durch , daß
es recht fein ist , und gieße es in die gehöri¬
gen Schallen , und stelle es zur Sommerszeit
auf das Eis , damit es stocke , zu Winterszeit
aber an einen kühlen L)rt.

Die Hausenblatter aufzulöseu.
Klopfe zwey Loch Haufenblatter auf ei¬

nem Stein , schneide ste , wasche ste sauber
aus , gieb sie in eine Rein , schütte nicht gar
ein Seitel Wasser darauf , stelle sie auf ein
gemaches Kohlfeucr , und rühre ste, bis ste sie¬
den , ( denn ste brennen sich leicht an ) dann
laß ste durch ein Tuch laufen , und gieb sie
dann in die gehörigen Sulzen.



Limvniesillz.
Auf , drky Selkel Wasser nehme man sechs

Limonien , reibe die Schalen von ihnen mit !
Zucker ad , drücke den Saft in das Wasser , I
wie auch den Saft von einer Potneranz 'e , »
von welcher die Schäler ebenfalls abgerieben
werden , gebe dann ein Vierling Zucker dar¬
ein , feihe es durch ein Tuch , gebe aufgelöste
etwas laulichte Hausenblatter hinein , seihe es
noch einyiahl durch , damit die Sulz recht
fein werde , und richte es in Schalen an,
nachdem man vorher gekostet hat , ob es ge¬
nug süß sey.

Die Limoniesulz auf eine andere Art.
Man nimmt auf eine Halbe Wasser ^

und ein Settel Milch acht Limonien , sprudelt
ste untereinander , legt drky Viertelpfund Zu¬
cker darein , den man vorher mit Limonien
abgerieben hat , damit es einen Geruch bekom- ^
me , dann kann man auch ein Stück gebro- !
chenen Zimmet nehmen. Nachdem man es '
dann durch eine halbe Stunde stehen liest,
laßt man es durch einen wollenen Sack lau¬
fen , bis es recht klar wird ; wenn es noch
nicht genug süst ist , kann man es noch mit !
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gefabeten Zucker verfüssen , dann Verrühre Mätt
drey Loch Hausenblatker hittelN.

Rum - oder Weinsulz.
Man siedet eine Maß des besten Oester¬

reicher Weins mit ein Pfund Zucker , den
Tag zuvor wiegt man zwey Loch Hausenblat¬
ter , gießt ein gutes Halbfette ! Wasser daran,
laßt ihn stehen . Den andern Tag laßt man
ihn auf der Glut schön zerschleichen , giebt
ihn in die Sulz , laßt es miteinander warm
werden , paßirt es zwetzmahl durch , giebt der
Sulz mtt Alkermus die Farbe , sso ist sie
fertig.

Die Ribisel am Stengel.
Wage zu einem halben Pfund grosser Ri¬

biseln ein halbes Pfund Zucker , auf den Zu¬
cker giesse ein halbes Seite ! Wasser , laß es
in einem Beck sieden , bis es einen dicken To¬
pfen mach^ und sich spinnt ; cht gieb die Ri¬
biseln darein , laß es solang als ein paar Eyer
sieden , gieb es in einen Weidling , laß es über
Nacht stehen , seihe es auf dem Reiterl ab,
und laß den Zucker abermahl sieden , bis er
dick , und gesülzt wird , chue dann die Ribi¬
seln wieder hinein , laß sie sieden , bis sie ge¬
sülzt sind , stelle sie in ein kaltes Wasser, Wen»



sie nun getrocknet , und kalt sind , so mache ein
Glas warm , fülle das Eingemachte hinein §
und laß es über Nacht offen stehen ; den an¬
dern Tag aber verbinde es / und ftupfe das
Papier , und so geschieht es bey allen Einge¬
machten.

Die Himbeer einzumachen.
Greste auf ein halb Pfund Zucker ein hal¬

bes Seite ! Wasser , laß den Zucker sieden , bis
xr einen dicken Faden spinnt , thue nun ein
halbes Pfund Himbeerhinein , laß sie solang,
als ein paar Eyer sieden , gieb es in einers
Weidling , und laß es über Nacht stehen , seihe
es auf ein Reiterl ab , seihe den Saft durch
ein Beck , laß es sieden , bis es gesülzt ist.
Klaube itzt die Himbeer aus , thu sie in. den
Zucker , laß sie sieden , bis sie einen gesülzten
Topfen machen , sitze es dann vom Feuer , laß
xs in einem Weidling abkühlen , und fülle es
in ein warmgemachtes Glas , und mache es
wie bey dem Vorigen.

Die eingemachten Weichsel.
Man nrmmt ein halb Pfund Weichsel , wo¬

von die Stängel halben Theil " abgeschiritten
werden , gibt nun ein halb Pfund Zucker in
ein Keck , gießt ein halbes Settel Wasser dar-



auf , fetzt den Zucker auf die Glut , und läßt
ihn sieden. Sobald er siedet , gibt man die im
frischen Wasser abgcwaschenen Weichseln hin¬
ein , laßt sie sieden , bis sie durchsichtig wer¬
den , so zwar , daß man hineinsiehet . Itzt thut
man es in einen Weidling , laßt es über Nacht
stehen , seihet es dann wieder ab , thut den Zu¬
cker in ein Beck , läßt ihn sieden , bis er einen
gesülzten Tropfen macht , dann giebt man die
Weichsil darein , laßt es wieder sieden , bis
cs ' sich falzt , laßt cs dann abkühlen , macht
ein Glas warm , und fällt obiges Eingemachte
hinein , und macht es wie vorher.

IV6 . Ss wie die Weichsel werden auch die
Mar . llen gemacht.

Die Weisel im Eßig zu machen.
Nimm von ganz frischen Weichseln die

Stengel weg , und gieb auf ein Pfund Weich¬
sel auch ein halb Pfund Zucker,  gieb die
Weichsel in ein Glas so enge , zusammen als
du kannst , so oft man eine Lege Weichsel giebt,
so oft kommt auch eine Lege geführter Zucker;
dann lege eine Glasscherbe darauf , und auf
selbe einen Stein , gieb Eßig , der doch nicht
gar zu scharf seyn darf , daß er in der Höhe
eines Fingers darüber kommt , dann sehe eS
iü die Sonne und lasse es Vierzehn Tage stehen.
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Qllittenlathwerg . -
Man siede Quitten so lange , bis sie aelind

werden , schäle sie , und - schlage sie durch ein
Tuch , wage dann ein Pfund Quitten , und
ein Pfund Zucker , giesse ein Seite ! Wasser auf
den Zucker / laß ihn sieden , bis er sich spinnt;
dann lasse man die Quitten darin sieden , bis
es schön gesülzt vom Löffel fallt , gebe Ge¬
würz - und Limoniefchaler darauf , und fülle es
Ln die Glaser wie bey den übrigen.

Quittenkäs.
Nimm Quitten , siede selbe sammt den

Schälern » Wenn sie weich sind , so seihe sie
ab , schale sie nun mit einem hölzernen Messer,
und schale das Fleisch von den Kernen herab,
ffchlage sie durch ein härenes Sieb . Nun gieb
auf ein Pfund Salsen ein halb Pfund Zucker,
auf ein halb Punf Zucker gehört ein halbes
Seite ! Wasser , siede ihn damit , bis er krächz
dann die Salsen hinein , laß es zusammen
sieden , bis es sich von der Pfanne schalt , der
Zucker aber muß vorher schön abgetrieben wer¬
den . Rühre dann den Käß in einem Weidling
wohl ab , bis er weiß wird , und zwar muß
es eine halbe Stunde gerührt werden . Nun
gieb ein wenig geschnittene Limoniefchaler und



Zimmet darauf , schmiere die Schachtel mit
Mandelöhl , fülle den Käs darein , unh laß
ihn in einer warmen Stube stehen , bis er tro¬
cken wird , ist er trocken , so bestreue ihn öf¬
ters mit Zucker , Hamit er die Kaßrinde bekomme.

Quitknsalsen.
Wage einen Vierting durchgeschlageneQuit- '

ten , und einen Vierting gefahten Zucker , rühre
es unter einander auf einer Glut ab , und laß
es sieden , bis es sich von der Pfanne schalt,
gieb Limonieschalcr darein , und fülle es in die
Gläser.

Himbeersalsen.
Die Himbeere treibe man durch ein häre¬

nes Sieb , wäge einen Vierting Salsen , und
einen Vierting gefaheten Zucker , mische es un¬
ter einander , laß es auf der Glut sieden , bis
es sich vom Pfandcl schälet , dann fülle man
es m das Glas.

. Die Zrvetschgensalsm.
Laß geschälte Zwetschgen in einem kupfer¬

nen Beck im Wasser stehen , bis sie gelb wer¬
den , spritze sie mit frischem Wasser an , und
laß sie über Nacht stehen , schlage sie hernach
durch ein härenes Sieb ; wäge itzt ein Pfund



geführten Zucker , und gieb es in ein Beck quf
die Glut , laß es sieden , bis es sich von der
Pfanne schält, und fülle cS in ein warmes Glas.

Marillensalsen.
Schäle Marillen , und treibe sie durch ein

Härenes Sieb , wage von Salfen und geführten
Zucker gleichviel , siede es in einem Beck , bis
es sich vom Beck schält , . mache ein Glas
warm , und fülle es darein.

Hbtschebetsch- Salsen.
Man läßt ausgeläste Holschebetschen weich

sieden , und treibt sie durch ein härenes Sieb;
wagt auf ein Pfund Salfen , ein Pfund Zu¬
cker , ^ eßL auf den Zucker em Sejtel Wasser,
laßt ihn sieden , bis er einen Faden spinnt,
dann röhrt man ihn nach und nach in dm Salfen,
giebt Llmonieschaler darein , und fülle sie in
warm gemachte Gläser.

Marillensalsen mit gelautertem Zucker.
- Schäle die Marillen , thue die Kerne her¬

aus / wäge zu einem Pfund Marillen , ein
Pfund Zucker , gieße ein Seitel Wasser dar¬
auf , laß es in einem Becken sieden , und gieb,
sobald der Zucker siedet , die Marillen hinein,
bis sie lind sind ; sche es vom Feuer , rühre
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es dann glatt ad , sitze es wieder auf die Glut,
und las; es sieden , bis es sich vom Beck schale,
dann mache ein Glas warm , und fülle es ein.

Len Weichselsaft.
Nimm zeitige Weichseln , Zupfe die Sten¬

gel davon , sivsse sie schön klein fammt den
Körnen , seihe es hernach durch ein Sieb / laß
den. Saft durch einen wollenen Sack laufen,
damit er schön klar wird ; daun nimm auf eine
Maß von diesem Saft , zwey Pfund Zucker,
zerschlage ihn brockenweis , und gieb ihn in
den Saft , thue .es in ein weiches Einmach¬
glas , und laß es über Nacht stehen , rühre
es auf, bis der Zucker zergangen ist. Her¬
nach nimm zwey Loch ganzen Zimmet , und
ein Loth Näglein , zerstoße es , und gieb es
in den Saft . Itzt rühre es untereinander,
verbinde es mit einer Blatter gut , und laß '
es drey Wochen in der Sonne stehen , dann-,
aber kann man ihn hinstellen , wohin man will.

Den Kornblumensaft für die Brust.
Nimm Kornblumen, die noch nicht abge¬

fallen find , und die noch schön in den Botzen
sind , schneide das Schwarze weg , stoße die
Rosen in einem steinernen Mörser , thue die
gestossencn Rosen in einen Weidling , gieß sie-.



dendes Wasser darauf , decke es zu , laß e§
über Nacht stehen . Den andern Tag drücke
den Saft durch ein Tuch / gieße ein wenig
Wasser dazu , laß den Saft wieder in einem
Beck sieden , nimm abermahl frische Rosen /
stosse sie zuvor , gieß den siedenden Saft dar¬
auf , laß ihn stehen , bis er kalt wird ; dann
drücke ihn durch ein Tuch . Auf anderthalb
Pfund von diesem Saft nimm ein Pfund Zu¬
cker , thue den Zucker in ein Beck und giesse
den Saft darauf . Wenn der Zucker zergan¬
gen ist , sehe ihn auf das Feuer , laß ihn sie¬
den , bis er ein wenig dicklrcht wird , so wie
ein Saft , laß ihn ein wenig kalt werden,
mache die Kragengläsel warm,  fülle den
Saft ganz voll ein , lasse ihn ein paar Ta¬
ge offen stehen , (denn er seht sich ) gieß ein
Mandel - oder anderes L) ehl darauf , und ver¬
binde es.

IM . Auf die nahmliche Art mache mar^
«uch den Holler - und Rosensaft.

Den Limoniesaft.
Ma -n nimmt 8 Loch klein geflossenen Zu¬

cker , gießt vier Loch Limoniesaft darauf,
laßt es auf einer Glut sieden , faumt ihn sau¬
ber ab , laßt ihn ein wenig abkühlen , füllt ihn
in eingemachte Glaser , thut Oehl darauf,
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hebt ihn bis Zum Gebrauch auf ; auch kann
man , wenn er fertig ist , abgeriebene Limonie-
schaler darein thun.

Einen guten Bertraineßig. ,
Nimm fünf Maß Eßig , fünf Handevoll

abgezupften Bertram , vier Happel Zwnbel,
24 Scharlotten , Zo Pfefferkerne , 24 Kerne
weiffes Gewürz , um einen halben Kr . Him-
beer , thue alles in eine Flasche , laß e § vier
Wochen in der Sonne dtstiliren , noch besser
aber ist es auf der Herdstatt.

Vanilllegefiornes.
Man nimmt auf eine Maß dickes Hbers,

zwölf Eyerdötter , gibt sie in das Obers , und
rührt es untereinander . Siede ißt etwas Va¬
nille i n ein wenig Milch , drucke es in das
Obers , gieb etwas Zucker hinein , und koche
es auf dem Feuer , bis es siedet ; dann baßlre
es etwelchemahl durch ein feines Sieb , und
mache es im Eis frieren , auf welches du vor¬
her etwas Salz gestreuet hast.

Gefrornes vvn Agraß.
Nimm Agraß soviel du brauchst , drücke

sie durch , gieb Zucker dazu , soviel du willst,
und vier Limonien , und Wasser,  baßire es
in die Büchse , und sehe es in das Eis.



Das Schokoladeeis , die Brodtortca,
wie auch andere zu überziehen.
Nimm vier Zettel Schokolade , gieb diese

in eine messingene Pfanne , und sechs Lolh ge¬
flossenen Zucker dazu , laß es auf einem ge.
machen Kohlfeuer sieden , und rühre es bestän¬
dig mit einem Lössel , und wenn es anfangt
dick zu werden , so probire auf einem Teller
einen Tropfen , wenn es sich zieht und einen
Faden macht , so ist es stark genug , dann rüh¬
re es abermahl und überstreiche die Torten oder
das Brod , was du hast.

Das weisse Cis auf die Lorten.
Nimm einen Vierling gesiebten Zucker in

einen Weidling , schlage die Klar von zwey
Eyern zu einem Schnee , nimm das Dicke in-
den gefahten Zucker , rühre es , gieb von ei¬
nem halben Limonie den Saft dazu , rühre
es nun eine gute Viertelstunde , dann beeise die
Torten , Krapfen re . mit diesem Eis , hernach
sehe das , was du beeiset hast , in einen Ofen,
oder eine Tortenpfanne , damit das Eis tro¬
cken werde.
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