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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



— 1SL

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
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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
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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



141

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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