
Citronenschaiteru .
Nimm Finget breit geschnittene Oblaten '/

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

WS

Bon

SlrtischockenkochL

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

Kittenkoch.
Rühre einen Vierting Butter schön pflau.

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

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

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

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

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

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

KrebÄkoch.
Von 40 Krebsen wasche z viertel Lheil sau-

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

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

SchüffelkoH.

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

Niernköch.
Hacke eine gebratene Nieren klein , treibe ei¬

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

Aus-
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Aufgelaufenes Semmelkoch.

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

Ausgelaufene - KindSkoH/

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

Mandelkpch.

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

einer



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

Falsches Mandelkoch.
Koche einen schönen GrieS in Milch ein,

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

Kipfelksch.
Reibe von 2 Kreuzer Kipfeln die Rinde hin¬

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

Weinkoch.
Zu einem Glas Wein gieb ein wenig Was¬

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



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

Citronenkoch.
Schneide von einer runden Semmel die Rin¬

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

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

Pistazienkoch.
Schwelle i Pfund Pistazien , ziehe dir Haut.

G , ein Lheil wird klein ^gehackt und. der- andere.



rO4

geflossen , hernach nimm z Vierting Zucker , gieb l
/ es zusammen in einen Weidling , schlage io ganp ^

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

Dotterkoch.
Treibe einen Vierting Butter schön pflaumig

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

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

Aufgelaufenes Marillenkoch.
Nimm 1 Viertiug Marillensalsen , von 4.

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

Gesäumtes Marillenkoch.
Dünste unzeitige Marillen schön weich, schla¬

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

ein



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

Gesäumtes Zlgraßkoch.

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

Milchrahmkoch.

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

! fliehr , und zuckere es in der Höhe.

, Milchrahmkoch auf andere Art.

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

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

Reiskoch»
Siede i Vierting Reis in Milch schön dick und

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

Biskotenkoch»
Nimm auf i Vierting Zucker , welcher auf

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

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

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

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

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

Hirnksch.
Ueberflede ein kalbernes Hirn , treibe But¬

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

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

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

Gesäumtes Kittenkoch.

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

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

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

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

Aniskoch.
Unter eine gefaumte Eyerklar von 7 Eyern ,

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

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

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

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

Darulykoch.
Mache mit z ganzen Eyern und einem gro¬

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

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

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

But-



Brrtterkoch.
!

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

Bon PaArtrn

Mürbe- PasteLenteig- . .

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

weMg
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