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Bon Mrhlsprrsrn.

Krebsschmarrr.

iUebersiede Krebsen in Salzwasser , hacke es
klein nebst einer im süßen Obers geweichten Sem¬
mel , gieße Krebßbutter darein , und schlage ganze
Eher und Dotter daran , bis der Teig genug ist;
auch kann man geflossene Mandeln dazu nehmen,
würze ihn mit Muskatblüthe und salze Ihn ; her¬
nach lasse Krebsönkter m einer . Win heiß wer¬
den , gieße dewTeig darein , und backe ihn wie
einen andern Schmarn.

Mehlfchmarn.
Gieb eine Hand voll Mehl in einen Weid¬

ling , mache mit der Milch ein glatten Teig an,
rühre z Lössel Milchrahm daran , schlage 4 Eyer
darein , hernach gieße eine Milch daran , daß der
Leig so dünn wird , wie ein Kindsköchel , salze
ihn , laß ein Schmalz in einer weiten Rein heiß
werden , gieb den Leig darein , laß ihn langsam
backen , und kehre ihn um.

Gemmelschmarn.
Nimm ans Z Eyer um 2 Kreuzer Semmel,

schneide es dünn auf, nimm eine SchüsselMilch,
schlage
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Mage die Eher hinein , qicße es über die Sem¬
mel , salze es , und laß es ein wenig flehen ; her¬
nach laß ein Schmalz in einer Rein heiß wer¬
den , gieb den Teig darein , und backe ihn wie
einen andern Schmarn . V,

PrieSschmarn.

Rühre Gries in i halb Maß Milch södick,
daß er von Löffel rinnt , hernach schlage 4 gan¬
ze Euer darein , unterdessen setze Schmatz in ei¬
ner Rein auf , gieße ihn darein , und rühre ihn
bisweilen , daß er sich nicht anbremrt , er muß
ganz pstaumig Lverden . .

Mandelschmanr.

Schwelle 1 halb Pfund Mandeln , und hacke
es klein wie Zeinen Gries , hernach nimm um s
Kreuzer in Milch geweichte Semmel , drücke es
nicht zu viel aus , und rühre es unter die Man¬
deln , schlage 6 Eyer . und 6 Döttcr , jedes gut
verrührt , hinein , und zuckere es , bis eS süß ist,
dann lasse Butter in einer Rein zerschleichen, gie¬
ße den Teig darein , und gieb unten und oben
Glut . Wann er uyten und oben braun ist , so
zersteche ihn zu kleinen Stückeln.

Gemmelbröselmideln.

Treibe Schmalz wie ein Ey groß ab , schlage
Z Eyer daran , z Hand voll geriebene Semmel¬
bröseln z. Hand voll Mehl und ein halbes Sei¬
te ! Milchrahm , mache den Teig an wie einen
Straubenteig , binde es in ein sauberes Tüchel,
laß es in Wasser so lang wie , ein kälberneS

Es Fleisch
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Fleisch sieden , hernach nimm es heraus , E
schneide es blattweise , gieb eine -Lage Nudeln,
und eine Lage Gemmelhröseln , vrrd brenne eS
mit heißem Schmalz ab.

Grtte MllchmhMNUdeln.
Nimm einen Dierting Mehl auf ein Brek

und einen Vierting Butter , presse ihn unter daß
Mehl , hernach schlage z ganze Eyer darein,
mache den Leig damit an , walche ihn auS so
dünn als du kannst , hernach nimm i Seitel ^
Milchrahm , streiche ihn an die Flecken , radle -
dir Klecken ab , lege es zusammen, dann beschmie¬
re eine Rein mit Butter , lege die Nudeln dar¬
ein , gieße eine siedende Milch darüber , lass- sie
darin dünsten , und gieb unten und oben Glut.

Gurr Dotterrmdeln . !
Mache einen ^Leig von lauter Eperdöttev,

salze ihn und walche ihn ganz dünn aus, schneide.
Finger breite Nudeln , nehme ein si'lß^s Obers'
in eine Pfanne , lege Butter darein , und lasse
die Nudeln darin sieden ; hernach beschmiere eine
Schüssel mit Butter, nehme sie mit einem Schöps ^
lössel sammt dem Obers heraus , und gieb unten
und oben Glut . Sie müssen in der Höhe schön
gebraten seyn und saftig.

Krebsriudeln.
Urbersiede zo Krebsen in Salzwaffer, her¬

nach löse sie aus , und mache von den Schaler»
einen Krebsbutter , mache von z Eyern eine»
Leig an , presse den Krchshullrr Harem , daßdrr

Leig
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Leig schön roth wird , walche ihn schön aus,
schneide kleine Nudeln , laß es nur einen Sud
aufchun , und seige es dann durch ein Haarsieb ;
hernach Hieb Krebsbutterin eineRem , undlaß
die Nudeln in süßen Obers aufdünsten ^ dann
beschmiere eine Schüssel mit Krebsbutter , gieb
eine Lage . Nudeln , und eine Lage ausgelöste
Krebsschweiftln und Krebsbutter , bis es gar ist;
hernach nimm 4 Settel Milchrahm , gieb ein
paar Eyer daran und Krebsbutter , sprudle es
unter eürander ab , gieße es über die Nudeln, und
gieb unten und oben Glut.

Germnuöelrr.
Lasse ; Pfund Mehl in einem Weidling

warm werden , schlage ro Eyerdötter darein^
und z Löffel voll Germ , wie auch » halb- Sei¬
le! laulichte Milch , sprüdle es unter einander
ab , klopft den Leig eine Weile , bis er °Blattem
bekömmt und sich von - dem Löffel schalt , salze
ihn , gieb ihn heraus auf ein Nudelbrer , walche
ihn mit der Hand aus , schneide ihn zu Stückeln,
und mache die Nudeln , lege sie dann auf ein
Luch , decke sie zu , und laß sie gehen ; hernach
gieße i halb Maß Milch in eine weite Rein,
lege einen Viertmg Blttter darein , wenn es sie¬
det , so lege die geegangenm Nudeln darein , laß
einen Butter zerschleichen, beschmiere die Nudeln
damit , gieb unten und oben Glut, und beschmie¬
re sie oben so oft als sie trocken sind , und so
Lang , bis der Vierling Butter verschmiert ist.

Abgr-
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Abgetriebene GermMöeln.
Rühre einen Vierling Schmalz schön pffau-

mig ab , schlage 2 Eher und 2 Dötter daran,
nehme auf 2 Löffel voll Germ und i halb Sei¬
te ! laulichce Milch , salze es, nehme so viel Mehl;
daß du glaubst , daß der Leig dick genug ist , laß
rS gehen , und lege es in die Milch , daß sie
nicht ersticken , lege einen Brocken Schmalz in
die Milch , und gieb unten und oben Glut.

Biskotcnrmdeln.

Nimm 9 Loth Butter , treib ihn pflaumig
ab , Hernack nimm 6 Eyerdötter , eines nach dem

,andern verrührt , s Löffel Germ und 2 Löffel
laulichtt Milch , rühre 7 Lotff Mehl hinein,
gieb den Teig auf ein Nudelbret , walche ihn
einen kleinen Finger dick aus , drucke ihn mit ei¬
nem Biskotenmodel ab , Lege es auf ein Torten-
blattel , und laß es gehen , dann beschmiere es
mit Butter , besäe es mit Zucker und . Zimmtt,
und backe es lichtgelb.

Geschnittene Biskotermudelrr.
Treib 1 halb Pfund Schmalz schön pstau-

mig ab , schlage 6 Eyer und 6 Dötter eines
nach dem andern hjnein/zwischen jedem Ey ein
Löffel Mehl darein gerührt ; wenn der Leig zu
dünn ist , so nimm noch g öder 4 Löffel Mehl,
Z Löffel voll Germ , und salze ihn - , drinn be¬
schmiere ein Kasirol oder Rein mit Butter , gieb
den Teig darein , backe ihn schön gemach , her-
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«ach schneide ihn zu Stückeln , Md besäe ihn mit
Zucker und Zimmet.

Lepfennuöeln.
Treibe Schmalz wie ein Ey. groß pflamnig

ab , rühre um i Kreuzer Topf in das Schmalz,
schlage 2 Eycr und 6 Dötter, ein jedes gut ver¬
rührt, hinein , hernach nimm eine laulichte Milch,,
mache den Teig in der Dicke wie einen abgetrie¬
benen Nockenteig an , gieb Z Löffel Germ dazu,
und salze ihn , dann lege ihn mit 'einem Silbrr-
löffel in das Schmalz , beitle die Pfann , so lau¬
fen sie schön auf , hernach lege sie in eine Fleisch¬
brühe. .

Topsemmöeltt auf andere Art.
Treibe einen Vierting Schmalz pflaumig ab,

drücke um z Kreuzer Topfen durch ein Tuch auS ^
treibe ihn extra mit r viertel Seite! Milch m
einem Weidling ab ; dann treibe ihn unter das
abgetriebene Schmalz , schlage 6 ganze Eher dar¬
ein , und gieb Mehl darunter nach Gutdünken »
alsdann bestreue ein Tuch mit Mehl , mache die
Nudeln wie große Kapsunernudeln darauf , gieße
Mehl in eine Rein und einen Brocken Kern¬
schmalz ; ivann die Milch siedet , so lege die Nu¬
deln darein , gieb unten und oben Glut , und ba¬
cke sie schön ltchtörau» .

Rahmnudeln.
Lasse 4 Loth Schmalz zerschleichen , nimm

i Settel Milchrahm , schlage 7 Eyer daran , z
Löffel voll Germ , lasse i Pfund Mehl in einem

Weid-
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Meidling warm werden , und gieße es in das
Mehl ; wenn der Leig zu dünn wird , so nehme
mehr Mehl , daß er die Dicke eines abgetriebe¬
nen Nockenteiges bekömmt , mache dann Nudeln
daraus , und backe es schön gemach in einer Rein.

Dukatesmudelir.

Nehme io Eyerdhtter und eben so viele Brö --
ckeln Schmalz in der Größe eines halben Epes,
treibe es psiaumig ab , schlage halb ganze Eyer
und halb Dötter , i Seite ! laulichte Milch und
z Löffel voll Gern » darein , rühre Mehl dazu,
bis der Leig von Löffel rinnnt , hernach gieb ihn
auf ein Nudelbret , walche ihn einen kleinen Fin¬
ger dick aus , sieche ihn durch ein Spritzkrapfen¬
rohr auf ein Bret nach einander aus , und laß
ihn langsam gehen , dann beschmiere eine Schüs¬
sel mit Butter , lege es nacheinander hinein , be¬
schmiere es wieder , und bestreiche es mit Butter,
Zucker und Zimmet , gieb dann wieder eine Lage
darauf , beschmiere und bestreue es wieder mit
Zucker , gieße ein wenig laulichte Milch herum ,
und gieb unten und oben Glut . Sie gehen hoch
auf . Wenn du sie auf die Tafel giedst , so be¬
streue sie mit Zimmet und Zucker . Das Salz
nicht zu vergessen.

Dukatennudeln auf andere Art.
Rühre 6 Loth guten fußen Butter in einem

Weildling schön pflaumig ab , schlage' 4 ganze
Eyerdömr und z ganze Eyer daran , aber klei¬
ne eines nach dem andern , jedes wohl verrührt,
daun gieße i viertel Seite ! laulichte Milch dar-
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Lin , z Löffel voll Germ , und salze es , chaS
recht ist ; hernach nehme z viertel Pfund feines
Mundmehl , es muß einen guten Vorschlag ha¬
ben ^ mache den Teig damit an , und schlage ihn
wohl ab , daß er schön glatt wird , lege dann
den Leig auf ein mit Mehl besaeees Nudelbret,
mache ihn zu einen runden Laibe! zusamrnen, und
walche ihn zu einen kleinen Fingerdicken Fle¬
cken , dann besäe ein Tuch mit Mehl, steche run¬
de wie Thaler große Fleckeln aus , bedecke sie mit
einem Tüchel und lasse sie gehen ; unterdessen gieb
i Seite! süßes Obers in eine große breite Rein,
lege r viertel Pfund - süßen Butter darein , und
setze es auf eine kleine Glut , daß der Butter zer¬
gehet , alsdann nimm die Rein von der Glut,
ukd laß es überkühlen. Eine halbe Steide vor
dem Anrichten lege die Nudeln ordentlich hinein
nicht auf einander , setze es auf eine kleine glü¬
hende Asche in der Höhe mit einem braunen Blat¬
te! , laß .sie ein wenig gehen , alsdann gieb mehr
Glut unter sich , außen herum und in der Höhe,
doch nicht zu viel , und backe sie gelblicht , im
Backen schmiere sie m der Höhe zweymal mit
wenig zerlassenen Butter , dann richte sie zierlich
auf eine Schüssel.

Gabackene Milchrahmmrdeln.
Gieb i Seite! Milchrahm in sine Rem, lege

ein Stücke! Schmalz dazu wie Ey groß , und
laß es mitfieden , alsdann rühre Mehl darein
bis du glaubst , daß es genug ist , rühre es glatt
ab , schlage Z Eyer eiueS nach dem andern darun¬

ter,
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ter , dann setze eine -Pfanne auf , gieb Schmatz
darein , und backe es schön gemach heraus.

' AmmeLnudeltt.
Mache von halb ganM Eyern undhalb Oot-

LMl einen Leig an , mache gestutzte Nudeln dar¬
aus , und backe es mit Schmalz , dann beschmie¬
re eine SchüIel mit Butter , gieb eine Lage Nu¬
deln darauf , besäe es mit Zucker und Zimmet,
und so fort , bis ste gar sind , hernach sprudle
ein süßes Obers mit Eherdötter ab , gieße es
über die Nudeln , besäe eS mit Zucker und Zim¬
mer , und gieb unten und oben Glut.

Griesrmd?kR.
Koche Gries in einer Maß Milch , bis er

Lick wird , gieb ihn dann auf eine Schüssel, daß
er kalt wird , hernach treibe Schmalz ab , rühre
den Gries ganz feirr hinein , schlage 6 Eyer da¬
zu , eines nach dem andern verrührt , salze es,
besäe ein Bret mit Mehl , mache Nudeln dar¬
aus wie Kapaunernudeln , lege es auf eine be¬
schmierte Schüssel, gieb ein wenig warme Milch
herum , besäe es mit Zucker und Zimmet , und
gieb unten und oben Glut , so gehen sie hoch
auf . Wenn sie auf die Tafel gegeben werden,
so besäe sie mit Zucker und Zimmet.

Topfenrru- el m der Milch.
Treibe einen Vierung Schmalz schön pflau-

mnq abschlage  4 Eyer daran , eines nach dem
andern gut verrührt , drücke um 2 Kreuzer To¬
rsen zwischen rin Luch aus , rühre ihn in das

abge-



75
abgetriebene Schlstalz , wie auch r halb Pfun-
Mehl , salze es , mache einen Leig an, und mache es
wie die Kapaunern «deln , dann setze Milch in ei¬
ner Rein auf , aber nicht zu viel , daß sie nicht
über . die Nudeln geht , lege ein Stücke! Schmalz
daran , wen » die Milch siedet , so lege die Nu¬
deln darein , und gieb unten und oben Glut , oben
aber mehr.

Buttersiudeln.
Lasse 2 Gaufel Mehl in einem Weiblinz

warm werden , gieb 6 Eyerdötter in ein Häfert
und 2 Löffel voll Germ , nimm einen ViertinS
zerlassenen Butter und nicht gar ein Seite ! sü¬
ßes Obers dazu , sprüdle es ab , feige es durch
rin Haarsieb in das Mehl , und mache , einen
nicht gar zu festen Teig an , dann mache Nudeln
wie die Topfennudeln daraus , und laß sie gehen -
unterdessen lasse i Pfund Butter in einer Rem
zergehen , lege die Nuldeln darein , daß sie aber
schwimmen , und gieb unten und oben Glut;
wenn sie ausgesotten sind , nehme sie heraus un^
andere hinein , bis sie gar sind.

Semmelnrrdeln.
Rühre r viertel Pfund Schmalz in einem >

Weidling ipstaumig ab , gieb i Seite ! guten
Milchrahm und 6 Eyer dazu , und rühre solcher
wohl unter einander ab . alsdann ^ eibe von drep
Mrmdsimmeln die Rinde ein wenig ab , reibe,
die übrige Semmel zu Bröseln , mische sie unter
das Abgerührte , und falze es nicht zu viel ; her-
«ach lasse 4 Loch Schmalz und 5 Seite ! Milch

in



in einer Nein unter einander sieden , besäe ein
Bret mit Mehl , mache Nudel wie die Eries-
nudeln , lege sie in die Milch , und gieb unten
und oben Glut , wann sie eine schöne Farbe be¬
kommen , so sind sie recht. Man muß sie aber
nicht auf einander legen, und den Leig muß man
zeitlich anmachen , damit öie Semmelbröftln an-
ziehen können.

Bamnwollrmdeln.
Nimm i Pfund schönes Mundmehl, schla¬

ge in ein Haferl io Eyerdötter mit süßen Obers
abgesprüdelt , ein wenig abgeschlagen , z gute
Löffel voll Germ darunter , und laß es gehen;
wann selbe gegangen , nimm in ein Reindel ein
wenig füßeS Obers und bey einem Vierting But¬
ter , gieb oben und unten . Glut , und backe es
schön.^

Gebackene Gemmelknödeln.
Treibe Schmalz wie eine Nuß groß schön

pflaumig ab , schlagt ein Ey darein und geriebe¬
ne Semmelbröseln , rühre, es unter einander ab,
dann mache kleine Knödeln, backe es in Schmalz,
und gieb es in eine siedende Rindsuppe.

Leberknödeln.
Nimm eine kalbernr Leber , hacke halben

Theil mit i halb Pfund Fetten , nimm r Hai-
pe! Zwiebel , Knoblauch , grünen Petersil , ein
wenig Schnittling und Margaron , schneide die¬
ses alles unter einander , dann treibe ein wenig
Schmalz pflaumig ab , Wage z Eper hinein,
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rühre das Gehackte hinein , falze und würze es
nm Muskardlüthe und wenig Pfeffer , macht
dann Knödeln davon , trockne es mit Semmel-^
bröseln , giev sie in emr siedende Rindsuppe unp
laß sir sieden . .

Markknödeln.
Schneide um z Kreuzer Mark und um Z

Kreuzer Ketten klein gewürfelt , schlage 5 Eyer
daran und i Seite! Milchrahm , mache mit
Mandmehl den Teig an , daß sie nicht zu fest
werden , und lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Gezupfte Knödeln.
Treibe Schmalz wie eine Nuß groß schön

pflaumig ab , schlage ein Ey darein , zupft von
einer Semmel die Schmollen ganz klein , rühre
es in das abgetriebene Schmalz , mache Knödeln,
und lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Speckknödeln.
Nimm i halb Pfund Speck , hacke den hal¬

ben Lhril , den andern Lheil schneide gewlirfelt,
schneide auch um i Kreuzer Semmel gewürfelt,
hernach zerlasse den Speck , daß er durchsichtig
wird , gieb die Semmel darein , rühre es unter
einander , und lasse es stehen , daß es auskühlt,
dann treibe den Speck pflaumig ab , schlage 4
Eyer daran , eines nach dem andern , rühre i
halb Seite! Milchrahm daran , ein weriiA
Schnittling und grünen Petersil , rühre die Sems
Ml ssmmr dm Speckhinein , rührt Mehl dars
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ein so viel du glaubst , daß sie fest werden , uri¬
lege sie in eine siedende Rindsuppe.

Butterknödeln.
Schneide i halb Pfund Butter gewürfelt,

nimm 6 Eyerdötter und i halb Seite ! süßes
Obers , sprudle es unter einander ab , gieße es
auf den Butter , besäe es mit Mehl nach Gut¬
dünken , rühre es ganz leicht unter einander ab,
aber daß der Butter nicht zerrührt wird , ma¬
che kleine Knödeln , und lege sie in die Rindsup-
1>e , laß sie aber nicht gar zu stark sieden.

Krebsstrudeln.
Uebersirde Krebsen in Salzwasser , löse sie

aus , stosse die Schaler , mache Krebsbutter da¬
von , die Schweifeln schneide klein , ein wenig
geweichte Semmel darunter und ein wenig klein
geflossene Mandeln , gieb es in ein Reindel , schla¬
ge 4 Lyer daran und Krebsbutter , ein paar Löf¬
fel Milchrahm , ein Stückchen Zucker , rühre eS
auf der Glut , daß es dick wird , hernach gieb
Mehl auf ein Nudelbret, brösle ein wenig Krebs¬
butter darunter , mache mit 2 Eyern und lau¬
lichtem Wasser einen linden Teig an , würge ihn
so lang , bis er Blattern giebt , dann decke ihn
zu und lasse ihn i viertel Stund rasten ; hernach
ziehe den Leig aus so dünn , als du kannst , lasse
ihn übertrocknen , dann beschmiere ihn mit Krebs-
butter . streiche das Ein,gerührte daran , gieb
Krebsbutter darauf , rolle es ganz leicht zusam¬
men , beschmiere eine Schüssel mit Krebsbutter,
lege die Strudel darauf , gieße warme Milch

herum,
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Herum ; beschmiere die Strudel obenauf mit Krebs-
Lutter , und gieb unten und oben Glut.

Gute MiLchrahmstrudel.
Gieb Mehl auf ein Nudelbrett , brösle eine

Nuß großen Butter darunter , mache mit 2 Eyern
und Wasser einen linden Teig an ; würge ihn
fang , bis er Blattern bekömmt, decke eine war¬
me Rein darauf und lasse ihn 1 viertel Stund
rasten , hernach schlage etliche Eher itr ein Rein-
Le! , gieb Milchrahm , Butter und ein Stück¬
chen Jucker darein , rühre eS so lang auf einer
Glut , bis es dicklicht> wird , hernach lasse es aus¬
kühlen , ziehe den Teig aus ^so dünn als du kannst,
lasse ihn ein wenig Mrtrocknen , bestreicht ihn
mit zerlassenen Butter und streicht das Einge¬
rührte darauf , besäe es mit Weinberl undbröck-
lichten Butter , wickle ihn ganz leicht zusammen,
beschmiere eine Schüssel mit . Butter , lege die,
Strudel darauf ^ gieße eine lauüchte Milch her¬
um , gieb unten und oben Glut , und backe es
schön Hemach.

Reisstruöel.
Mache einen Teig an wie zu einer Milch-

rahmstrudek, decke ihn zu und lasse ihn rasten,
hernach stoffe einen Reis so klein wie Gries , ko¬
che ihn in Milch dick ein , wenn er weich ist , so
lasse ihn kalt werden , stosse eine Hand voll ge¬
schwellte Mandeln ganz klein , dann treibe em
Stückchen Butter ab , rühre ^ die Mandeln - und
den kalten Reis darunter , schlage Eyer und Döt^
ter darein , so viel du willst , wie auch Zimmtt
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und Zucker , ziehe den Leig aus so dünn du kannst,
lasse ihn übernocknen , streiche den Reis darauf,
bröckle ein - wenig Butter darauf , und wickle
ihn ganz leicht zusammen , dann lege ihn auf
eine Schüssel , gieße warme Milch herum , mW
gieb unten und oben Glut.

Germstrudel.

Treibe i halb Pfund Butter pflaumig ab,
schlage 8 Eperdötter darein, jeden gut verrührt,
rühre z Lössel voll Germ hinein , i halb Seite!
laulichte Milch , und rühre Mehl darunter nach
Gutdünken , gieb aber Acht , daß ^der Leig nicht
zu fest wird , salze ihn , und lasse ihn ein wenig
gehen , hernach bestreue ein Luch ' mit Mehl ,
rvalche den Laig so dünn aus als du kannst,
nehme zerlassene Butter , bestreiche das ganze
Blatt , bestreue es mit gestiftelten Mandeln , Pi¬
stazien und Zibeben , besäe es mit Zucker , wickle
es zusammen, lege es auf eine Schüssel oder Tor-
ttnblattel , mache einen Reif herum laß dm
Teig gehen , bestreiche es mit Butter , und ba»
cke eS gemach . .

Hechtenstrudel.

Mache einen Teig an wie zu einer Milch-
rahmstrudel , ziehe von einem Hechten die Haut
«b und die Kröten davon , schneide ihn klein wie
«in Fleisch , schneide von einer Seminel - die Rin«
Le , weiche es in Milch , drücke es aus , und
schneide es unter den Hechten , dann mache von
Z oder 4 Eyern ein fettes EirrgerührteS , und
hack- es unter den Fisch, nimm einen VierrinA
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Ler Md ein paar Löffel Milchrahm , rühre das
Gehackte darunter, schlage ein paar Eher daran,
und rühre es unter einander , gieb aber Acht , daß
es nicht zu dick wird , hernach ' ziehe den Teig

! aus , und lasse ihn übertrocknen , streiche das
' Gehackte darauf , würze es wohl mit Muskat-

Llüthe , und bestreue es mit Airbesnüssel, wickle
' es zusammen , lege es auf eine beschmierte Schüs¬

sel , gieße warme Milch daran , und Lieb unten
und oben Glut.

! ^ Tyrolerstrudek.
Mache einen Butterteig und walke ihn dünn

; aus , dann nimm gestiftete Mandeln , Zirbes-
l uüsseln , Zibeben , Weinberln , Zitronat , gieb

dieses alles unter einander in einen Weidling,
wie auch gewürfelte Pistazien , zuckere es , bis
es süß ist , gieb Zimmet und gestoßene Mandeln

i . dazu , und befeuchte es mit Citronensast , dann
! streiche es auf die Flecken , rolle es zusammen
i wie eine Strudel , bestreiche es mit Eperdötter,

backe es in der Lortenpfanne , und gieb Eis
.daran.

Abgetriebenes Mehlschöberl.

: < Treibe Schmalz wie Nuß groß schöy pflau-
wig ab , schlage i Ey daran , und verrühre es
gut , dann gieb Mehl dazu , daß es so fest wich
wie ein abgetriebener Nockenteig , lasse Schmalz
in einer Rein heiß werden , gieb dm Leig darein,
und unten und oben Glut ; wann er braun ist,
sb gieße kalte Rindsuppe daran , würze eS mit

P s.
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Muskatblüthe und Safran ; und lasse es gut
sieden.

Semmelschöberl.
Cchnittle um i Kreuzer altgebackene runde

Semmel dünn auf , feuchte es mit Milch an,
gieße zerschlichene Butter darauf , schlage 2 oder
z Erer daran , und rühre es unter einander ab,
dann lasse Schmalz in einer 31 ein heiß werden,
gieb den Leig darein , und Unten und oben Glut,
wann er braun ist , gieße kalte Rindsuppe dar¬
auf , und lasse es gut sieden»

Hirnschödekl.
Ziehe von emeM Hirn eines Kalbskopfs die

Haut ab, hacke es klein , treibe z Löffel Schmalz
hinein , schlage 4 Eyer daran , und eine Hand
voll geriebene Semmelbrösel , rühre dieses alles
1 halb Stunde unter einander ab , dann lasse
Schmalz in einer Nein heiß werden , lege es hin¬
ein , und gieb unten und oben Glut.

Regenwürme»
Gieb Mehl auf ein Nudelbret , brösle ein

wenig Butter darein , ein wenig Milchrahm,
und schlage 2 Eyer darein , sprudle es unterein¬
ander , mache den Teig wie einen andern Nudel¬
teig , und mache Regenwürme daraus , dann
lasse Milch in einer Rein sieden , lege Schmalz
darein , und dünste die Nudeln daraus ganz
saftig.

Mchl-
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Mehlblenten.
Treibe Schmalz wie Ey groß ab, schlage ein

ganzes Ey und 2 Dötter . darein gut verrührt,
hernach gieße ein wenig laulichte Milch dazu,
ein paar Löffel voll Germ , nimm so viel Mehl
wie zu einem abgetriebenen Nockenteig, binde es
in ein Tüchel fest zusammen, und lasse es i vier¬
tel Stunde sieden , dann zerschneide es mit einem
Zwirnsfaden so klein du kannst > lege es auf eine
Schüssel , bestreue es mit Semmelbröseln , und
schmalze es ab.

Wepsennest . ,
Treibe i Halb - Pfund Schmalz schön pflau-

wlg ab , schlage 2 Eper und 6 Dötter darein
jedes gut verrührt , rühre z Löffel voll Germ
dazu , r halb Seitrl laulichte Milch , salze es,
und gieb Mehl darein nach Gutdünken , daß des
Teig nicht zu fest wird , treibe ihm gut ab, was¬
che ihn Messerrücken dick auf einein Nudelbrek,
dann beschmiere die Flecken mit zerlassenen But¬
ter , besäe es mit Zibeben , Weinberln und ge-
stifttlten Mandeln , radle langlichte Flecken ab,
wicklr eS ganz leicht zusammen, beschmiere einen
irdenen Model mit Butter , laß es langsam ge¬
hen , und backe eS gemach.

Mürbe. Gchneeballen.
Mache einen nicht zu festen Teig voll lau-

ttr Eyerdöttrrn , salze das Mehl , walke ihn so
dünn aus als du kannst , und radle Flecken wie

! sie zu Schneeballen gehören ; hernach lasse iriti^
Fr mm
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nem tiefen Pfändet ein Hchnlalz heiß werden»
lege die Schneeballen hinein , hritle das' Pfandel,
so laufen sie schön auf, undbacke sie schon heraus.

Aufgelauftne Wichrahmnocken. j
Schlage 6 Eper itt i GeitelMilchrahm, rüh¬

re es ab , gieb Mehl darein ; mache einen - Leig
wie zu abgettiebenen -Nocken -, > falze ihn ein we¬
nig , lasse die Nocken in -siedenden Wässer ' ein
wenig sieden , dann feige -es durch ein Nudelrei¬
ter , lasse Buttern : einer Rein zerfchMch'm,W s
die Nocken darein . , gieße wieder Butter darauf, !
und gieb unten und ebeN' Glut , oben aber mehr.

Blinde Forellen. ^ >
. Ueberssebe Spinat schön weich , dyüM ihn ^

aus und/hacke ihn kleinhernach  lasse Butter
zerschleichen , gieb Semwelbröstln uyd . ein wenig
Zwiebel darein , mache rin Eingerühvtes, - und
rühre es unter den Spinat , gewürzt mit Mus - !
katblüche und Pfeffer , dann mache Flecken in
in Fritadpfanne , schneide handbreite Flecken,!
streiche von dem Spinat etwas darauf , rolle es
zusammen, beschmiere eine Schüssel mit Butter,
lege sie darauf, gieb Milchrahm und Butter daran,
Wd gieb unten und oben Glut.

Salkeyküchelrr . I
Nimm Mundmehl , nimm 2 Löffel Milch- !

rahm und rin paar Eperdötter , rühre es schön -
glatt ab , gieb ein wenig laulichte Milch und ein z
Paar Löffel Wein dazu , mache den Leig , daß
Br von Löffel rinnt , drücke Salbepblatter dareich

' lege s
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lege es in ein heißes Schmalz , mrd beutle, die
Pfanne, so laufen sie schön auf. -

Kaisergerffcl.
i Schlage 4 Eyer in i . Seitel kalte Rindsup-
j Vt , gieb ein wenig Safrans M uSkatblisthe und
i - ein Stückchen Butter dazu , salze es , und strud¬

le es unter einander ab , dann setze "das Häsirl.
in ein siedendes Wasser , decke es zu , und ldsse
es sieden , bis es so dick wird wie. eine Leber,
hernach steche es mit einem Silberlöffel Löffel-

k weise 'heraus auf eine Schüssel , und gieße Z.uttz
Rindsuppe daraüst7 . l

Mürbe Kipfeln.
Lasse 12 Loch Mehl warm werden, fchüttkr

einen Vierting Butter darein , lasse z Loch
Schmalz zerschleichen , gieße r viertes Seitel lau-

! lichte Milch dazu , schlage ein Ep und einen Dot-
ter daran , einen Löffel voll Germ , und . sorudle

i es unter einander ab ; dann mache einen ganz dün¬
nen Teig davon , walke ihn aus , schneide dny-

! eckigte Flecken , fülle Eingemachtes darein , rolle
j es zusammen wie ein Kipfel , und l̂ege es auf ei¬

ne Tortenplattewann sie gegangen sind , so be¬
schmiere es mit Eyerklar , besäe es 'Mt Zucker ,
und backe es schön . ^ ,

! Tortlcten.
Nimm i halb Pfund Mehl auf ein Nudel- -

- bret , brösle i halb Pfund Butter darunter,
und gieb einen Vierting Zucker und 6 harte klein
Kstossene Eyerdölter dazu , streiche dann eineh

, ' 7 LU -
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Teig in die Tortleten , gieb ein Eingesottenes
darein , sormire Stängeln wie du ' willst , und
Lacke es schön.

Tortleten ans ändere Art-

Treibe , halb Pfund , Butter schön pflau-
mig ab , schlage 4 Eyerdötter daran eines nach
dem . andern, rühre einen Vierting geftosseneMan¬
deln darein , von einer Citrone die Schaler , nicht
gar 1 halb Pfund gefahren Zucker und i halb
Pfund Mehl , rühre alles unter einander gut ab,
nimm den übrigen Zucker und Mehl unter ein¬
ander , mache Tortleten , gieb Eingemachtes dar¬
ein , mache es mit Stängeln oder ohne , und ba¬
cke es schön lichtgelb.

Gprkngerk.

Nimm 24 Loth Mehl auf ein Nudelbret,
i Pfund gefahren Zucker , wie auch Zimmer,
Muskatnuß und gewürfelte Citroneuschäler , mi¬
sche dieses alles unter einander in das Mehl , und
mache mit Eyer und Citronensaft den Leig an ,
so dick du kannst , würge , ihn ab , walke ihn wie
ein Papier aus , drucke ihn auf einer Seite att
den Model , und lasse ihn ein paar Stunden ste¬
hen,, dann backe ihn itt der Tortenpfanne sem-
melfarb , überstreiche ihn mit Eis ; und gieb ihn
wieder in die Lortenpfanne , daß das Eis Blat¬
tern giebt. .

Butterringr.

Nimm i . halb Pfund Mehl , z Loth But¬
ter und I halb Pfund gefahren Zucker auf ein
' . Nudel-
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Nudelbret , dann gieb ein Ey und 5 Dotter irr
ein Häftrl , fprudle es wohl unter einander ab,
lasse 5 Loch Butter zerfchleichen, faume - ihn
sauber ab , gieße den Butter in hie Eher , und
gieb alles zusammen in das Mehl , mache den
Leig schön fest an , nimm ein wenig Aneis und
Citronenschaser darunter , mache Ringe daraus,
Lacke sie in her Tortenpfanne ; wann sie geba¬
cken sind , so beschmiere es mit Eyer.

ZnckerbräHeln»
Gieb einen Vierting geflossenen Zucker un/

ter eine Gaufel Mehl , von einer halben Citrone
die Schaler , anderthalb Pfund Butter und 4
Eyerdötter , mache den Teig damit an ; daun ma¬
che Bratzeln daraus , bestreiche sie mit Eyerklar-
streue Zucker darauf , und backe sie kühl.

Englische Prügel.
Gieb i Pfund Mehl in einen Weid¬

ling Klasse i halb Pfund Butter zerschleichen,
daß er nur laulicht ist , gieße die Hälfte in das
Mehl , und drey Löffel voll Germ , mache
den Teig mit Milch an nicht gar ! zu fest , bes¬
ser zu weich , und lasse ihn gehen ; wann er
gegangen ist , gieße den übrigen Butter daran,
schlage ihn mit der Hand ab , bis er sich von
der Hand schalt , dann gieb ihn auf das Nudel¬
bret , wutzle ihn halben Finger ans , lege ihn
in Form , und backe ihn auf einem unbeschmier^
ten Blech schön goldfarb. Man kann sie gleich
auf die ^ aftl geben oder aufheben , wenn sis

gleich
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gleich 14 Lage alt smö , sind sie doch so gut als -
vorher ».

Plarnüschk.
Nimnr 1 Loth Hausenblase , wasche es gut

vus , gieße ein wenig Milch daran , und setze es
auf eine Glut ; hernach schütte i halb Maß Milch
und ^ halb Maß . süßes Obers zusammen, zucke¬
re und siede es , gieße es. in ein Hafen , gieb die
Hausmblase darein , sprudle es unter einander ab
und lasse cs stehen , dann stoffei halb Pfund ge¬
schwellte Mandeln klein , unter dem Stoffen be¬
sprenge sie mit Milch , daß sie schön welch wer¬
den , breite ein sauberes Tuch auf einen Weid¬
ling , treibe es mit der Milch durch in eine
Schale , bis es sich sulzt , besäe eS mit blattlich¬
ten Pistazien , und gieb es auf die Tafel.

Semmeleitkrs.
Reibe die Rinde von einer runden Semmel,

weiche es in süßes Obers , treibe Schmalz wie
ein Ep groß schön pflaumig ab, drücke die Sem¬
mel aus , und rühre sie unter das Schmalz , her¬
nach rühre ein Ey darunter und r, Dötter / würze
es , gieb ein wenig Zirbesnüffel dazu , rühre es
unter einander , binde es in ein sauberes Tüchel,
und lasse es in einer . Rind - oder Erbsensuppe
steden , dann lege es ganzer atff eilte Schüssel,
und gieße Fisch - oder Fleifchsuppe darauf.

Butterteig.
Nimm 1 halb Pfund Mehl , brösle Nuß-

groß süße Butter darunter , schlag ein Ey und
einen
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i - «inen Dotter hinein , wke such ein wenig Drannt --
wein und das übrige Wasser , mache einen Teig
wie zu Milchrahm strudeln , würge ihn so lang,
dis er Blattern bekömmt , hernach wasche i halb-
Pfund gesalzenen Butter aus , gieb ihn in fri»
sches Wasser , daß er hart wird , Walteren Teig
klein Fingerdick aus , schneide den Butter blatt-
Zicht , gttb ihn auf den Teig , Überschläge ihn
zweymal vierfach und zweymal dreyfach , hernach
walke ihn aus , und mache daraus , was du willst»

Iwicbackenbrod.

Rühre 7 frische Eyer in einenr sauberm Ha -^
! ferl eine Zeit ab , nimm i halb Pfund gefahterr
^ Zucker dazu , und rühre eS zusammen eine ganzs

Stunde lang , hernach wage i halb Pfund Mehl,
es darf keinen Vorschlag haben , rühre es in dm
Zucker und Anis dazu , beschmiere den Model
oder Papier mit Zucker , gießi den Teig darein,
And backe ihn gemach . , sodann lege ihn heraus,
lasse ihn kalt werden , schneide ihn wie es zu ei-

,-lem Zwieback gehört , und lasse es übertrocknen.

Gefüllte Gchrreeballerr.

Mache einen Teig wie zu andern Gchneebal-
len , bestreiche das Blattel mit Mandelteig oder
Salsen , was du für eine willst , lege ' ein andes
res Blattel darauf , radle eS wie die andern
Schneeballen , und backe es nicht gar gah.

Böhmische Galatscher ! .

. Treibe 6 Loth Butter pflaumig ab , schlage
ganzes Ey und s Dötter dazu , 2 L - ffek

Herrn,
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Germ , z Löffel laulichtes süßes OberS , falze
es , rühre 12 Loth Mchl darein , und lasse eS
in einem Weidlmg gehen , dann nimm ihn her¬
aus auf das Nüdelbret , walke ihn Messerrücken
dick aus , sieche es mit einem Krapfenradel ab,
beschmiere es mit Eyerklar , fülle was Einge¬
machtes darein , gieb einen Deckel darauf ', und
beschmiere es wieder , dann gieb 4 halbe Man¬
del ganz sachte darauf , und gieb sie warm auf
die Tafel.

Maultaschen.

Gieb i halb Pfund Mehl auf ein Nudel-
bret , bröckle i halb Pfund Butter darunter,
schlage 8 Eyerdötter darein und 8 Löffel Wein,
salze es ein wenig , dann walke ihn , daß er wird
wie Lasset , schneide ihn zu . kleinen Stückchen,
und stelle sie auf ein Eis , daß die Dröseln hart
werden ; hernach walke jedes Stückchen extra so
dünn aus , daß man durch selbe lesen kann, radle
es schön viereckige ab , das Abgeradelte lege in
die Mitte , gieb auch einen Löffel voll Mandel¬
teig darein , lege es über einander , wie es zu ei¬
ner Maultasche gehört , radle es wieder ab , lege
eS , auf eine Tortenplatte , beschmiere eS mit Eyer¬
klar , und backe es schön lichtgelb , dann gieb
weißes und rothes Eis darauf , und lasse es über¬
trocknen . l

Zimrnetörod.
Gieb i2 Eyerdötter und 6 ganze Gyer in >

ein Häfen , die Vögerln davon , rühre es eine !
Wrile , gieb drey Vierting gefähten Zucker dazu , ^

rühre ^
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rühre es mitsammen eine Stunde / bann rühre
z Vierting Mundmehl einen Löffelnach dem an¬
dern hinein , wie auch Muskatnuß und i Loch
Zimmet , zuletzt rühre einen Vierting geschnitte¬
ne Mandeln darunter , beschmiere den Model mit
Putter , gieße den Leig darein , und setze es in
die Tortenpfanne , wann es halben Theil geka - ^
cken ist , so bestreiche es mit Eis , setze es wie - .
der in die Lortenpfanne , wann es gebacken ist,
so lege es heraus , schneide cs wie Zwieback und
übertrockne es.
' - ^

Juckergokatschkr.
Nimm 12 Loch Mehl auf ein Nudelbrek , 8

Lych geflossenen Zucker , 8 Loch Butter , 4 Loch
gestessene Mandeln , welche ein wenig geröstet
werden müssen , von einer Eitrone die Schaler
gewürfelt geschnitten , 2 Eherdötter und 2 Löffel
Citronensaft , menge dieses zusammen, und ma¬
che den Teig damit an , walke ihn dünn aus,
schneide Fleckeln , so groß du es haben willst,
fülle was Eingemachtes darein , gkeb wieder ein
Fleckel darauf ; drücke es mit einem Ärapfenra-
del ab , backe es in der Tortenpfanne , und gi'eb
Eis daraus.

, Anispratzeln.
Gieb einen Vierting Zucker und einen Vier¬

ting Mehl auf rin Nudelbret , lasse einen halben
Vierting Butter zetschleichen , schlage 4 oder 5
Eyer darein , je nachdem du glaubst , daß es ge-
Mg ist , gich Anis darein , und mache den TeiZ

damit



damit an , dann mache Bratzeln daraus , snR
backe sie lichtgelb.

Falsche Mandelkerne.
Gieb einen halben Vierting Zucker in ein Hä-

sserl , schlage i Sy und einen Dotter hinein, und
rühre rS eine halbe Stunde , hernach gieb einen
Vierting Mehl auf ein Nudelbret ; und gieße
den abgeschlagenen Zucker darein , rühre es un¬
ter das Mehl , und mache mit Milch einen ge¬
hörig dicken Teig an , reibe auch mit dem Zu¬
cker voN Citronen die Schaler ab , bis eS recht
ist , dann walke ihn Finger dick aus , drücke es
mit dem Model aus , backe es in Schmalz , beut»
le die Manne , so laufen sie auf , nimm es mit
dem Faumlöffel heraus , und besäe es rrrttZiup
mttstaub. . .

Anisschaiterr.
Gieb einen Vierting klein geflossenen und.

gefähten Zucker in einen Weidling , schlage von
2 Eyern die Klar daran, . die Vögerln daoon
weg , rühre es so lange , bis er weiß wird,
hernach nimm 2 Loth Myhl , ein wenig Citrv-
nensaft Md Schäler, und lasse den Teig rasten ,
dann schneide große Oblaten , wie sie zu Schar¬
ten gehören , lege sie auf ein feuchtes Br et, daß
sie ausziehen, streiche einen Messerrücken dicken
Teig darauf , backe es in einer Tortenpfannr
schön gäh , und besäe es mit Anis.

- Schunkmfleeketn.
Mache einen Teig von Eycru an , walke ihn

dünn



n
rümi ers , radle langlichte Flecken ab , übersiede
Ls in Wasser , und feige es gut ab , hernach ha¬
cke einen gesottenen Schunken klein , wache ein

4venig Eingerührtes , und gieb es darmtter , wie
auch ein wenig geweichte Semmel , dann be¬
schmiere die Schüssel mit Butter , besäe es mit
dem gehackten Schunken , gieb Milchrahm und
Butter daran , und so fort , bis es gar ist, her¬
nach sprudle Milchrahm und ein xaar Eyer m
einem Hafer ! ab , gieße es über die Fleckeln,und
KÜb unten und oben Glut-

Krebsfleckcln.
Nimm i ? Loch geschwellte Mandeln , io

Loth Zucker und 8 Loch ausgelöste Krebsschwei-
feln , stosse zuerst jedes für sich , dann « ifche es
zusammen , und stosse 6 Loch Krebsbutter darun¬
ter , gieb von einer Citrone die Schaler gewür¬
felt geschnitten , und von 4 Eyern die Klar zu
einem Schnee abgeschlagen dazu , und stosse die¬
ses alles wohl unter einander , hernach mmiy
runde Oblat , streiche es darauf , in der Mitte
höher , als auf der Seite , besäe es mit Zucker,
rmd Lacke es in der Lorttnpfannei

Verlorne Cper mit Schunken.
Mall nimmt recht frische Eyer , verlieret sie

in Wasser , , man muß aber in das Wasser einen
Löffel Essig geben , daß sie nicht hart werden;
wann sie gut sind , so seiget man das Wasser
ab , und greßet kgltes darauf ; alsdann lasse ein
Stück Schunken in Wasser sieden ^ daß das star¬
ke Salz hinwegkömrm , lasse ihn abkühken, schnei-
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de ihn zn einer Fasch , dann nimm ein wenig
Goly und ein wenig Schü , gieb den geschnitte¬
nen Schunken darein , und laste ihn aufsieden,
hernach gleb die Eyer auf eig^ Schüssel , feige daS
Wasser herunter , und richte die Fasch darüber . -

HoöelschaiLen. ^
Rühre einen Vierting fein gefahren Zucker so

lang , daß er weiß wird , rühre 4 Loth Mehl
darein , VaNn schneide Oblaten wie die Hödelschar¬
tert , streiche es Messerrücken dick darauf , besäe
es mit gehackten Pistazien aber gewürfelten Ci-
tronenschaler , wickle eS auf einen Kochlöffelstiel,
trockne es bey der Glut , daß es nicht herunter-
fallt , dann schiebe sie langsam herunter , und^
lasse sie kalt werden.

Extra guten Weichselkuchen-
6 Loth frischen Butter abgetrieben mit ei¬

nem ganzen Ey und 4 Äötter , dann 6 Loth Zu¬
cker , 4 Loth Milchrahmkipfelbröseln ohne Rin¬
de , 4 Loth geschwellt und fein geflossene Man¬
deln , von einer halben Citrone die Schaler klein »
geschnitten , alles zusammengemischt, eine Stun¬
de lang gerührt , zuletzt i halb Pfund Weichseln
wohl darunter gemacht , dann ein Kastrol wohl
mit Butter geschmiert und hineingegossen , oben
und unten Glut gegeben und ganz langsam ge¬
backen.

Werchselkuchen auf andere Art.
Treibe Schmalz wie ein Ey groß schön pffau-

mig ab , schlage 4 ganze Eyer eines nach dem
an-
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! andern hinein , und zuckere es , daß es süß ge-
! nug ist , alsdann nimm von einer ganzen Sem-
l mel die weißen Bröseln darunter , und 2 oder z
j ' ^Hande voll Weichsel » , schmiere hernach ein Back
! ?mit Schmalz , schütte es hinein , und backe es.
! - 1 ^ ^

' Krumme Kipfeln.

^ Nimm 1 halb Pfund Muvdmehl auf die
! gewöhnliche Lasel , t2 Loch Butter blattlicht
! darein geschnitten und mit dem Nudelwalker §b-
! gearbeitet , dann bereite in einem Haferl ein Ep

und 2 Löffel voll Milchrahm , mache mit die¬
sem den Teig an , treibe ihn aus , mache drey-

! eckigte Flecken , und bestreiche es mit Eyer.

j Germkipfeln . '
! Schneide 6 Loth Butter in einen Vierting
l Mehl , üm i Kreuzer Milchrahm , z Eyerdöt-

ter , einen guten Löffel voll Germ , und salze
es , mache den Leig auf dem Nudelbret zusam-

^ men , schlage ihn wie einen Butterteig , und lasse
L ihn ein wenig rasten , hernach Haffe ihn einen

Messerruckendick aus , schneide viereckigte Flecken,
^ Me was Eingemachtes darein ,. nnd laste sie ge-
s hen , wann sie gegangen sind , bestreiche, sie mit
- Eyerklar , besäe sie mit Zucker und klein gehack¬

ten Mandeln , und backe sie.

l Gedulözelteln.

Rühre 6 frische Eyer in einem Haferl wohl
ab , gieb schön gefahten Zucker darein, und rühre
es eine ganze Stunde , hernach nimm z viertel
Pfund schönes Mund/mhl auf ein Bret , ein we¬

nig
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riig Anis darunter, schütte den gerührten Zucker»
darein , und mache einen hübschen festen Tei§
damit an , mache kleine runde Fleckeln daraus,
drücke es in einen hölzernen Model ; sie muffen
rund seyn in der Größe wie die Geduldzelteln,
«nd backe es , so sind sie sehr gut.

ZLmmetlaub.

Reibe ^ Vierting Zucker an einem Reibei¬
sen , rühre ihn -Ln einem Weidling mit 6 aufge-
klopster Eyerklar ein wenig länger als .eineVier-
telstund , zuletzt rühre gefahten Zucker nach Be¬
lieben under . Lyth Mehl darein , und also auf
rin mit Wachs beschmiertes Blatt gestrichen , und
langlicht geschnittene Mandeln darauf gestrichen,

schön gebacken , und ü^ r einen Walker gelegt»
Mandelstritzeln oder Laibrln.

Man kann auch davon eine Torte machen.
Ziehe von i halb Pfund Mandeln die Haut

ab , und flösse sie recht fein , daß sie aber nicht
öhlig werden ; nimm soviel Zucker und von 5

Frischen Eyern die Klar Ln ein Hafen , sprudle
es so lang , bis der Löffel stehen bleibt , dann
lasse es eme halbe Stunde stehen , daß sich die
Klar zum Boden setzt , hernach nimm den Schnee
in den Weidling , rühre den Zucker nach und
nach Löffelweis hinein , daß es gezuckert wird,
gieb die Mandeln hinein , rühre es eine halbe
Stunde gm ab , gieb von einer Citrone den Ge¬
ruch dazu , und verrühre es gut , dann nimm
ein Papier mit Zucker, mache aus dem Teig
runde Laibeln , lege sie auf ein Oblat , niache
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mit dem Messer elnen Schnitt wie die Rund-
ftmmeln , und backe es im Ofen schön gelbliche.

Spanische Ringeln.
Wäge IL Loth Butter , » 2 Loth schönes

Mundmehl , 8 Loth Zucker , und 4 Loth abge¬
zogene und grob geflossene Mandeln , welche mit
Wasser genetzt werden müssen, daß sie nicht
öhlig werden, von einer Citrone die Schäler ge¬
würfelt geschnitten , dieses alles brösle unter ein¬
ander ab ; hernach mache mit 2 Eyerdötter Wd
2 Löffel voll Rahm einen Teig an , arbeite ihn *
gm ab , und lasse ihn ein wenig rasten , dann
walke ihn Messerrücken dick , und drücke ihn mit
dem dazu gehörigen Eisen aus , bestreiche sie mit
Wasser , besäe sie mit groben Zucker , und ba¬
cke sie schön langsam ; wenn sie zu heiß sind , so
zerrinnet der 'Zucker, und werden nicht schön.
Hat man keinen Model , so drücke man es mit
einem Glas aus , und mache mitten wieder ein
Loch hinein , wie in dem Usckee - Pastettel.
Sie sind sehr gut und sicher.

Baremittel oder SauscHnetdê hüles.
Stoffe einen Vierting geschwellte Mandeln

nebst einem Vierting gefähten Zucker , auch klein
geschnittene Citronenschäler darunter , walke ihn
halben Finger dick aus , schneide dreyeckigte Fle-
ckeln , binde sie über den dazu gehörigen Model,
backe sie in Schmalz , stelle sie aus zu was du
willst , mache auch ein Eis darauf , und ziere es
nach Belieben.

G Eitro-



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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