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o men Meplfoeifen:

e

Srebsfmary

Uéberfizbe Ruebfen i Galziwaffer , hade ¢ |
flein nebft einer i fifen Okers geweichten Semm= * i
wmel, giefe Srebsbutter pareinr, und fdlage gatse |
©yer und Didtter daratl, big der Teig genugifi;
aud) Eann man geffoffene Mandeln dagu nebinenr,
wwinge ihu mit Muskarblithe und fale'thn; hHers
nach, faffe Quebsbuteer i elaee, Nein Heif wers |
ben, gigfe oen, Zeig darejn, b Gacke ihu 1ie
tinen audett Sdmart, el ]
Meblihmarn. _
@ich eine Hand volt Mehl in elnen  Udeid:
fing, maghe mit dev IMNilD ein glatten Telg atty &
riire 3 Eoffel Mildrahm paran, fdlage 4 Eper
bareinr , heenady giefe eine Milch daran , dafder =
Teig fo dbinn witd, wie ol Qinvatodel , falie |
ibu, [of dn Sdmaly einer meiten Steln Hoif |
wetben , gied den Teig davein , laf il Tangfam |
Gacken , und Fehre 1hu nm. : : ‘?

Gemmelfdmarm.

Rimm auf 5 Cyer vm 2 Rrener Semmely |
{chieide o3 Diinn quf, nimm ¢ine Sehiiffel Mildy
~ {dlage
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ftblage Bie ©per binein, qicfe ¢8 her die Sems-
el , falze e8, und [af e3 ein wenig ftebert ; ber=
tady laf ein ©dhmalz in einer Nein et ters
ben, gieh ben Teig davein, und bace ibn tie

~ tinen anbertt Shmarn,

_ @ries{hmarn, ‘
Hiihe, Gries in 1 Halb Maf Mildh fs bidk,

; Daf ev von Loffel venne, betnad) fiblage 4 gans

3¢ Cver baven, untecheffen fege Schmal; tn ei-

“mer Mein anf ; giefe hn baveitt, utd vithre ihn
. bisweilen, baf ev fidy nidhe anbvenne; er muf
- gang piaumig fweedent, ‘ e

‘mﬁnb'dfcﬁmdnt 5

,%htﬂe 1 Balb Pund Manbdeln, und hagke

¢ Flein wie einen Gries, bevnach nimm um 2

- Rremer 10 Mild gerweidre Gemuel, brigke 3 .
nidht ju viel aus, und i o2 unter BieMans

bele, {dhlage 6 Epet und 6 Ditter, jedes que
veerlibee , binein, und jucfere o3 » bi3 ¢3 fif iff,
ann laffe Butter in eince Nein seefcleidyen, gie=
Be ben Teig davetn, und gieh unmten und oben
©lut. Wann er unten und oben Lraun ift, fo

“derffeche 1B gu Eleinen Stickeln,

Semmnelbrifelnudeln,

Leeibe Sehmely i ein Ep “qrof ab, fhlage
3 Cher Daran, 3 Hand poll qettehene Semmel=

brbfeln 3 Sond ‘voit Meh und ein halbes Sei-

fel mifcf)rq[)m, made dent Teig an toie eiien
Straubenteiq , binde ¢ in ein fauberes Lirchef,

W68 i Soaffer fo Tang wie ein. Edlbernes

€2 Sheifd
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Gleifdh fiebenn, Hrwadh. nism e heraus, wid
fihneide ¢5 blattweife, gieb eine Lage -Yudeln ,
und eine Lage Semmelbrdfeln , und breune 8
mit heifern Shmaly ob. e : 5

®ute Mildhrahmnudeli.

Syimm einen Bieveing Mehl ouf e Bret
and cinen Bierting Dutter , preffe ihn vnter dog ]
hehl, bernady fdlage 3 gange €yer Daeift,
mache den Seig batait an, waldhe hn aus fo
binn als du Founfi, heenad nimm x Seitel |
nildrahm, firedide 1hn ab die Flecken , vabdle |
pie Flecken b, fege 6 jufammen, dang befdymiez |
ve cine Stein mit Butter , lege die Nubeln dare |
eitr, aiefe eine ficderde Mildh pavitber , laff: fie |
farin bunften , wd gith unten unb oben Siug, ¢

@ute Dottesnubeln.

Madhe einen  Teig vort Tauter Eperbdtter o |
falze thn und walde ibngan pinn qus, _fcbmibeg
Singer breite tudeln, nebme ein f0fe3 Obers |
in eine Praune , lege Butter davein , uud laffes
bie Studeln barin fieden s bernodh befdhmere eine |
&diffel mit Butter, nehme fie mit einerm Shovfz |
foffel famme dem Obers hevaus , yub gie uaten
and obert Glut, Sie miffen in der HOHe fhdn
gebraten fepn uud faftig. :

Krebsnudeln.

Ueberficde 30 Rrebfen in Galywaffer, bete

qach (5fe fie aus, und mache vor den S&dhalern

ginen Krebsbutter , made vou 3 Eper aue

Teig atr, vreffe den Srehobugrer Davein, ?ﬁbﬂ
: - ¢l

3
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Xeig fdidn toth wied , waldie b fdén aus,
fhneide Eleine Nubelnr, [of e3 nur eien Sud

“aufthun, umd feige es bann burdy ein Haarfieh 3

bernad) gieb Krebsbutrer i eine Hein, unb faf
bie Judelir in fiifier Obers aufdiinffen ., dante
befhtnigre eine Schyirffel nrie Krebsbutter, gich
eile Lage. Nubel , und eine Lage ansgeldfre
Seebafchmeifeln und Krebsbutier, b5 3 gar s
bernady nimut 5 Geitel Mildeabur |, gieb einn
paar Eper davan nud Reebsbutter , forudle o8
unter etnanber ab, giefie o3 ibee Die Rudeln, unh -
gieh antert und oben Glue, : ‘

Germnubeln.

- Laffe 1 Pfund Mebl in cinem Weidling - /
warm wedett , (Dlage ro Eperddeter barein ,
und 3 Loffel. voll Germ, wie audy o hally Gei-
tel loulidite SNildy, fociidle 8 unter einander
ab - Elovfe ben Zetg eine Weile, bis er-Blaseern
bekomme und fich von dem Lol fhale, fale
ihi, gieb ibn herans auf i Rubelbret, walde
ibn mit dee Hand aus flhneibe thn ju Stirckeln,

- und madie bie Nudel, lege fie daun ouf ein

Ludy, decke fie su, wd laf fie gehens Bernady
giefe 1 Balb Maf Mild in eine tweite Nein 5
lege cimen Wiereing Biteer bareinr, wenn ¢ fie- -
et fo lege bie geegangenten Nnbeln bareitt, lof
eunen Butter jecfdleichen, befhmicre die Nubeln
vamit, gieh unten und oben Glut, unh befdhmie-
e fie‘oL:eu fo oft als: fie trocfen find , und fo
fang . b8 ber Dierting Butter verfhmiert iff.

?(BQ’&
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: Ybgetricene @ermuudelrr.

Rubre anen Bierting Edmal; {din pfiaus
mig ab, {dlage 2 Eyer und 2 Dbtter baran,
tiefyrite auf 2 £o{fel voil Germ und 1 halb Sei=
tel faulidyfe Mildy, false 25, nehme o el Sehl;
Daf b glaubft, baf bder Teig bidk genug ift, laf
¢S qeherr, und lege ¢35 in die Mildh ,, bef fie

nidt er)ttc{cn, que cinrent’ Brocken G&mal; i
bie Dild, und glzo ugttent und oben Glut.

ﬁt*fntcnnubc[n.

Nimm o Loth Butter , teeib ihn pffaumtg A
ab, Bernact mimm 6 Egerdoteer, eines vach bemr
,anbem perviihre , = Loffel Germ und 2 Loffel
fanlicyte Mild) , viee 7 Lotlf Weehl binem
gith. den Zeig auf ein Jtubelbret, twalde thu
vinen Fleinetr Fingee bic aus, brace ibn mit ei=
nem Bistotenmobdel ab. ~Iege ¢3 auf ein Tovien= |
Bldteel , umd laf ¢3 gebm, bantt befdhmiere 8
mi %um, befde ¢35 mit Suder und 5tmmct,‘;
ud bacte ¢8 lichigelb.

@efd}mttme Q%tﬁ"oteunubtm

Tveib 1 Halb Pfund Sittral fcf)nn pﬁau:
mig ab f\)Iaqe 6 Cper und 6 Dotter eined
fiad bem anbern binein , jwifden jedemt @p ¢in
£offel INebl datein gerlihee 5 toenn dexr Teig 3¢
binn tff, fo nimm nod) 3 ober 4 Loffel Mebl,
3 Lhffel volt Germ, unb falje -, ddun bez
fcbmtere el ?aﬂw{ ober Dein mit %utttr , gieh
o Teig Darein, bace bt [don gemacb,(ger—

a1
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@y {dneide bt ju Seickelt, mud befieibn mit
Sucker uud Zimmet, :

Fopfentudelin.

Lreibe Ghmaly tie ein Eg. grof . pflanmig
ab , vibre um 1 Kremper Topf i dag Schmal,
fdhlage 2 Eyer und 6 Dbtter, ein jeded gut ver=
vithet, binein, hevnad) nitne eine laulidte Ml ,
adie Dewr- Cetg 1n ber Dice toie eineri abgetries
benen RNockenteig an, gieb 5 Loffel Berm dagu,
- unb fafge thir, datn lege thir mit ‘einem Silbers
_ Ioffel e bas ©dymaly, beitle die Pfann, fo laus

fen §e fchon auf , Beruady Tege fie in ejne Fleifde
briie. . ST m e R :

- Zopfennudeln auf andere Het.
! Fretbe eitelt Bierting Shmalz pflanmig-ab,

ritfe wim 3 Sreuger Topfen durd ein Tud ans ,
treibe thn eriva it 1 vieceel Seitel Mildh iy
e Weidling ab; bann teeibe ihn unter das
abgetriebene Sdmaly, fhloge 6 ganze Eher Pave
eitr, und gieh IMehl davunter nadh Gutdimben,
alsbant befivene em Tudy mit Mebl, made die
Rudeln fvie grofie Kavauteenudeln daranf, giefe
Mebl i eine Rein unb einen Broden Kern=
fhmaly ; tvann die Milch fiedet, fo lege die Nu-
Deln daveirt, -gieb unten and oben Giuf, und ba-
die fie {hon hidbtbraun, :

Rabmuudeln.

A Laffe ¢ Loth Gdmaly seefdleidben ,  nimmm

1’G§ctfe[ Maldrabm , fdlage 7 Eper davakr, 3

£offel woll Seem, Loffe x Pfund el in einem
; Bieid=

|
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Q;Betblmq tatm mrbm, b giefie -¢3 in bad
SNehl; wentt der Teig zu dimn. 1wird, o nehme:
mehr mtbl baf er die Dice. eines abgetriebes
tien Nodentetaed befdmme , made dann Nudeln
baraus, und bacfe e8 {dhidn gemadyin ¢inet Rein.

" Dutfatennutdeln,

‘ﬁtf)mc 10 @getbﬁttet und ehent o viele Brds
&ln Sdimalz in der Grdfe cines Halben Eyes,
treibe ¢8 pHauntiq ab, fdlage alb ganze Eper
amb balb Dbiter, 1 Gcttzi lanlidyte Rildh ud
3 L0ffel voll Germ bavein , tithre Mebl dazu,
b3 ber Tetq von Loffel vinnnt, bernacd gzcb thn
auf ein Ttudelbret, walde thn cinen Eleinen Fin-
- - ger bick aus, ﬁtcbe ibn durd) ein Gyprigfrapfen-
xobr quf ¢in Dree nad einanber aus , mnb lof
ibn langfam geben, battn befhmicre eine Sdif-
fel mit Buster , lege 8 nadyeinander hinein , bee
{dmicre e3 tmeber ;b beffreiche o3 thit Dutter,
Rueker und gtmmzf » gieh dan wieher eine Lage
aranf, befdhmiere tmd beftrene es toieder mit
Suder, giefie ein enig laulidire DUldy herum ,
und gieb untew und oben Slut. Sie gehen bod
auf. Wenn du fie auf die Tafel qiebfi , fo be= |
fivene fie mit Rmmet uub Juder. Das Gali
fidye 3 vergeffeit. (i 8

Dubatennudeln auf andere Aet,

Stithre 6 Loth guten fiifen Buttet in eitem
Weildling fhdn pilaumig b, fdlage 2 ganye
Eyerditter md 3 ganze Soer baran aber Flei-
e eined nacb Dent andert, febes roofgI vertiiht
ba.m giefe 1 viertel Gute[ Toulicyte IMild) bac-

eitt,
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dn, 3 Loffel voll Geent, wd falze 8, thes
edit ift ; hernady nebme 3 vrevtel Phund feines
Mundmebl, 8 muf einen guren Vorfdlag Ha-
bett - madye den Teig damit an, und fdiage thn
- toobl ab, dag er fiddu glatt mird, lege daun
ben Letg quf ein mit Mebl befdeces Nudelbret ,
. made ibtr 3u einen tunden Laibel gufammen, und -
- toaldye ihi gu einen Fleinen Fingerdicken $le-
den, bannt befde ein Tucb mie Diebl, feche run=
be wie Thaler grofie Fleckeln aus, bedecke fie mif
einem Tirchel unb laffe fie geberr; unterdeffen gieh
T Seitel fiiffes Obers in eitte grofie breite Rein,
Iege x viectel Pluud. flifen Butter darein, nud
fese es auf eine Fleine Glue, daf der Butter jer-
gebet ; alsbanm nimm die Mein vbon der Slut,
uftd laf €3 iiberFiiblen. Eine Halbe Stoude vor
bett Anridyten Tege bie Tudeln orbentlich Hineite
nicht auf einanbder , fese e3 quf eine. Fleine gliie
Bende UAfche in ber HOhemit einem branten Blat
tely Taf fie ein menig geben , al8banir gieh mebe
Gilut uneer fidh, aupen hevurm and i ber Hidhe,
oo nuht gu viel, und backe fie gelbliche, am
DBacken fdymiere fie v der Hike wesmal mit
iwenig jetlaffenen Butter, bonn vidte fie jieelich
auf‘eie Schiffel.

@abacfene DilGErabmnideln.

. Gieh 1 Critel Mildhealm in e Nein, Tege
att Stickel Shmal; dasu ‘wie Sy arof , und
laf & mitfieben ,- alShann vithre MehHl Daveint
Bi3 bu glaubft, daf e genun iff y tithre ¢5 glatt
ab, fdlage 5 Eer eines tady dem andern darus:
: ter,
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fer, Dann fege cie SPfatne auf, qieh Shinals
bareir , wnd backe ¢8 (hon gentach Hevaus.

£ Qimmetnudeht.

Pade vort halb ganger Eperttuudhalh Dot-
gernt eirien Feig an, nache geffugte Wudel dor=
U, tmb Baste es mit SGmals, dann befdhmie=
ve.eine Gafiifel it Dutter , gieb eine LageTiuz
beln bavauf, befde 6 mie Sucer und. Jimmet,

b fo fort, bis fie gav fmb, Heenad {pruble
ein fiifies Obers mit Eperddrter ab . giefe ¢5

fiber die Judeln , befde o8 mit Bucer und Zm=
tet , ub gieh unten und oben Slut.

@riesnudelin.

Qo Gries i einer Faf Mildy , bis e
ik witd , gieh ihn doun auf eine Gdbiffel, Do
er Balt witd, Betnady creibe &dmalz ab, ribre
e Sries gang fein hineir, fdblage 6 Eper ba-
jui, tines tiady bewn qubern bevelbre falje 8,
Befde ein Bret mit Mehl, made Tudeln dar=
aus ioie Rapaunernubeln, lege 8 auf eine be=
fehmicete @cbiifel, qieh et wenig oarme Mild

 pawm, Befde ¢ mit Ruder aud Simmet, und

aich unten b oben Slue, fo- gehen fie. hody
auf. Wenn fie anf bie afel gegeben toerden
{o befde fte miz Jucfer und Jummet. :

153 zisp"fmnnbe[ in ber MMildy.

- Fretbe tinen Bierting Shmaly fhon pflas-
aniy ab . fdlage 2 Eper davan , eined nady bene
aubertt auf veeriibee; beficfe um 2 Keanjer Lo
pfen joifden ein Tagy aud , cihee o in Dad
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abgetriehene Sdimtaly, wie audy 1 Halb Pfund

~ Nehl, falze 3, madye citien Teig an, und madse ¢

L toie die Rapauternwdeltr , dann fese Mild in i
41 fiee Stein auf, aber nidt ju viel, dof fie nidhe
iiber Die Nubdeln gebt , lege ein Etickel Shmaly
Davan , twenw die Mildy fieder , fo fege die Na-
Deln davein, und gieh uncen und eben Glut, oben

abér mebr, - ‘ :

Butteriudeln,

Lafie 2 Gaufel Mehl i einem Weibling
o warm foechen, gieh 6 Eyerbdtrer in ein Hiferk
b 2 £offel voll Geem, nimm einen Bierting
seclaffenen Butter und nidt gar ein Seitel o
3 Oberd bagn, fpriidle 8 ab, feige ¢35 burdy | i
ein Haarfied in dad Mebl , und madhe. einen
nidht gar 3u fefien Teig atr, Dann madie Nudelns
toie die Topfennubeln daraus, und laff fie gehen 5
| unterdeffen: leffe x Dfund Butter in ciner NReiw -
l sevgebent, lege die Juldeln bareinr, daf fie aber ;
: fdhwintmen , unbd qieb unten und oben Glue :
- dvenn fie qusgefotten find , uehme {ie hecaus unt- i
anbere Hinein , b8 fie gav {ind. '

Seminelnudeln,

Sitire 1 vievtel Pfund Sdmaly in eittem
Weidling ipflanmig ab , gich 1 Seitel quten
IMildrabm und 6 Eoer dbayu, und rithre foldes !
Yoobl unter einanber ob, alébann teibe von Drep
Munbfemieltn die Ninbe ein wenig b, vribe
ote Gibrige Semmel ju Brdfeln, mifde fie unter
bas Wbgeclifree, und falze ¢3 niche ju viel ; hers
; m0d loffe 4 Lot Sdmaly und 5 Seitel Mild

N A o

in
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i einee Stein utiter eianber fiedetr , befde ein
< DBrec mit Debl, made Nudel wie bie Gries-
nubeln , lege fie in bie INildy, und gieh uttten
uh oben Glue, wann fie eine fhone Farbe be-
Fommen, fo {ind fie vecht. Man muf fie aber
widyt auf einander legen, und den Leig muf man
eitlich anmadien , damit bie Semmelbedfeln ane
jichen Fonmen. :

Banmwolnudeln. L

Simm 1 Pfund [Gdnes Mundmedl, fbla-
ge in ein Hiferl 1o Eperdditer mit figen Obersd

abgefpribelt , ein wentg abgefdlagen , 3 gute

Loffel voll Gierm batunter , und [af 3 geben ;
wann felbe gegangen , nima in ein NReindel ein
toenig flpes Obers unbd bey einem BVierting But-
tev, gieh oben und uuten. Slue, und bade es
fddn. S

®ebacene Semmelfnddeln.

: Zreibe Shmal; wie tine Nuf grof {hdn
pilatmig ab, fdlage ein Ey dareirt unb geciehes
ne @emmelbrofeltn, vithre ¢8 utiter etnander ab,

Datn titache Eletne Suddeln, backe 8 in Shmaly, |

i gieh ¢5 it eine fiebende Sindfuppe.

SeberPubdeln.

Fimm  eine Edlberne Leber , Hacke Halben
Theil mit v BHalb Pfund Fetten, nimm 1 Haiz
pe! Swiebel, Kuoblandy, grimen Peterfil , an
wemg Sdnittling unb Margavon, fdueide die-
{5 alled unter cindnder, Daun tretbe ein toenig
Sdmaly pfloumig ob, fdlage 3 Eser inen,

tiifre

|
|
|
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viibre bas Gebadte Binein, falie und mwirze es
mic Mustacbluthe und wenig Pleffer , made.
dann Knddeln davon, tro¥ue 6 mir Semmels

brofeln, aieh  fie tn ewng fiebende Riubfuppeund
log fu fuben.

Marfinddeln.

2 Sdhneide e 3 Krewger Mark und um 3
Krewer SKeten tlein gewinfelt, fdhloge 5 Cher

~ Davan und 1 Geirel Mildrahm , made mit
 Seandbmehl dent Tetg an, daf fie nidt gu feft

wikden , und lege fie in cine {iebende RNindfuppe.

Bcsupfte Knddeln.

Sreibe Shmalz toie eite N grof fhdn
pflaumig ab, fdlage ¢iu €y Davein, jupfe von

- einer Semmel die Shmollen gany Elein, iibre.

¢5 i Das abgetriebene Sdhmal;, made Kuddeln,

~und lege fie 0 eine {iedende Nindfupye,

SpectEnddeln.

Jeimm 1 balb Pfund Speck, Hacke ben Hal= | ;

betn Zheil, deu anbern Theil (chmeide gewirefelt,
fhneide audh um 3 Kreuger Gemmel geniiefele ,
Derttady gevlaffe den Sped, bdaf er burdfidtiq
wird, gieh bie Gemmel Ddarein, rithre e8 unter
tiflanber, und laffe ‘e8 fiehen , daff ¢ auskible,
baunt treibe ben Gped pHaumig ab, {dlage 4
€yer baran , eines nadh dem andern , rithre 1
halh Seigel Mildrahm davan , e¢in wenig
Sehniteling uud grimen Peterfil, vitlre die Sem:

el (amme ben ©vedt binein, ibre Meb! dars

én
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cin fo viel bu gloubjt, baf fte feft t‘ocrbm uni:
{eqe fie in cme {ichende S)imbruppe._

A :ﬁdttt‘!f{lbbﬂﬂ. ‘

- Gricive 1 halb SMunb Blitter qetvlivfelf,
aimm 6 Cperdocrer unb 1 Halh Seitel fufes
Obers, fprudle ¢3 unter einander ab, qieﬁe 3
~ anf ben Butter , befde o3 mit Mehl tach Gut=
oimben, cifyre 8 gang (e unfer ¢ittatider ab,
aber bafi Dev Buiter nicbt jevelibee witd, mas
dhe Eleine Kudbeln, und lege fie in bie S)iinbfupa
ve, Tof fie aber nicht gav 3u fiaek fichen,

Reebaffrudeln.

Uebeefiede Rrebfen in Calywaffer, Iofe fie
aus , fioffe dic Gdiiler, made Krehsbutter baz
vout , bie Schweifeln fhueide Elein, «in wenig
gmm@tc Gemmel darunter und el wenig Elewn
gefioffene Manbdeltr, gieb o8 in ein Reinbel, fhla=
- ge 4 Eyer darvan und RKrebsbutter, ein paar Lo
fel Mildvahun, ein Seickehen Jucker, rilhre 5
auf ber Glut, daf ¢3 dick tvird, hernach gieb
Dbl auf cin Wt:belﬁret, brdsle ein wenig Krebsa
butter barutiter , mache it 2 Cpern und lau=
tidhtem affer einen lindon Teig an, wirge thn
fo lang, big ev Blatternt qiebt, bmm Decte thit
suund laffe ibn 1 vieveel Stund vaften ; bernadh
3iehe ben S{eh aus {o dblhnr, ald du hmm‘f {affe
ifbn nberfrodney, bann Befd\xmere bt mie Krebs=
futeer. fiveidhe Dog Eingeriihree daran , qieh
Keebsbutter darauf, rolle ed gany Teidyt zufant=
men, befdymiere eine Siiffel mit Krebsbuteer,
Tege Dte Srrudel bqrauf ’ gteﬁe warme il

beeunt,
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'i;erum sDefdmiere die Sfrudel oBeuaufn{it Hrebs:
bufter , “unb gich unten und oben Glut.

@ute Mildrabmflrudel.

®ich Mebl anf etn Nudelbrece, Hrdsle eive
MNuf qrofen Butter darunter, made mit 2 Cyerrs
“and TWafler einen linden Tetg an; wiirge thn o
lang, bis ee Blattern beFdmme, Decke eine ar=
me Rein Davauf urid laffe ihn 1 viereel Stund.
waften, Bernady {dlage etliche Eper in ein Nein=
el , gich Mildrahm ,  Bucter und ein  Gtick=
den Suder davein, viibre 8 o lang anf einer
Glut, bis 8 didlidt wird, hernady loffees aus-
Eithlen , siche den Teig aus, fo bimm ald du Fannff,
Taffe thn ein wenig tbevfroden , befireiche ihn
it gerlaffeen Butter und frreidse das Einges
rithrte daranf, befde ¢8 mit Beinber! und brdds
Ticdhtenr Butter " tvickle ihn gang leidht sufanimen,
befdmiere eine Sdiiffel mit Butter , lege die
» ©trudel davauf; giehe eite Tanfichte NIl Her-
© um, gieb ntiteti unh oben Gluf, Wb bade ¢
{thon gemad). S

eisfirudel.

Madye einen Teig an wie 3u einer Mild=
tabmftendel, bece ihn qu und laffe thn raffen, /
bettiady {toffe. citen Reid fo Elein wie Gries, o=
e ihn in Wl dick ein, wenn e woeidh ifF, o
Taffe 16 Falt werden, ffoffe eine Hand volf ge=
{bwellte Mandeln qang Flein , Satn treibe ein
Gtiitdien Butrer ab, riibire, die Mandeln: unh
ben Faltetr RNeis barunter, (Blage Cyer und Dbt
gex Davein, fo viel du fwillft, wie qudh Rimmes

' und
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and Suder, siche den ‘iéig aus {o iy by Fannf®,

{affe 1hn tbererochnen , fireide den Neid davauf,
brdcle etn -wenig  Butter darauf , und toicle
ahn gany leihe jufemmen , dann lege ihn auf
etne Sdiifiel, giege warme Mildy berum , und
gieh unten und oben Glut, .

: @ermﬁrubel,

Treibe 1 Halb Pfunb Burter ?ﬁaﬁ}!ﬁg'aﬁ,
{dhlage & Eyerboreer davein, jeden gut verribre,

vithre 3 £0ffel voll Germ Bintein , 1 balb Seitef

Taulidbte MWiild) , und vibre Mebl darunter nad
Sutbinfen , gieh aber Acht , baf ber Leig nidyt
3 fefi wird , falze thn, unb loffe 1hn ein twenig
geben, ‘hetnach befivene eitt Tuch mic Mebl,
walde den Taig fo dinn-aus als bu Famuft,
nehnte jecloffene Butter , befireide das . ganze

- Blart, beftreue ¢5 mit geftiftelten Mandeln, Pi-

ftasten nub Jibeben , befde 8 mit Sucer , woidle
¢8 jufammen ; lege ¢8 auf eine Seiiffel oder Tor-
tenblattel , madhe einen Reif berum , lof Den
Zeig gehen , beftreihe ¢85 ntit Butrer, und. boe
e 8 gemady.. ‘

Hechtenfreudel.

Madbe einen Teig an wie 3u einer Milde
vahmftrudel, ziehe bon einem Hehren die Hant
ab unb bie Krdten davon , fhnetde ihn Flein wie
eitr leifch, fhneide vou einer Seminet die Rire
be, weide ¢8 in Mldy, bdrike ¢6 aus, und

fhneide 8 unter ben Hechten, daun made vor

3 ober 4 Coern ein fetes Cingevithreed , und
bace ¢35 unger Den Fifh, nimiw eingn Vievting
' ‘ | Dufe

R ———— —
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- Dbavan,

. 8t

ter und ein paar EOffel Mildrabnt, vibre Has
Gebhadte daranter, fdlage ein paar Ener daran,
unb rithre e8 uncer cinanbdec , gich aber Acht, duf
¢8 nicht ju OIE mwird, bernady “ziche den Leig
aus,” und laffe’ b fibertrodnen , ffreide dag
Githacite: bavauf, witrse ¢8 wobl mir Mustats
Blithe , und befirene ¢3 mic Rivbesniffel, rickle
¢ 3iifammen , lege e auf eine befdmierte Ghif:

 fely giefe warnte Mild) davan ,- uud gieh unten
-~ aud oben Glut, - b el e

Lyeolerftrudel. -

Madye eien Butterteig und twalfe ibn dimn
Aus, dann nimm gefiifeelte Manbdeln , Sirbess
niiffeltr, Ribeben , Weinberln , tconat’, gieh
diefes " alles mmter einauder in einen TWeidling
tie aud gewlicfelte WPiftazien, sudere 3 , bis
e i iff, gleb Rimmet und geffoffene Manbdelns

. Dagir, und befeudste ¢8 mit Citronenfaft: ,* dann

ficeiche e auf Die Flecten , rolle 3 pufetumen
ie cine Strubel, befireidie 3 it Cyerddeter,
bade ¢8 in der Lovtenpfanue o ond gieh Eig .

bgetrichenes Weplihdberl. k;

. Ereibe Ghmal; wie Buf grof [hdy pfans
Mg ab, fdlage 1 €y Darau, und verriibre of
qut, datin gieb Mehl Dagu, Daf €3 fo feft iwird
Wie it abgecrichener Nockentein, laffe Shmal;
i eitier Mein Goiff werden, gieh den Teig bavein,
unb unten und pben Slut; wwann cv braun iff,
fo giege Falte Ripdfuppe daran, twiinge ¢ f'mi;s'

: ! : i’ -
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o ugfatblithe und €afrau i) Iaﬂt 8 que
fiedens .

Cemmc!{cf)bﬁer[

Sdnitile um 1 Kreuger a[tge[\acfene runbe
Commel diwn auf, fendte 8 wat Wild) an,
giefe jerfdlicdhene Butter barauf, {dlage 2 obew
3 @ner Datat , und riihre es unter eitiandet ab,

: ba:m {affe Cdmaly i emer Nein el werden,
gich ben Teig baretn , tnd unten und obenGlut,
wann er braun ift, guﬁe Falte Stinbfuppe dars
auf’, unbd loffe «8 ant:fieden. =

J:Jtmfctmﬁeﬂ. .

Riehe ton einein Hivn eines S?aI[sSFopfs bte
$Haut ab, bade 8 Fleiu, treibe 3 Loffel Shmalz
binein, f@[ngeq, @ger Daran; und cite. Hand
ol qmebme Ceinmelbrofel , tibre btefes alles

1 halb Stunde unter civanber ab, dann laffe

Schmaly in_ciner Dein heip h:erben lege 8 fgmc
ein, unb qtcB unten uud oben Glut.

' Simenmurxﬁ e

Gieh Mebl auf ein ?‘Lbnfxrtt, [uof’Ie et
wenig Luster Darein , ein tenig Sﬂ“t{d)mbm,
und fdhlage 2 Erer davein , fpruble 3 unter einz

attber , madie ben Teig ibi¢ eltten atberts Tubel:

teig, unb madie Regentviicne darans , bdant
faffe Milch in einer Nein ficden , Teqe Gdsmals
darvin , und bimfre blz Pudeln daraus gabi
faftig.

%Cﬁfﬁ

Attt JEa Bt




|

83
Dieblblenten,

- Treibe Gdmal; wie Cy groff o, fflaqe ein
ganges €y und 2. Dbeter, darein gu verelibee ,
bernady giefe ein wenig laulichee SMilch Daju,
e paar: Loffel’ voll Gertn,-nimm fo viel TMebl
foie: 3u einerit abgettiehenen Nockenteig, binde e
i ein Shchel foft sufomnten, und laffe ¢35 rviee-

- kel Stunbde fisen, Dann- gerfhueide g mit cinem

Atviensfaden fo Fein bdu Fatinft; leqe 3 aufeine
Sdiffel, beftreue 3 mit Gemmelbedfeln, und
{hmalze 3 ab. A5 :

Weplenneft.

Treibe 1 balb Pfund Shmaly {chdn plaue
ig aby , fdblage 2 Eper und 6 Dirter darein
1008 gt “verrithet, rithre 3 Loffel voll Germ
daju <1 -Balb Seitel Taulichte Mildhy, false es;
unb gieb IMebl darein nady Gutbimben, daff ber
Leig midit jut feft wird, treibe thn qut ab; wwalz
de thr Meffecrucen dick auf einetn Nudelbrer,
dattet Befdhmiere die Flecken mit serlaffenen Btz
ker, befde ¢ mit Qubebeti, Weinberle und qes
frfeelten IManbdeln , vadle langlidite Slecfen b,
wictle ¢5 gang [eicht sufammen, befdmiere einen
tebenen Model mit Butter, [of ¢3 langfam ge=
ber, unb backe 3 gemach. oy :

Mirbe Sdneeballen.
Madse cinen nidht 3u feffen Seiq von e

- ftr Cperddtrern, false Dag Meebl, toalfe ihit o

bl aug als pu Fanntft, unb vdbdle Klecfen wie
e u Sdrecballen gebbeen ; beenad) laffe it éie
' 2 e




)

wem,_ ticfens Diaubel ein Sfutaly beif werdar,
Teae Dit ©cecballen hineur ; britle-das' Pfandel,
fo lanfen fie fhon auf, andDade fiefdon bevans. |

Slufgeloufene Mildrahmuoden. .

Gdlage 6 Eper in v Seitel Mildeabum, rihs |
re t5 aby, gieb Nehl Daveityy madie einen' Telg
1wie ju abgetrickenen (Rockert, , falje {61 el wes
wig , loffe bie Jivcen in Afiebeadent Waffer' el
foenig: ficoen ; Dant feige es burdy ein Nuidelrei-
ter , Tafle Duttevin einer Nein gerfdleleet, gied *
tie Joctert Daveinr, qiefie wicder Butter Darauf,
unb gieb ungen unbeben’ Glue, oben aber mehty

of SO plinbe Sorellens

. Uebeefiede Cpinat fdon sveld, ‘uficke it

aué unb badke ibn Fleitr 51 Hewnach laffe . Butte
serfchleien, gieh Semmelbndfel unbeein et
Siviebel Dotvetn - madhe tin; Eingerfibutes, ;umd
tilbre 3 nteer Den Spiniat, gemliegt mie M
totbliithe unb Pfeffer , panet .macdhe Flecken 18
in, Sritabpfonne , fdneide bandbreie lecken)
firciche vou dem Spinat etwas dorauf, volle t
* gufammen , befdbmicre eine Sdhiiffel mit Bttt
{eqe fiebarauf, gich Fildrabm und Butter Daraty
yub gieh uuten u:}b obetn Glut,

Salbeptiicheln. |

Rimm Mundrehl, nimm 2 L Wilde |
rehm ud ein paar Eperdditer, vibre ¢ fpde | -
glate ab , qieh eitt wenig laulichte Mild) b el
paiar Roffel MWein dagir, mache et Teig, 17_05
% von Ol vintt, Dritcke Salbepblatier i%awlk

: ¢4t

2 T
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'hge ¢8 in ein fgvt{m% Chnaly, b beutle big
V’tJ,Sfanne, {o [aufw fte fcf)on auf.’

o - Raifergerficl,

Cdlage 4 @pct in 1 Seitel Falte Rindlupe
¥t, gich ein wenig @afmn Mustatblijthe und
i Stidhen Butter dazi, fafge 26 und forude

Ares mmter einander ab., bmm fesg ba§ Haretl,

1t ein ficbenDes QBafTer, DecEe e3 i1, uid laffe

5 fieben, bis ¢5 fo dict Twith toie, eitie Szbvr,

beeniady fleche o8 ‘mit” einem @!fbttloﬂ"[ Lofrele
weife Heraus auf eine Stbuﬂ"el b g!eﬁe gure
E)imb’fuppe quauﬂ, =

“SRiirbe Rtpfe!ﬂ. %

 Qoffe 12 Loth Smebt At merbm, fibiitele
einen DVierting Butter davein , laffe 3 Loth

A

- Sdinaly jerfdleichen , giefie y, vievtel Seitellaus

fihte Mild) baju, fdlagecin &y and ¢itien Dot
tee paran , eihen Eoﬁel voll Serm, und forudle

e uniter eittander ab; darn ntadie emmran‘;mm“
~ dten Teig Davor, ma[fe b aus, bemtbe Drey=

efigte Slecken, fuﬁc @:mgmmcﬁteg Dareitt, rolle
e3 sufatntiten tvie cin Kipfel , unbd Tege 3 auf tie
ne Tovtenplatte ; wanu fie gegattgen fiud , {2 bee

{dmiere ¢8 mit @perf[ar Eefae ¢ nttt gudfer i

T
14 !

und backe ¢8 f@)on,
: zort!ctm

_ Nimm 1 Halb Pund Drehl auf et Mubels”
bret , brdsle 1 Halb Pfund Butter darunter ,

unb qieh. einen Bieeting Jucker und 6 Harketlein

gﬁwﬁe*le Eherdtter Dozt 5. fircidee Dann einen

s A




86

Teig in bie Sortleten, qieh cin: Eingefottenes
barein, formire Gtangeln me “bu Vilift, und
bade ¢3 {chom,

~Zortleten onf anbcte Art.

Iretbe ) I;alb Pfund . Buter fdbon pflau:
g ab, {dlage ¢ Eperddtter daran eines nady
Dem, anbetn, vithre einien Bievting geffoffene Man:
deln barein , vou einer Cicrone die’ Sddler, nidst
aar 1 I)alb fund gefdben Rucer, und 1 Halb

Pfimd, Mebl, vithre alles uttter einander gut aby,

tiimm Den fbrigen Sucer und Mebl unter ein:
anber , mache Tortleten , qteb Emgemadytes var-

eitt, macbe ¢ mit Stangelr ober obne, und baz

e eé {hon Ild)tgeIB

ﬁptmger{.

Shmm ,2,4 Loth Smcf)[ auf cm Rudelbret,
1 Pfund gefdbten Sucker, wie and Simmiet

Mustattruf und gewiiefelte (Sttronmfd)mer iz
fcbe Diefes alles unter einander in das Mebl, uud

madie mit Eper and Citronenfaft den Teig att

- fo did du fannft, wivge ihn ab, walfe ihn fole

et Pavier qus, drude b auf nner Gute aft
den Model , uub laffe.ibn ein paar Stunbden fie:
ben , dann Backe ibn in ber Tortenpfanne fem-

mc[farB, fiberfreiche bt mit Eid; ‘und gieh ihfi

toieber {n bie Tortenpfantie, daf bag (Eté Blat-
ternt giebt, : :

%uttetrmgn’.

_Stimm 1 ba[b Sl’\funb Mebl, 3 Eotb Dajlied
ter unb 1 DBalb Pfumd gefdbten gucfer auf et
Rubel

o S AT

e
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‘ﬁubelbrcf, bann gieh ein Gy und 5 Dbteer in
gut Hafeel, forudle e8 wobl unter einanber ab,
laffe 5 Eorb Dutter jeefdleichen, faume- I;gl“

fauber ab, giefie ben Butter m pie Eyer , und

gieh alles jufammen in° das. Mebl , mache der
Letg fhon feft an, nimm etn wemq Mneis unb

- Cigronenfdhaler batunter , made MNinge davaus ,
bacfe fic in Der Tortenpfanne; wann fie gma* :

ket fmb fo befdmicere ¢ mit Eyer,

szerﬁm‘se{m '

- Gich einen Vievting geftoffenen Jucker um
ter. eine Gaufel Nebl, Yon einer f)albm Gitvone

bie. Sddlee auberthalb Pfund DBuiteer wnd 2.

Enerddteer, tuadye ben Teig damit an ; dany ma=
die Brdneln darausd , befveide fie it @perﬂm,
{treue SBucker barauf , b bace fie Enhl.

Euglifdye Prirgel.

Gieh 1 Pfund Mebl i einen  Weibd=
Iing Naffe x balb Pfund Buteer 3erfcbfetcbm 5
baf er nur loulidhe 1ft, giefe die Hilfte in das
Mebl, und. drey Lofel voll Germ , made
be Teig mit Mild an nide garl qu feft , bef=

 fer 3u weidy, und Taffe ibn gehen ;- fyann ex

gegangen ift, giefe den ubrtqen Butter barcm,,
{dlage thn mit der Hand ab, bis er fidh vor
dee Hand fdyile, dann gieb ﬁ;n auf bad Nubel=
bret , wugle thn Balben Finger aug, lege: i

in Fovm, und backe ibn auf einerht un[atfi)nmr**

teh Bledh) fhdn gqofbfarh.  Man Famn fie gleidy

auf bie Zafel geben obcr squffeber , wenn fie
: gleidh
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gldidh 14 Tage alt fnb, find fie bncb fo qurals
yorheto,

%Iamgfcbc,

Nimur 1 Loth Haufenblafe, wafde 5 gut-
48, giefe ein voenig Mildh davatt, und fege ¢s
auf eine Glut; beenad {dhicte 1 Halb Maf Mildy
~und 1 halb Mof (lifes Obers sufammen, guces -

xe unb fiebe e3, giefie ¢8 it ein Hifen, gieh die 1

SHaufenblafe Darein, (prudle 3 unter einanber ab
aud laffe e8 fiehen , dann foffe 1 halb Pfund ge-
{dhivelite SManbeln Hem “unfer bzm @‘Stnﬂ”en be=
fprenge fie nut Mildy, baﬁ fte fehdn toeich toer=
Dett, breite ein faubcre*’» Tudy auf cinen Bleid=
ling , tueibe ¢ mit Der Mildh dueh in eine
Sdyale, bis ¢ fih fulse , befde 3 miit bldttlc=
ten Piftazien, und gieh ¢3 auf bie Zafel.

* Semmeleiteel.

 Reibe ‘bie Stinde von einee eunben Gemnrel,
- toeidie ¢3 in fiiffes Obers, treibe Sdmal; mwie
- eitr €y grof (hdn pfaumig ab, drie die Gemz
mel qud , und ehibre fie unter bda Gdmalz, I;tr—
tadh vithre ein €y darunter und 2 Dbtter ;wirse
€5, gieb ein wenig Sirbesniffel dagu, rubre ¢’
unter einanber , binde ¢8 in ein fauberes Fdhel,
und laffe ¢ in etner« Niud = ober. Erbfenfuvpe
fiebet, Dann lege ¢8 qanser alf citie - Schiiffel ,
und giefie Fifd) - ober Fleifbfuppe darauf.

Butterteig.

Nimm 1 balb Pfund Meh!, brogle Nuf=
gtop {ufe Dutier davunter, {hlag ¢in €y und
etnen




8a

- ginem Dotterbindn, wie cud) ein wenig Brannt= .

toein und bas fibrige Waffer , made cinen Jeig

wie ju Mildrohmftrudeln, wirge ihn fo lang, :

bis er Blastern beFomme , herrtach wafhe x halb b

Dfund gefalzerien Butter aus, gieb thn i fris -4

{thes Waffer, daf er hart wird, foalfeden Telg

Flein Singerdidt aus , {hueide den Butter blare- -

fidt , gigh thir auf ten Teig, dberfehlage ihu

gioepmal vierfach und jwegmal drepfady, bernads

{
TR

salfe ibn aus, und madye barans, was du willfF, : 3‘;
" Smwicbacfenbrod.
Shithre = frifdhe Eper i einem fouberen Hi= i

fexl eine Reit ab , nimnt 1 Balb Pfund gefdhen-
Rucker dagur, b rihre ed jufammen eine gane
- ©tuitbe long, bernady tage 1 halb Pfuud Mebl, -
- €6 Darf Feinen Bor{dlag haben , tiibre ¢ in ben
Sucker und Anis dagu, befdimiere den Mobel
ober Papier mit Jucer, gieft ben Teig Ddarein,
wnd backe ibn gemach., fobann lege ibn Yevaus,
11 Taffe ibn Fale werden, fdnetde ibn tie 68 3u ‘eie
- mem Swieba gebort, und loffe ¢8 fibereroctnen.

®efiillte Edhneebalen.

Madse eitren Teig-wvie ju andern Shneebole
fen, Beftveiche Das Hlattel mit Manbelteiq oder
Galfen , a3 du fliv eine willff, lege’ eir anbea
ves Blarel davauf , vadle ¢8 tie die anbern i
Shnecbalfert, mmb backe 3 nicht gar gaf.

Bibmifde GalatiPen.

© . Rueibe6 Soth Butter pfloymig ob, fdlage . |
.t ganged €y anh 2 Ddeter baju, 2 LOFfeh ]
Som, i

|
4

~ i
L . 7
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Geem, 3 Soffel laulidheed fifies Obes , falze
3, tihre 12 Loth Mepl davein, und [affe ¢
in cinem Weidling geherr, dann nimm ihn hee-
aug auf bag RNadelbret, malfe ihn Meffervier
bick aus , fieche ¢35 mit eitem RKeapfenicadel ab,
befhmicre ¢8 mit Gperflar, fille was Einge:
- madited davein , gieh einen Deckel daranf, und
Befchmiere ¢5 tieder, bann gieh 4 Dalbe Man-
bel gang fadite Davauf , und gieh fie warm auf

ote Tafel, ; :

Maultafdyen.

Gieh 1 balb Pfund Mebl auf ein  Nudels
bret, Dbrodkle © halb Pfund Butter davunter,
{thlage 8 Eyerdbdeter Daveinr und 8 Loffel Wein,
falze ¢35 ein wenig, Daun walfe ibir, dafer'wird
wie Taffet, fdneide thn ju, Fleinen Stintden,
und frelle fie auf e €is , daf die Brofeln havt
werDett 5 hernnach walke jebes Stlickdyen extea fo
i aus-, daf man durdy felbe lefen Fanm, vadle
¢3 fdhon vieveckige ab, dad Abgerdbelte lege
die Mitte, gieh audy einen- Loffel voll Mandel=
teig-Dareir, lege ¢3 Niber einander, toie ¢3 juéi=
ster Maultafde gehore, radle ¢s wieder ab, fege
¢3, auf cine Tortenplatee, befhmiere 5 mic Epers
Elar, und Gakfe e3 fdhdn [idhtgelb, dann gieh
weifies und vothes €is barauf, und laffe ¢8 ibers
trodnen. f

Simmetbrob.

Gish 12 Eperddteer und 6 gamge Eper in
¢in Hafen, di¢ Vhgerln Davon, vihre ¢5 ene
Weile, qith dyey Bieeting gefabten Jucker dagt,

rithre
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“iibre & mitfammen eine Seunde,’ Bann eiibre

3 Bierting Pumbmebl einten Loffel nach bem an-
bern bnein; wie audy Muskatnuf und 1 Loth
Jimmet, gulest ribre einen BVierting gefdnitte=
e Miandeln Davunter , befdhmiere ben Model mit
Dutter , giefe den Teig barein, und fege ¢ in

‘bte Lortenpfanne, tvann 8 halben Theil geka-

en ift, fo Defireide 8 mit Gig, fese 8 wie=
ber 1 bie Sortenyfaine , wann ¢8 gebacen iff
{o lege ¢8 Berqus, fdhneide es toie Stvicbact und
iilertrodne o3,

Budlergolatiden. -

Nimm 12 Loth Mehl auf cin Nubdelbrer , 3
Loth geftoffenienr Sucker, 8 Loth Vutter , 4 Loth
qeficfiene Sandelnn , tvelde ein fweniq qerdiiee
toeeden milffet, von einer Citrone die Sdidler
getoiiefelt gefdhnitzen , 2 Eherdderer und 2 Loffel
Citronenfaft , menge Diefes jufammen, und ma=
e den Teig daruit an, tvalfe ihn dinn aug,

- fdneibe Sleckeln, fo grof bu ¢8 Haben willfi,

fille was Eingemadstes dareitt, gieb wieber cin
Slecel barauf ;. driicfe ¢8 mit einem Srapfencas
el ab, bade ¢8 i Der Toreenpfanne , und gich
€i8 baranf. e :

: Anisprigeln,

: Sieh einen Bierting Jucker und einen Bier-
g Mebl auf ein Nudelbret, laffe einen Halben
Bieeting Bugter gerfdleidien, {hlage 4 oder g

- Soex barein, je naddern du glaubft, dap ¢8.ge=

g fE, gieh Anis davein, und madhe den Leig
i Dg mit




.”.
‘bamit atr, Dann made Bedgeln favaus, sk
bode fic ligegels. 8

Galide MandelTerne.

Gich einien Halben Bieeting Jucer inrein Hae
fuel, fHlage © €y unb einen Dotter hinein, und
tithre ¢5 eine halbe Seunbde , Bernady gieh einert
Biereing MebHl auf ein Nudelbrer ; D giefe
ten abgefdhlageners Sucker davein, rithre ¢85 ufle

 ter Da3 Weebl, und madhe mit MilD eitens gjee

Hbdrig diden Teig an , ireibe aund mit dent Fue
For vot Citromen die Shiler ab, 6i3 €8 vedie
iff, dann walfe ihn Fingee bk aud , Deife ¢5
mit dem IModel aus, backe ¢3 &dymaly; bents
Te bie Prame , fo laufen fie auf, nimat ¢8 mit

e Gaumlbffel hevaus , unb befde ¢ it it

metffaub, = :
_ ”ﬂnisf{{)aitm. =
Gich cinen Bieeting Flein geffoffenent unb

| gefabten Ruder in etnen oReidling , {hlage vot

2 Eyern bie Klar davan, Die Bogerln davore
weg, tihre o5 {0 lange, B3 e weiff wird,
Beenady nimm 2 Loth Tebl, ei wenig Citros
neufaft und Sdalee, und laffe den Teig raffer,
pana fdueibe grofe Oblaten , wie fie 3u Gdatz
ten gebdren , lege fic auf ein feudtes Bret, Do
fie ausjichen, fireidhe etnen Meffereiicken dicken
Teiq barauf , bake ¢5 in cimer  Tortenpfanne
{chon gdh, und befde ¢ mit Ynis.

&dunfenflecteln. .

Madye cinen Teig voi Syert an, malfe tha
: it




i blirm ou8 , xdble langlidite Klecken ob, fiberfiche
! 6 in Waffer, und feige ¢8 gut ab, berned ba-
de einen gefottenen ©cunten Flein, made ¢in
tenig Cingerithrted, und gieh es davumter , toie
- qud ein tenig getveibte Setmmel , Dann bes
~ {dmieve die €dbirffel mit Butter, befde 3 mit
* bum- gebackten Schunken , gieb Mildrabm und
Butter daran, und fo fovt , bis es gav iff, bere
siach {prutle Mildrabin und ein yaor Ener in
ginenn £ aferd ab , giefe-¢8 itber die Fleceln, unh

gith unten and oben Glut-

!; Srebsflecteln.

Timm 1z Loth gefhwdite Manbeln , 10
Loth Ruder und § Loth ausgelbfle Krebsfdtvei-
felu , ftoffe suerft jedes fite fid, bant wifdhe ¢8
gufammen, unb ffoffe 6 Loth Krebsbutter barun-
tev, gieb von einer Citrone bie. Sdhaler getviire
felt gefdmitten., b von 4 Epern die Klar u
o einemt Sdyuee abgefdhlagen Doz, und fioffe die-
{e5 alles wobl unter einander,, bHernad) nimg

- zunbe Oblat, fireide 8 bavauf, n der Mitte
bober , alé auf der. Gyite, befae ¢ mit Juder,

#1d bace ¢8 in Der Tovpinpfanne, AN

Berlorne Eper mit Schunten.

. Moh nimme reht-frifhe Coer, verlieret fie
! 1 Waffer , man muf aber it Das Weffer einen
| - Sbffel €ffig gebent , Daf fie nicht Hare werden;
wann fie gue find, fo feiget mon  bag Waffer
e ab , unbd quefier Faltes Davauf;. alsbann faffe ein
Stk Edimfen i Waffer fieden, daf bas ffacs
te Soly binmegbbmmt, loffe ibn abibien, fcbei:
: : ‘ be

7/
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De ihn ju einer ‘}af'cb , Dann nimm ein wenig
Goly b ein weniq Shit, qieh -den gefdhnitte=
nen Sdhunten darein, und laffe ihn aufficben ,
Ternad) gieb die Cyer quf eine Schirfjel, feige das
Waffer fgevunter ' unb vichte Die %afcb Daritber, -

.ﬁomlfc{)mtem

Nirhre einen Bievting feitr gefabeen Sucker fo
fang, Daf er weiff with, vithre 4 Zoth Mebl
dareint, Sanin fdhneibe Oblaten toie die Hobelfhat=
fetl, ﬁreuf)e es Meffervicken ik darauf , befde
e3 mit gebackten Piftagien aober gewiirfelten Ciz
teonenfdhaler , wile ¢ auf einen Rodldffelfiel,
teocie ¢3 bey ber Glut, Daff ¢3 nidht Berunter=
falit, dann {dieke fie langfamt Herunter , unb’
Laffe ﬁe Falt merben.

Grira quten %‘ezcbfe!?mben,

6 Loth frifden Butter abgetvieben mit eie
nem gamen €y und 4 Dbtter, bann 6 Loth I =
der, 4 Soth Mildrahmeipfelbrofeln obne Rin-
be, 4 Loth gefdoellt und fein geffoffene Man=
Deltn, vou einer halben Citrone die Schaler Flein
gtfd)mttcn , alles gufemmengemifdit eiie Stun=
be lang gerfihee, julest 1 Hath Pfund Weidhfelre
tobl batunter gemadt, dann ein Kafirol wobl
mit Butter gefdhmiert und bineingegoffen , oben
und unten Glut gegeben und gang langfom ge-

' bacen.

AeidhfelPudien auf andeve Art.

Zretbe Shmal; wie ein €y grof fhon pf{aw:
g ab, fehlage 4 gange Eper eines nady dens
an=




!
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andern bineitt, unb judere o3, Do ¢ fif gee
nug ift , alstann nimm bon citer gangen Sem--
el Die weifen Brifeln darunter, und 2 obdir 2

fbdnbt boll Weichfeln, fdbmiere hesnedy ein Beck
twie, ©€dmaly, fditte 8 Binein, und Lace 8.

Srumme RKipfeln.

- Jhimm x Balb 9funt Weanbmebl auf bie
gewdhnlide Sofel, 12 Soth  Sutrer blattlige *
barein: gefdinitten und mir denr Nudelwalfer ab=
gearbettet , bann Geveite i einem $Héfer] ein Ep
und. 2 Loffel voll Mildrabm , made niie die-
fem ben Teig an, treibe ibn aus , -madye drep=
ectigte Flecken, und befireiche o8 e Cper.

. - GermPipfeln.. -

Cidneide 6 Loth BVutter in einen Bierting
MeBE, 1 1 Krewger Mildrabm, 3 Cyerdde-
ter, einen guten Loffel voll Germ , und falze
€, mache den Teig auf dem  Nubdelbret ufam=
e, fiblage ibn roie einen Dutterteig, und loffe
i et wenig raffen, bernach walfe ibn einen
Deeffervuctendict aus, fdneide viereckigte Flecken,
fulle- a3 Eingetnadytes Daveitt, nnbd laffe fie ge=
betr, wann fie gegangen {ind , befireidbe-fe. mie
Cyectlar, befde fie mit Jueker wubd. Flein gehad-

o

ten Mandele, und backe fie.

®eduldselteln. |

Ritbre 6 frifche Coer in einern Hfeel ol

ab, gieh fddn gefdhien Sucker barein, undrithre

5 ¢ine gane Stutide , heenady nimm 3 vievtel

Pfund fhdues Mundmebl guf cin Bret, ein oo
: S - hig
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wig Ynis darunter, fdiitte dén qerlibren Suefer
pavein, und madie cien Hubfchent feffen Teig
dammit an , imade Fleine vunde Fleceln daraus ,
Sricfe ¢3 fn-einen HdlGernen Model 5 fie mitffer
vand fepn it dee Grofe rie Die Sedulbjelteln ,
aub bade ¢3, fo find fie {ehr gut.

.. Bimmetiaub. :
- Bteibe 3 Bierting Jucker qne cinem eibeiz
fen, cithre vrin einerm Weidling mit 6 aufges

Elopfter Enertlog ein wenig linger als ctneBier= . e

telffund , sulest tithre gefdbren Sucer nad: Be=
Tiehen und-r2, Loth Mebl dareiny und affo anf
vt mit Beachs: befhuiertes Blate geffridyen, uad
Langlidht gefdnictene Manbeln Ddarauf gefirichert,
fdhon gebaden, unb fbee einen Malfer gelegt.

that’tbiciﬂrigt;n“ pber Saibeln. _
PRan fann audy davon eine Torte machen.
Rieche vor 1 ‘Balb “Pfund Mandeln DdieHaut

ab , und foffe fie vedit fein , taf fie-aber nidt

dhlig werben s uimmt fo viel Suder und von 5
frifden Cyeen die: Rlar n ein Hifen , forudle
¢5 fo larig, 6i3 ber SOffel-fieben Dleibt, Dann
foffe ¢ «e Balbe Guude fiehent, Daf fidh die
Klar jum Boden (ent, hernadh. nivwm den Schtree
in ben Oeidling , vihre den Sucker nad) und
nady Loffelmeid binein, baf ¢ gesuckert wird,

. qich bie Dandeln inein , tihre ¢3 eine Halbe

Stunbe qut ab, gieb vou einer Citronedon Ges
rgtcb Dagu, und verelihre 8 qut , Dann nunu
¢itt Papier mit uder , madhe qus bem Teg

vunbe Laibeln, Tege fie ouf ein Oblat, made

e
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it Dem Meffer elner Shnitt vie die Runp-

femmelt, und bacte 3 im .‘Dfen__(cbégz gelblidst.
0 @panifcge Ringelws -
_ Wage 15 Loth Buteee, 12 Loth fdhiies
Munbme!, 8 Loth Rueker, tid 4 Loth abge-
gogene und grob geftofiene Moubeln, toelde mit
Waffer  genekt toerdett miffen , daf fie nidhe

 Sblig merberr, von einer Citrone die Sdler gee
wiivfelt gefdnittenr, Diefes alled brdsle unter cin-

anber ab-; bernach made mit 2 Eperdbeeer und
2 £0ffel voll Mabin einen Teig an, arbeiteihn
gut ab, und laffe ihn ein wenig vafien, dann
walfe ihn Meffereicen dick, und deiicke b mit
bum Daju gebbrigen Eifen aus, befireide fie mie
Waffer, befde fie mie groben Suder , und bao

- e fie {Dhdn longfom ;. wenn fie 3 beif finb , fo

deeeinnet Der Bucker, und tverden’ nidhe {ddn.
Hat man Feinen Mobel , fo dricke man e8  mit

- enem Glas aud, und made mitten miedet ein

Rody binein, tie in tem Hackiee - Paftettel.
Gie find febr gut und fider. : ;

e P AR I G e Ny s 3
; - Daremittel ober Saufhneideghirtel.

o Gtoffe cinen - Bierting gefdmeliee: Mandeln:
uebfE einem BVierting gefabten Rucker, aud Flein
gefdniteene Citronenfdyiler darunter , twalfe ihn:
halben Finaer dick aus ,. (chueive brepecigte Fle-
el binbe fie fiber den basu gehorigen Mobef,
backe fie in Gdhmaly, frelle fie auf zu was du
willfe, ‘made qudy cin €8 dacauf , unb siere ¢6
nah Belichen, : %

<

& Citro-
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Citeontenffaiten. ™,

Rimn Finger bréit gefdtiittene Dblaten ,

fo Tang fie fepn Ednngn , viibre ein €i3 mit Si=

tronenfaft und Flar gefdbten gucﬁr, fiveidse 8

parauf, fireicde Eleit gebactee Citronehfchaler odet
Piffazien davauf, frodne 3 fibetr bie Soklent,

wictle ¢8 fiber einen Kodloffel, laffe 8 troddnen,

- pann ftelle ¢3 duf was du willff, ober gieh 3
auf Teller, TRAIfE du gefdrbte madient, (0 farbe
¢in EyerFloteis , toie dbu willfi, nnd made €8
foie bie borigen, eber eih wenig Cifrohehfaft
Davunfers e S

P : DT —_!w oSSl S - ; .

Bon verfiedenen Koder:
A e S ey Ry st .: B
ﬁf‘iiftbncfeﬁfnd;s' 7

@:iebe,‘; wnittleve Urtifhocen toeich , bléreetd
fie ab, jecdritce die Rerner , und fihabe tog
WReiche von ben Bldtrern b, nimniox Halb Sei-
tel Mildy , {dlage 3 Ever darein, und laffe ¢o
au ¢inem Sopfen jufammen gebinr, bernad) fofje
8 mit-Den Artifdockentertion, gichz Loth Duts
gt nebft geroeidhter Semmel davunter, und foffe
alles” utiter einanbder, ban treibe 3 Loth Sdmals
o, {dhlage einett Eyboteer Darein, 2 Loth FHun
gtfioffene Manbeln und 2 Loth gefioffene Pifias
jien, ifre ¢3 in bas Shmaly , riifhre bas G
: o : fioffens
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