Maoporan und wenig Pfeffer famme Saly einen
Feig , fhreide bavon-in die. ©dnecfenhdaufer,
git von den ausgeloften ©chnedien darauf, und
fivcithe bann bog Cebnedfenhaus mit dem Jeig
bo[ltj ju, Capfe fie hernadh in ciner quten €ebe
fenbiiihe bey einer Halten €tunve Forhen, lege
Gemmelbrdfel, Manoran , Muscatnuf und ein
G Butter davan, baf fie fih-jueiniv Sofie
icket, unbd gibfie. Man wicd fre ]abr;d;mm&

I) ft-finben.

gl’xﬁf_tew%[:bt[)ci!'ung.
Bon Cperfpeifen

‘boﬂénbifcbe @t)erfpeiﬁ‘. ‘

febe 7. oder§ Eyer hart , fehafe und fhnef:
2 fie ; woie man fie rﬂegt auf vemy Salat ju
gebens Dann. giehe einem Hdirving die Haut ab,
18fe ibn-von Grdcen, und fhneide ihnin ﬂemf:
Stitcke ; alsbann nimm eine fchone gmge Ravs
Dlenmlldy, und! {dineive fie gleidfalie in Sticle,
backe fie und dén Hdring im Sdimaly: fdmiere
tine ginnerne Schiiffel gut mit Dutter, gib drey
{8ffel Milchraym varvauf, lege ein Seict Eper,
¢tin SticE Karpfenmilch, ein Stict Hdving und,
fo fort alles, waé daiff, inder Nunde bavein,
gib hann auf jedes &1k € efwas Saly, und
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iiber bag8 Gange Flein gefdnittenen Peterfill
{emmt 3 ober 4 (Bffel Mildyrauth, febe 6 auf
bie Bluth, pece die Schiifiel mit einem Braune

bldttel ju, gib heifen Afchen barauf, laffe eé
ouffieden, und dann fehice es jur Tafel,

- Oefillte Fritade.

Bade Enerfleckel, fo viel du Graudyeft;
barn madie die Fille: fiebe 15 over 20
Reebfen ab, [8fe fie aus, fdineide bie Schiveir |
fe und Gcheere Fflein gufammen , floffe bie
Schalen und madye bie Krebebutter, nimm
batin ein gutes Grick bavon- in-ein Raftrol,
und laffe ibn gerfliefen, (Faube cinen Eleinen
- Eoffel Mehl darein, und f{affe o8 ditnften, mar
che von 3 Ener ein Eingerlilhrtes, fiede im
Salpwaffer jroen Sefickel Hechten ; 1ofe fie von
Grdten, und jupfe fie, -gi6 die gefchnitrenen
Srebfen, etwas Mufifarblithe , und die Hechr
fen in ben dinfrenven Reebsbutter , mifdhe eb
gut untereinander , und faffe e8 dlinften,
gwifden gib auf eing Gehitffel etwas Rvebss
butter und Mildhraum , fege ein Fleckel Fris
tade darauf, und bon ber gedinfleten Fille
barliber, und fo fafre fort fo lang bu Eners
flectel und Fille Haft, dann giefle SMilchraum
Dariiber famme Reebsbutter , Aberfreue o6 mit |
Semmelordfel, feie 66 auf bie ®lut, in die Hos
e aber gany wenigy obder gar nur heifen Afchen,
laffe fie diinften, wnd gib fie dany gur Tafels




¥
Sefitlite Omelets, -
Nimm in ein Kafteol 3 guee Loffel Mebl.
thhre es mit einem Seitel Mifdhyraum , ober
Dbers gut ab 3 dann fhlage § gange Ener, und
vou 4 Enern die RKlav davan, falze fie, wasd
. tedt ift, wnd fprudle fie qut; dann madye das
Ragout : Nimm (berbrennten und Elein gefchnits
tenen Carviol oder Spargel , Shampignons,
RKrebs{hmweifel, eine blattlidhe gefdhnittene Sdilos
frote , ein Sthd von einem fiberfottenen und
von @rdten geloften Hedhten oder anberen
Fifch , gecfchneive fie-alle , nur die SchildErote
muf; blatelich vecbleiben, und die Shampignons
wecben mit grinem Peeevfill im Dutter gerdfier,
dann gib afles in das Rafteol, ju dem abges
thheten Mildhraum , und laffe e mitfammen
diinften. Tun fege in die Omeletpfanue ein
StiicEfein Dutter, (dffe ihn vedht heif weeden,
und fchiicte die Halbfcheive dec abgelprudeiten
Eher darein, tunfe das Nubdelfdhdufer! im BDut
ter, (5fe dann und wann den FKuchen von e
~ Dfanne o6, daf er fich nicht anbrenne, wean
er endlich durchaus die evforderliche Fefte Har,
{0 lTege ihn - auf eine Schifel, gib die Hilfee
bon bem ‘gedinflecen Ragout -bdarauf; danw
berfertige auch Den jwenten Ruchen, feqe ibn
auf den ecften, und fille den Reft des Nagout
gleihfalle davzin , dann ride ed rund obher
~vierecfigt gufammen, und gib e8 quf den Tifd.
Anmerfuag. :
Man fanw aqudh DMaucaden, obder Arfifdoden
o mwiz Srfofel gu diefear Ragout achmen.
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1 {0 bon 12 fart gefortencn Enern, oder fos |
Biel bu geben follft, vie Schalen ab, fdneibe |
unten und oben bie Vidredien weg:, nimm vie
Lorter, dod) ofine bas Wetfie ves Enes fngers
veifien; ganglich berans, weiche utn. 2 Rreuyet
Gemmelihmolen in Mitch, gqur’ qusgebrihy, gib:
fie fafmme den Dittern und den abgefhnitrcnent
Blatedhen in. Motfer, frofe fie feiny bann
laffe einen Bierting Krebsbutter Deifi werden;,
gib bas geftoficne famme grimem gefchnictesen
Peterfil und Gemmelbrdfeln davein, und fafje
¢ e6 Ubevdimnften : Dand biafte Sehampignons ,
i fhneive Rrebsichweifel, nad ein Sk Salge
waffer gefortenen und von  Grdsn geldfiten
i Hifches , weldber e immer ift, gang Flein , gib
i Caly und geviebene Mustatuup Dagu, und thu
! aush vief alles gu- den geffofienen Epern in ven
Sivebsbutier , laffe ¢¢ gur vermenget mitfanis
men diiafien ; alsbann fitle mit diefem Ragont
biz hoblen Ener gang voll an, fibmieve eine gine
neene Sdilfel fammt dem Neif mit Krebabutter,

umd befiveiche fie' qugleich mic der Jarfe, fese

pie Ener in der Orvonung darein 3 ftreiche bie

ubrige Favfe barhiber, und qib efnen Loffel Milehs

raumi famme Semmelbrdeln varauf , febe o8

auf, gib-unten und oben wenig Gluth, und bas

cfe fie {hon gefdvbe. e

Ehrgerishete Epers ™ - G
Sib ih ein Kafteol Butter nadh Sulblnfen
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und. laffe ibn fpenﬁ muben, mg,mnd:en fehlage
Ener, o viel du willft , in ein Gefchier ,  gib
- Mildyrautm , Elein gefdnittenen Peterfil , ptwas
Pleffer und Sals, was vedt ift, dagu, fprudle
6 gut unter einander, du fannft qud) von Grds
ten gelOfite Garbzllen,fteia gebacke bau nehmen,
aiefe bas Ubgefprubdelte in den Heifen Burter,

vithre e fleifig, bis e ﬁd) ftocfet , und dann
9ib ¢6 auf bie Tafel.

Dag Shugel Eper im Sthmals.

. Nimm  Semmel{chnitteln , hidble fie in der

itte aus, und rofie fie im Dutrer {hon gelb
fammt anberen langlicht gefdmiftmm unauss
gehohiten Sdttcen, dann nimm eine Sthlifel,
gib broctiche gefdhnirfene Dutcer und IMilchs
raum barein, lege die fangliche gefd)nttt«nen
Cemmelfchnitteniin Hen Raum und in die Buts
ter, und bie auégehdhlten dariiber, i Ddiefe
Hushdhlung fchlage die Ener, fo viel vu folche
©dnitten haft, flreue gerdftetes ﬂ)etcr;llguu,
audh Saly und wenig Dfeffer dbarfiber, fnd fefie -
6. auf die Glut, giefe Heifie Butier dbaviber,
madie.es nicdht ju feff, und gibd 8 auf ven Tijd):

Gebacfene Eperfpeis..

Gdineide bart gefottene Enee nach der, {ane
ge entimen), nimm bie Docrer, und bhacfe fie
mit.giinen Peterfil 5 treidbe Butter b, (dhlage
“Enee fo biel bu mzl{f,ba etn, gib vie gchmfrm
Baruptes , unhivertithre fie gut .- bann nimm
. 8 Eoffel Tet ”‘rr'mr, {46 vag &ulj,. geviebene
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TMupbatnuf und ein wenig Pleffer darumter,
Oblate wit Eper , und fulle vie ausgehohls
ten Ener mit dem verriifrten Cehackel , lege
bernach gwen halbe Ener jufammen , widle
fie ‘in odie gefthmicrten Oblate, tunke fie
in abgefprudelte Eper und backe fies

Gebadene Eperbuchen.
Rithre untee § oder 10 abgefprudelte Syer

einen Bierring gevlaffene Dutter , ein Seitel

Obers, ein Seitel abgemdfferte Germ, 3 BViers
ting Mehl, Gewites und Jucker, nach Belies
ben, rithre es gut untereinander, laffe den Teig
etwas gehen, und dann. beftreidhe ein Dacks
blech mit Dutter, laffe e BHeif werden,
und den Teig durd)y cinen Fridhter in Fleis
nen Glecfen oder Kuden tavauf laufen, ift
eine Rude davauf, fo Halte bas Lodh des
Tridhters ju, und nache einen. anbderen, bis
per Teig gar iff, find fie auf einer Seite
braun genug, wende fie um, Devnadh thu
fie in fievenve Mildh, laffe fie einigemalyl aufs
fochen , bann ftreiche auf eine Schiffel Krebés
butter, [2qe die Sudyen hinein, -thu Kretsbuts
ter auf-fic, und Parmafantis , und backe fies
Karfivte Eper,

Giede Ener Hart, fo viel'bu braudyeft, (hale
fie, und qib fie in einen Mbefer, daju in Mildh
geweithte Semmelfdmolen , (man rehnet auf
Q Ener eine Nreuperfemmel) Elein gefdhnittene
Reebsfhweifel , einen Biexting Krebsbutter,

]
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3 gange Ener, audh Galg, und ftofie diefes
alles unter einander jueiner Farfe ; dann nimm

€6 heraus auf ein Prett und formive Eper dais

aué , mache in die Mitte eine Rdhre , fille fie
mit grimen Evbfen oder gehadren Spargeln,
oder audh Krebsfchweifeln, laffe fie im Krebse
butter anlaufen, und fille fie fo in vie Robre;
walje algdann die Ener in Semmelbydieln, unh
bacfe fie in - Gehmaly (hdn vefdhe , madhe eine
©ofie dariiber, welde du willft, -und gib fie
auf ven Fifch, - ; '
1 Eper im Nefle mit Sauerampfen.
Du muft Ener , fo viel du willft, weidh fiea
ben ; [Sfe fie dann bon den Schalen , und lege
fie in laulichtes Faffer, fo bleiben fie weif,
Dann puse eine Handvoll Saueraimpfen, dine
fie thu in wenig Burter , ftaube 2 Kochidfel
Meh!{ bavan , und abermahl dinften, Bernadh
fhireee Erbfenbrithe daran, und ein halbes Seis
el Mildhraum , fiebe ober diinfle ¢8 mitfams
men ‘qut’, gib die Eyer in der Nundung auf
tine Sdhiiffel , und den Sauerampfen dariiber,
laffe 8 mitfammen auffieden, fo find fie fertige

Epertansg
Giede 12 Ener favt ; [bfe fie aud , fchneide

. T0:Davon bldcclicht, und behalte die 2 fibrigen:

gur  Farfe, Weiche um 2 Kreuser Semmels

fhmofen in Milch , deficke fie gut aué, und ftos

fie fie fammt ben 2 gangen Enern im Mébrfer,

{hlagemody 2 frifhe Ener dagu, ein Seitel
{ :




foz
Mildyraumm, falje e6 » gib geftoffene Mufitats
Bliih. davein , und rifre biefes Senmendlel qus
unter einander , nimm einen Bierting Dutrer
fhimiere eine Schitffel davon , und den NReft git
unter das Geftoffene, wenn alled gut vermifchet
ift, fo fireiche Davon auf die Schitffel, und bes
lege fie mit den bidttlicht gefchnirtenen Enen;
ftveiche abernral bon der fyarfe tavanf, und fo
fapre mit den gefchnittencn Enen fort, fo lang
du deren weldhe haft § nur mecke, bap die Farfe
bag lefte fenn mifite, bann lege etliche Stickel
Dutter darauf, beftreue alles mit Santmelbrds
fel, 6ib unten und oben Gluth , und bade eb
fangfan. , 3 :
o < OnrerFung, g0
Paw fann aud unter die Farfe Hein gefdnittent
RKrebsdmeifel, und fFatt dem weiffen Butter Krebgs
butter nehmern:

- Befulite Epet auf eite andere Arf.

Giede Ener hart, {chdle fie ofyne ju gerveifs
fen, fdneide fie in dex Mitte nach der {dnge
von einander, nimm bdie Dotter hetaus , und
jerfchneide Diefe auf bem Brett, Dann laffe in
cinem Raffrol ein Geiickel Butter in der Grofe
cines Enes *(man nimmt fo biel auf 1o Ener)
geraebent, thu bie gehacften Endodrrer darein,
falge fie,qib etroas Mufifatblih, grin gefdinit
genen Peeeefil daju, und laffe e mitfammen
ounflerr, und bann wieder ausfithlen ; nady bies
fem viihre 4 gute Coffel IMildhrdum Ddavein s
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fhthieve “eine Sebiffel que mit Krebabutter,
thu 3 offel Milchraum datein;, lege die weife
fea halben Ener ovavauf, fille fie mit ey
gebiinfreten  Enerddcterfarfe, gib fter ein
fedes €y efag Mildhraum , und ein Fleines
Broeflein Putter , tberftrewe fie durdbaus mit
Gemmelbrdfeln , febe fle auf, gib unten und
oben Glutt, backe fie (hon gefdrbe, und gib fie
duf die Tafel. ; S
: Verlotire Eief: i A
 Gepe MWaffer in einer Pranne auf, dafi ed
gut fievet, gib efwas Salg und MWeinefliq das
i, fchlage it das fledende Waffer frifche Epee
ang  fivein ,  und al8dahn nunit  fie vom.
%eurr, und giefie gefhivind falted Waffer Dars
tin , habe aber At , daf die Ener nicht jevs.
plaien ; nimm fie tant gemddlich heraus, lege
fie in Foltes TBaffer, fo befommien fie i boris
ge6 walyres Anfehen wieder, du Fannft fie nachs
her jur Belegung in andetn Sprifen bermens
ben, der Dotter wird davinnen Eeéntoeich fenms
Aifgelaufene Eyer im' Scmall.

. Nimm in ein Kaftrol vier (Offel Mundmehl,
tabre ed mit ‘einern Seitel Obere fo fein, wie
| Ribsfoch ab ; flage 1o over 12 gange Eyer
Satan, fprudle fie qut unfer efnaitber, folie fie,
und dann fbmiere eine Neiffchiffel mit P utter,’
giefie vas Abgefprudelte hinein, ¢ib untih unh
oben lutly, und backe fie femmelfdrbis.

AtrmerFirng. ' i

Du mugt die Eper aléb{ann erff in Deft Reif

.2 ;
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{chiitten, yoeun dufie auf den Tifh geben (ollft,
bann frﬁfger gemadyt fielen ﬁe wieber jufammen,

@pmatmurﬂel fiir eine Eperfoeife,

- 5))2acbe oit Enerflecfer], fo viel dbu braucheft,
Awann fiebe ben Gpinat ; dticfe ihn qut aus,
{chnede ifyn Elein, £aﬂ'¢ in einem Kaftrel Schmalg
beifs werden, gib cine Handvoll Semmelbrofel
~ Parein, und dann den.gebactten Spinat, falje
ihn, audy etwas: Musfatbliily, geftofene Jjers
Desuiiffel bagu, und laffe”es dinften. Hat ¢b
enblidy genug gedbinfiet, (o fireiche den Spinat
meffecviicfendict auf die Enexflectel, fdneide fels

Be Ereugteife von einander, und volle jebes ‘i{m[ -

ih ber ‘Sorm eines AWurftels jufamimen, fdhmies
re eine Schirflel mit BDurter , Aberfteeiche den
Boven davon' mit mlfd)laum, lege bort und
ba ein Brodt Butter darein, und die Wirfiel
varauf, beffreue fie mit Semmelbrifel, fetse fie
auf, §ib unten und oben Glut, und backe fie,
frebswieftel far eine Eperfoeife.

Madye die Enevflecter! nady Bevtiefnifi. Sice
ve 20 Krebfen im Salgwaffer, Iofe die Schweir
fel und Gcheeren ausd, und von den Uebrigen

madhe Krebsbutcer; dann {dneide bdie ifrebss |

fhweifel fein jufammen, auch um 1 obet 2Ffu

nachdem du mebyr ober weniger madhen willfl, i |
Mildh geweichte und auﬁgebtucfte Gemmel{chmos

Ten Darynter, hernach treibe ein Seiickel Krebes
butter ab, rifyre das Gefdnittene parein, aud)
3 gange Enery-falze fig, wnubd vihve fie veehs gut

S e e el ey
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ab, bann feeide 8 mefferriicfendict auf bie
Enerflectel, und madye ¢8, wie vovan gefagt
worden, die Schiffel fchmiere mit ﬁreﬁsbutter, ‘
unb fo weifer,
“Reidroueftel fbatt etner @t)etfpeife.

iaﬁ'c in einem Kaftrol 3 Geitel Mild) fieden,
ke und wafche den Neis fauber, laffe ihn in
der fiebenden Milch roeich und dick fieden, mas
te div Eperflectel, o vief dbu Grandheft, TWenn
der Reid weich ift, fo thue in eimen AWeivling
ein Stiicflein Butter, ben warmen Reis ddju,
fthlage 3 gange Eper davan. wnd ‘verclihre fie
gut mitfammen, gib geftoffenen Sucfer unp Jute
met davein, Damit ‘er {ifie genug werbde, dbann
fteeiche ibn auf die Enecflectel meffeveicfendic,
unb fdhneide jedes Freubweife bon einanber, tols
fe jeden Theil jufammen, fhmieve eine Sthife
fel mltSBurttr, lege die Wursel barein, fprudle
in einem Geitel Dbers 3 Eper ab, giefie fie
barubu, aib, untén ‘und oben Gluch , baf fie
{don im Saft blclben, und bacfe fie femmnicle
fdvbig. .

®efiillte Mautarben fue cine Eperfpeifes

- Nimm fd)bne grofe Mauradyen , wafche fie
- tedht fauber, bann fale fie, Da fie gabe ~wers
L Den. Algbann fiebe Krebfen , 6fe fie aus , und
mache die Krebsbutter. Gd;nelbe die Schneifel
und &cheeven {hon Elein, auch grimen Deterfil,
und um einen halben Kreuger geweidite Semys
mel, madye yon 3 Eyern mit Kreebsbutter ein
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- Eingerfifictes, mifche e8 mit dem obigen jufans
men, und fdhneide e nodhmals fo fein alé moge
Tt Dann: thu e8 inein Kaftvol oder Weibling;
it 2 £5ffel Milcbraum, ein ganges En , Saly,
waé gedhi Wt aqud) etwas Aufifatblith dagu,

vipre.es nodimals gut untereinapder. Al8dbann,

{hneide die Maurachen nur halb von einander,
unbd fiille fie {hon voll, gib ouf eine Schiifel
Mildyraum, und {ege ‘me Maurachen darein ,
~ unb wend Bu ﬁe gierlih und ordentlich gefetst
baft , begiefr fic mit Milhranm , unbd fiveue
wenig Semmelbrofel daritber, gib etwas Krebss
Butter barauf, unten und pben Glut, und laffe
fie (cbén bod) aufgel;u, pann glﬁ fte jue iafd

ch)sﬁe atbtb"eltlung
o Bon :
émebl Gpetfen,

manoel Gmwe‘v

ade ¢inen gang meld)en Qeig bon tmem
Geu:l fanlidhten Waffer, baf bu ihn ichen
firaft’, arbeite ihn fein ab’, 618 -er Blatrern
wicft, decfe ifin bann ju, unb laf¥e ihn vaftens
Dann madu vie §ulle: Stoffe emen Bierting
gefchioellice Manbeln, o fein du fannft, treibe
in einem Weidling Schmaly ab, in der Srife
eines Enes, vilhre die Mandeln Binein; and) 3
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