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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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gange Ener und 3 Ditter, jeded gut vevvithre,
gib audh cinen Bievting geftoffenen Fucker davs’
unter: und wenig gefdnitcene  Cimonienfddles
fammt einen halben Seitel guten fifen Raum,
und vermifche 8- gut unteveinander, - Dann
3iche ven Teig, nachdem du ihn auf dem Brett:
gemaldet haft , auf einem mit Mehl befdeten
udh, fo fein als mbglich, aus, freidhe: die Fuls
fe davauf ; volle ibn mittelft des Tuches gur jus
fammen in eine Nolle, fhmiere eine blesderne
&dhirfiel famme den: Reif mit Dutter, Tege den
Strubel fchneckenartig darein, {dittce fiedente
Mildy dem Schiifelvanfe gleidy dariiber, gib uns
ten und oben ®lut, bacfe fie fangfam, fdyiicte von
Qeit gu Reit fiedendve Mild) nach, daf fie hodh
_aufgele, und fich nicht verbrenne, .

_ Mildpraum » Strudel,

Der Teig wird twie der vorige gemadhf. Treie’
be einige Cotfy Schmaly pflaumig ab, (hlage 4
Enerddtter davan, vihre ein Seitel Mildhyraum
und geriebene Brofeln von einer Kreugerfems:
mel, {ammt etfichen Loty reinlich gepubten
Weinber(n darunter’, %_feid)e piefes Semengfel-
auf den ausgejogenen Teig, volle ihn gufants
| then, gib unten und oben Glut, und backe ihn
in einer Halben MMafi fiedenden Mildy,

Srebfen . Strudel. .

Der eig witd wie der Manbdelteig oben
gemecht, Dann madye die Fille; Schueide
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von diefem, wenn ex_falt ift, einGSriick insseis
nem Kafteol ab, fd;lage 4 gange Ener davan,
vithreum 2 ﬁrtum in Milch geweichte und auss
georirdfee Semmel{dhmolen bdavan, falje ¢6,-gib
pann ein Seirel Mildraum und die Flein ges
fchnictimen © Krebsjhweifel bagu, viihre alles

woly! unrereinanper, beffreue ein Tudy mit Mebly
Tege den Reig darauf, und yvolle ibn jufammen,
fhmiere Demnad) eine Neing mit Krebebucter
Tege ibn Dareit, alefie eine Halbe fiedende Mildhy

barauf, giblimten und oben @lut, unb- Iaﬂ'c
ihn langfam ausfieden,

0 Btmmet mubeln.

Kreibe einen Bierting Dufte oder Schmaly
in einen ABeidling pflauraia ab, fdlage 5 ganje

“Ener und 5 Dorter, jedes gur verribyr, bare
an,-rifire, aush nad) und nach ein halbes Seiy
tel lautichtes Oberé davunter , und 4 Loffel

gut qméﬂferm Serm, falge ¢$, und vibre ends
tich: ein Pfund Mundmehl davein, fhlage ben
iugnﬂaumlg und qut ab, nimmihn dann auf

ein mit. Mehl. ubnﬂreuteé Brett, waldhe ihn,

Kingrr dicf qus, und fteche die Nubeln mit dem
Distotenmodel heraus, dann  [Hmiere. ein gros
Bes ‘Eortenblqtt famtdem NReif gut mit Schmals;
nimm einen [)alben WBierting fein geftofenen Jus
cEer, mifche ein Cotfy gefafecen Jimmet darunter,
belege den Boden bcs Tovtenblatts mit Nudeln

4

Rrebsfdhmeifel und Schesren gang Flein; von
den Schalen madhe einen Rrebsbutter ; rreibe
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ool an, fiberftreue fie mit dem gémifchten Jus

cfer) und Rimmer, mache bann wieder wine Lage

pon Nudeln, und mehrmal mir Jucfer und Kims
met Oberfirent, undufo fore, bis €8 gavift, ju

festaber muff Sucker und Jimmet den Ve[chlup”
wmachen.  Caffe fie nicht gar gu Diel gebn, gib

unten und oben Glut, backe fie langfam, damit

fie vamlet woerden, und dann richee fie an,

Germpudel in der Mildh. "

_ Mimun in einén LWeidling ein Pfund Munbds
mehl ', thu 3 gute Kochloffel , abgewafferte
Serm und ein Seitel laulivte Mildh ‘tdvan’,
tiihe Diefe dreny Stiicfe gut unteveinanber ab,
alépann fdlage 2 Eyer und g Ditrer barein,
falze pen Teig, wae vedht ift, gevlaffe ein Stite
ofel-Butter in der Brofe eines Ened in einem
- Pfandel, fhiicte bavon melyr afé die Hlfte ity
ben Leig, und: (dlage ibn wohl umd fo lange:
ab, -bi6 er Blartern Befommt j-bann . beftriue
ein- Nubdelbrett mit Mehl, tunfe den - Kodi(dfel
allseit in bas Mehl; und nimm den Teig Nuf |
"grofi damit auf baé Nudelbrett heraus, .mache
ihn mit. der Hant vund, und lege die Nubel fo
wie du fie gemadht baft, auf ein mit Meh! bes
fdeten Theil dee Vretts, dann Gberfireiche fie
mit ‘dem brigen gerlaffenen Putter, und taffe
fie alfo qut gehen, Alsdang fhircte in eine Neix
ne nidht gar Fingerglied hodh Milch, und  lege
gutes &ticf Schmaly daju, laffe 6 fighen ,
wenn bann-die Mildy gu fieden anfangt, lege
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bie Nabdeln-eine neben der anberen, nich € dber

fibereinander: hinein; ¢ib unten und oben Glucy -

Taffe fie fo fieven, bis fie (dhon gelb {ind, habe aber
Acbt varaufy dag fie fihounten niche anlegen,
daherp moberive dbie ®lut, baf fie faftig bleis
ben, und fowobhl unten, als:ober Rameln:ftbers
fommeq, alghann , wedn. fie ausgefotten find,
nimm:fie micdem: mubelfd)nufer[ bevaus auf bie
Sdyiifiel, und gib fie iceernd quf bie Tafel,

Si‘ubﬁ Serm » 5)2ube1n
Diefe. meyden gemadht, wie. bie vorhergehen”,
pen. Nur. ift gu merfen; daf fhate dem weiffen
Duster , ju. diefen Nudeln. Frebsbutter und
Flein gcfd)mttcne RKeebefchweifel unter ven Teigs
dann in.die Mildy ftact. bem @d)malg auch Krebss

butter genommen icd,  Dag ubuge ge;d)tefgt ;

wie. oben. Biis
S‘arﬁrte Rtebénube!n ;
mumm eine Meine Halb voll’ ")Jh(cf), Taffe fie
{Iebm. Dann maide Nubdeln von 5 ober 6 Eps
ern, fo viel o Hraucheft, thu fie in die Mildy,
Taffe fie eftvas fieden, und dann wieber ausfihs

fen, Nimm eine Schitfel, “beftreiche den Vo=

den mit Milchraum, und . gib ein wenig Krebos
butger barauf, ingwilchen treibe in cinem Kas
frvof eiti halbed €n grofes Seiickel Krebsbuts
tee ab, aud) um eineh halben Kreuger in Milch
geweidhte und auégedricite Semmelfhmolen das
du, dann gebacfte Krebfenfchroeifel , vihre ale
Te# gut untereinanber 5 alddann gib die Nubdel in

s
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bie Schiifiel, und dartiber bie abgerirhrten Krebs
fenfthweifel , lege etwas Krebfenburter “oben
varauf, gib unten und oben Stur, und laffe fie
fo backen. :

" Hallernudeln, |

Nimm ein hald Pfund Mundmehl i ein Kas-
fteol und einen Biexting jerlaffene Butter, {hios
ge 6 Eperdbtter Daran, und vereihre fie gut dax
mit, dann nimm die Hdlfte von einem halbew
Geitel Mildh, 2 (bffel gawdifecte Serm, falge
es, mache den Teig gufammen, fhlage ihm abex
gut ab, alébann madhe die JNubdeln hibfd Flein,

faffe fie auf einem mit Meh! befireueten Brete: :

geben, {dhmiere eine Nein, gib ie Nudeln davs.
ein;, und Gacfe fie fchdn gefdrbe, gib fie ‘mit ¢ie
nem Nuvelfchduferl auf eine Sehaffel, und tbevs
fteeue fie mit, Jucker, ah

S - DnEatennudeln. E
RNimm ein halb Plund Meb! in einen Weids:
fing, Dann.gib in ein Kaftrol ein Biertel Seitel
faulidites Obers, ein Bievtel Geitel gewdfferte
®ernt, einen halben Bierting jerlaffene Bucter,
6 @yer und § Dbtter, und fprudle ales gut
unter cinander ab, algdann mache den Teig bas
mit an, falge ifn, was veht ift, walde ihn
Meffercucten dick aus, und fteche mit dem Modl.
bie Nudeln aus , laffe fie Jehen. Hewnadh gib
in cine Mein Fingeralied hodh fiiffes Obers ,
toenn ¢4 fieoet, lege die Dudeln darein, fhmies
1 fie in dev Hohe mit Dutter, und fiveue gleich
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groblicht aeftofienen Sucfer barauf, gib unten
und oben Glut , und backe fie,

Phaunennudeln;

Nimm o viel Meh! , als du ju  brauden
glaubeft, feie es an eine Taufichte Gtelle ; dann
9i0 in ¢in Kaftrol faulichte Mildy et Seitel, und
3 Lbffel gut abgewdffecte Gernt, fiblage 2 gans
ge Eyer und 2 Dbtter davan, fammeivenig jers
faffener Butter , falze e6 was billig ift , und

mach) Ddamit: einen Teig an, bder aber niche gu

weid) .noch gu feft fenn darf, fehlage ifyn gue ab,

ann thu ifn auf ein mit Mehl beftreutes Tudy ;

walche ibn nidie su dicke -aus , ftedhe mit bem
Reapfenftecher fo. viel Nubveln hecaus, ol er

- 8ibt, unbd faffe fie etwaé raften. Fnzwifchen ma-

e die Filles nimm ein Stickel Giberfottencn
Dedyten, 15fe-ifin von den Gedten,. fdncive ibn
fammt einigen uberfottenen Rrebs(hweifeln recht

- fein jufammen;, diinfte 6 ein wenig im Kvebs-

buffer, und dann fille die “Nudeln : qib von
diefer Farfe auf fede derfefben, wund lege ‘eine
angere davauf, Taffe fie fo gefiillter nody efwasd
gebn, Alebann gibin eine weite Reine: Fingers
glied hod) Milch, laffe fie fievend erben, hers
nad lege die gefiillten Nudeln ¢ine neben  der
anbeven darein, abee nidht aufeinander, {ibets
freeidhe fie mi¢ Kvebslurteer, gib fie auf den Dreys
fuf unten und oben Gluc, backe fie gang langs
fam, bamit fie eie fhone Fatbe fiberEommens
und gib fie gleidh auf vie Tafel, :

§
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Topfenttudeln,

Mache Gritavefleckel, jexdriicte den Topfen
mit einem (bffel; treibe ein Stict Butter ab,
jerriibre den Topfen eine gute Ieit datinnen ,
pann fdhlage 3 Enerddeter und 3 gange Ener audy
enig-in Mildh geweichte Semmelfchmolen davs
an, tifyre und vermenge e8 gut mit einandér,
ftreidhe e6 auf die Eperflectel , rolle fie gufamms
men, gib auf eine Schirffel Butter und Milchs
taum, bann unten und oben Glut, und flaffe fie
backen, Du Fannft auch Leinberln dagu nelys
men, e Hanget blog von div al,

Sopfenmudel auf anbere Art.

- Ribhre etwas Topfen famme einem Halben
Geitel fifien Mildhraum in einen Vierting pflaue
mig abgetriebene Butter , (hlage 2 Ener und
3 Dtter bavan, vihre auch fo viel Mehl, alé
du mehr ober weniger Stribel ju madien ges
benfeft, Davein, und fo arbeite dies alles ju eiv
" nem Teige ab, mache Finger lange und bdicke
Gtrigel baraus, fiede fieim Salwaffer ab, und
vann fdhiitte in eine weite Rein 2 Duerfinger
ody Mitch, gib etroas Butter Havein , und las
fie fie fiedend werden, fege die Pubdeln eine nes
ben der anperen barein, qib ihnen tafen wad
oben Glut, und laffe fie eine Teile Enchen, Felis
te fie Dann mit einem Mubelfchaufer! uri, und
fo gang gemdvblich geditnftec richte fie, wenn fie
fdhon gefdcbe find, mic vem Gddufert auf did
Schiffel gur Tafel,
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Sopfennudeln auf bapertfde Art.

Freibe. 5 Coth Dutter pflaumig ab ; fibfage
2 gange Ener und 3 Dotter, jedes gut btrrubrt;
bavan, nimm 5 L5ffel 9)21[d;raum, einen quten

L5ffel gewdfferte Serm, um einen Kreuger frir

fhen Topfen, und ein Hald Pfund Mehi, false
alles nad) Erfordernifi ; und {dhlage fonad) bent
Keig gut und fleifig ab, laffe ibn ettvas raften,
alébann formive die Nubdeln auf einem mit Meh!

- beftreueten Bretr, wie die. Germnubdeln, madye

ihnen {tber dle Duer einen nicht tiefen Sinlhnirt
fhmiere eine Mein gut mit Butter , beffreue

{ie etwad mit Semmelbrofel , fege die Nubdeln

neben einanber barein, laffe fie geben , girfe
bernad geclaffenes Schmaly oder Butter barits
ber, gib ifinen unten und oben @lut, und bae
tfe ﬁe fchbn gefdrbe,

Zopfennudeln aus dert Cd)ma.; ger
baden.

% ceibe. um 2 Rreuger Topfen in einem Kas
firol vedt fein ab 5 Hann feblage 4 gange Ener:
uab 4Dbtter, ;ebes gut vercihye, daran, dann
nimm in ein S].Hf'cmt!w[ 4 EBIoFed Oberd ober
INilch, lege wie ein En fo grof;, Butter dars
an, lafje e heiff und fiedend werden, und gier
fie ¢8 dariiber, hernach gib 3 ERISFel que gor
waffeste Germ, Galy, wad recdht ift, dagu,
und rithre 4 oth Mebl, fo fein alg mﬁahrb,
darunter, und beveite auf foldhe Ure den Leig
tutife ben Finger in Mehl, und tupfe damit

{
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aiif Den Teig, wenn er nicht mehre anpidet , fo
it e6 Mebl genug, im widrigen Falle muft du
tiodh efwasd bdavein verribren, fdhlage ihn. eéin
wenig ab, und thu ihn dann auf ein mit Mebl
beftreutes Drete, waldhe oder treibe ihn mit dew .
Handen in die Lange, und [hneide 2 Finger
breite GStlictel paraus, voie du ju langlihten
Nubeln, in der ange eines Fingrrs formireft,

fege fie afsbenn auf ein mic Mehf Hberid 28
Sud), becfe fie mit der Hdlfte desfelben ju,
und laffe fie in einem warmen Ovt gehen, Mits
fermeile laffe i einer Pfanne Schmaly beif
werben, tunfe ein Meffer davein , und madye
in die Nubdeln nad) der {dnge oder Queer einen
Einfinitt ; bacfe fie femmelfarb “dué bemn
Sdymals, wenn dw damit fertig bift) fo beftrene
fie mi¢ Jucfer , und gib fie warmer auf die
Kafels : :
Sebadene Schimalynudeln.

Nimm Schmal; in der Sedfe eines T8,
freibe es ab, dann viihre 2 Enddtcer und 2 Lofe
fel Milchranm wobl damit ab , nimm Mebl,
fo biel du glaubeft, und mache den Teig, du
mufitibn aber gut mit ben Hdanden verarbeiten;
bann_mache Finger bdicke und~eben fo fange
Srrigeln, backe fie gang Eabl aug dem Schmalj,
befde fiv mir Qimmet und Jucer, fo find fie

fevtig, ,
: SRindsEodinudeln. :
~@ib fo viel Mebl auf ein Brett, alé 2 Eper
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und 4 Rlave nelsen Ednnen, madhe ber Taig for

nadh vamit. fleifig an, fhirje etn Kaftrol daris

ber , und laffe ihn ben einer: Stunde darunter
raften. Qnpwifden {hrodle einen Bierting Mans
veln , fiofie fie abgefogen gang fein , und einen
Wierting Jucker dacrunter , bann gib in ein mefs
{inges Pfandel 4 gute Kodldffel Mundmehl ,
giefe ein Seitel Obers dagu, undb made ein
Rindsfodh, laffe €8 aber auf der Glut {chon
vicke ficben, aber unter beffdudigem Rithren ,
pann fege wie Nuf fo grof Dutter davein und

tiibre fie mefemalen gut datunter, qiefe e8 auf

cin Teller, und laffe 6 ausfithlen. DNun treibe
1o Loth Butter fehr pflaumig ab, thu dasabe
geflihife Koch famme den Mandeln und Fuacker
barein, vithre eé mitfammen: glat ab,' hernach
fhlage 4 gange Ener und 4 Dbtter, jedes bes
fonbers qut verribet , Daran, vihre 8 ganjer
Drepviertelitunde, und mifche ingwifchen fimox
nienfdhdleel febr fein gefdbnitten, mitunter, alés
vann thu den Teig auf ein Tudh, fo mit Mehl
beftaube iff, jiehe ihn fo fein als moglid), fiveis
die-die Fulle {hon gleidh) darauf, rolle ibn gus
famnten, wie eine Mildraumitrudel, fdhneide
Singer lange Stitcfe daraus, (hmiere ein Dlats
tel fammt den Meif qut mit Buccer, febe die
Rudeln davein, beftreihe fie oben mit gefaumte
ter Enlar, und dann mit Sucker darfiber, backe
fic in dec gefyeiiten Trotenpfanne bey einer bale
pen Stunde gany gemdachlich, dann nimm fie
fevaus unbd den Reif bavon, gib fie auf die Tafels
ou wicft Ehye bavon Gaben,
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Mohnnudeln. '

Nimmm [ehr [chones gefaftes Mundtehl, und
mabe bit einen Teig mit Eneen, nach Proportion
alé du bie MNudeln melhr oder weniger u haben
gevenkeff, gib ihn auf ein mit Miehl beftreueted
Brett, und piehe oder waldye ibu febr dinne .
aus , dann gib gerfafjenc Butter daribee und
verfireiche ifhn mit einem Mefjer uber den Teig,
" fGe algdann den fdwarsen gereinigten Mohne
faamen dariiber, volle fie jufammen, und {chnets
be Ginger lange und eben fo dicke Striseln, bes -
lege eine Tovtenpfanne mit Putter , lege die
Nubeln davein, tberftreiche fie oben mit abges
fhfagenen Enern und fireue Sudfer und etivasd
Qinunet darauf, und laffe fie eine halbe Stuns
e fchbu Hraun Bacfen. :

Anmerfung. , :

Pan madt aud - gefdnittene Nudeln, fiedef

" im Salpwafjer, fiberpieffe fie daun mit falfent
9Raffer, [4ft in einer Rein Gdmaly beif weva
ben, gibt die udeln pinein, (reuet Mohufaas
wen daran, vt fie witcer einander, uud backet fies

Tirolernudeln:

®i6 beildufig einen Bierting NI auf ein
Ruvelbrett, laffe enovef Bucter gerflicffen, .
{dhhiete fie in das TMehl, gib von 2 Eper die
Riar audy dagu, guckere 8, thu Gewiirgnagel
und Simmet geftoffen davunter , aiefle Ealced
Waffec daju, und diefes qut vermenget mache
. ben Teig an: bann arbeite ihn-gu ‘einer ©irue

. s :

Sy
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bel, {dhneive Eleine Sticfel davow, und walde
Fleckeln varaue, Hernad) madie eine Falle:
wimm geveinigse Benberin, geftiftelc gefchnits
tene Manvel und Piftazien , eingemachte aber
aud) geftifcelt gefchnittene Cimanien, . geftofjene
Rimmet und Gewlirgnagee!, und gefiebren Jus
¢fer ;. dies alled gque unfereinander vermifdet.
Dann  beftreiche die Fleckel mit * gerlaffener

BDutter, gib don diefer Falle dacauf, uad volle

€6 jufammen, paf e6 e Form emer langiichs

tén Mavdel Géfommt, und fo forr, bis alles gae

ift, heenach beftreiche ein BDiattel/ mif Butter,

lege die DNudeln’ prvenclich darein, Gberftreiche

fie oben mit Enflar, uny backe fie (dion brduns
lihe, fo find fie reche,
Anmerfung. /

- €ben o werden aud die Tirolevfrndeln ge,

madt, nute dag fole ere grofe Srrudel foumiren,

Sdmedennudeln. :

Nimn einen guten Bieceng Meh! , fehlage

2 Dicter und 2 gange Ener vavan , ib eiten

baiben Bierting gerfafene Buscer dagu, falje

Das Mehl, was vedst ift;, und madje ven Teig

gang gering, dann gib itn auf ein mic PMebl bes

fteeutes Drecr, acbeite ihn nochmal ab , fors

mire ein Strisel ; und {hneive ihn in Seice,
waldye fiein Flecfen 2 Finger breit nady dee
Ldnge , made bir eine Farfe, wie du ey den
gefullten Scynectent exfelien Eaunft, rofte Seme

“melbrdjel im Bucrer, nann beftvethe die Fleckel

T ey o 2y Tem ) PO

o 3
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it Buffer, ¢ib.wenig von  ben geréﬁctm
Gemmelbedfeln und von bec Farfe daravf, lege

queh einen gugexichtecen Sebneclen paretn, und
| toll” fie Fingerlang gu einer DNuoel ju ammen,

Belege eine Torferpfarn mit BPutter , tege die
Nuveln neben einanter darein, tberfireiche fie
oben mit Butter und Cner, und faffe fie ene
guie halbe Stunde {dyon braun back:n.

®efullte Imefpennudeln.

Madve dir mit Mebl, Dutter, 4 Endottern
und 2 ganjen Epyer gat gefaljen einen abgetries
Benen Teig, inywifchen fiede geddrree Jmwd pen,
[hlage fie dursh ein Sicb, gib geftoffencn Sus
tfer, Qimmer, Heniliegndger! und fein geriebes
ne Simonienfehdler barein, Uiy vevmenge €6 gut
mit den Quoefpen, Dann walthe den Teig hale
ben Fingev Dick aus, fhneide fdnglichte Srreifey
2 Finger Oreit, beftreiche fie mie Dutrer , gib
gerdftete Semmeibrofel davauf und von dent
Sweipen davhiber, rolle fie in der Form einer

DRubdel jufammen ; dann {hmieve einen BVecFen

mit Bugrer, fepe vie Nuocln eine meben der
anbern dacewn , Gberftreiche fie mit Butter,
fieeue Quefer und Simmet davauf, und bace

| fie fhdn Graun,

Bayrifde @crint{ubeln.

Bib in ¢in Raftrol 3 Ko SFel abgemdfferte
Berm, ein Sritel lavliyte Mild, 4 Dirrer

f o 2 gange Eyer, |dhlage und rubve e wohl

M a S
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b, 516 ein Dfuzis Tk, etwas jeelaffene Buts
ger , von 10 odber 12 gefotfenen Krebfen die
auggeldfren Schroeife und Sdyeeren fein jers

hacke , geffoffene Manbeln , und gefdniccene .

Qiweben darunter, falye ihn, und ‘made alles
gut vermenget den Teig jufammen, formire
Nubdelnz Finger breit und einen Finger lang
bataus, laffe fie an einem warmen Oct geben,
pann qibin eine weite Rein fiffes Obeys und

Butter, lege die gegangenen Nubdelnneben eine
enber darein, gib ynten und oben Slut,und fiede |

fie fo {dhdn Obraunlicht, bu mufic fie aber, fobald
fie fertig find, alfo jittecnber auf Die Tafel ber

forbern,
Wisbotennudelng

Freibe g Loth Butter ab, fhlage 6 Endocter
bavein , und vervithre fie gut; batn nimm7

Lothy Mefsl, 2 Loffel gut abgewdffecte Serm,
und 2 COffel faulichte Mild) , mifche alles gut
unteceinander, Daf ef ju emem Seig wird,
fblage ihn gut ab, dann gib ihn auf e¢in mit

IMehl befdetes Brete, walche ihnin der Dicke

- eined Eleinen Fingerd aus, und freche bie Jiwr

deln mit.bem Movel herans, {chmiere einglate

tes Tovtenbldteel mit Ducter, beftreue ¢s mit

Qimmet und Jucfer, madhe einen papierentsd

Reif herum, laffe fie gehen, und bade fie ends

lih gang Eupl. # '
Krebsdroandeln,

Machevon 3 Enee einen Teig, waldye sunde
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Slectel aud: bann fdineive fthdn geftupte
RNubveln doraus , fiede +fie in der Mildy ab,
und laffe fie Hernacdh ausdkliblen; aldbann wimm
nadh) Gutdiinfen RKrebebutter in ein Kaftrol,
thue die Nudeln bHavein, {dlage 3 Sner und 2

Dotter barvan, und vithre es bey einer Sruns
be, false ¢8, und rithte es abermal, bann fchmies
te die Wanbdeln, fiille fie mit den AUbgerfihreen
voll an, uberftreiche fie mit Keebobutter,- und

;:nit Gemmelbrofel  Geftrewet backe fie {didn ger
arbe, : ‘

@egoffene Keebsmwandelr,

Serlaffe einen Bierting Krebebutter, made
in ein Balb Phund Mebl ein Griibel, gieffe
ben Puiter davein ; nimm in ein Kaftrol vier
gange Cper , 2 Dbtter, 3 Cbffel gemdferte
Perm , cin holbes Seitel DObers , fprudle es
gut ab, fdhmiere die Wanbe'n wobl mit Krebss,
butter , fiille fie halbuoll, laffe fie voll anges
fen, unb backe fie.

Sermmondeln.

RNimm 9 Coth Mehl in ein Kafteol, 6 Coth
terlaffene Butter , 2 (Sffel gewdfferte Serm,
5€nbotter, 3 (Offel Dbers, {dblage alles wobl
ab, false ¢8, fhmiced die Tanbeln qut, fille
ite hatb woll , wnd fafie fie voll angeben, dbans
Dacke fie, ‘ - Y

o Zopfenmandel.
Mimm {n ein Kafteol cin grofes Geitel Mild,
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fhlag & gange Eyer bavein , und fielle e auf
die heifie Hecvftatt , gid um und um ®fut,
und Taffe 8 jum Topfen werden, ‘danni fetge
ibn ab, treibe in einem Weidling-den Topfen
mi eitiem hafben Biecting Butter gut ab,fchlas
g+ 2 gange Eyer und 2 Ditter davein, qib £lein
gefdnittene Sitrona~e, auf einey (imonic o et
Pomerange abgevi b nen Qucer, und von als
fem Sewotdrie dirunter, fitttere die Wandeln

mit Butterteiq aus, falle fie an, und bade

fic {ihon gefarbt. :

- Zopfenmwandel andever Avt.

@ hlage in eine Halbe Obers 9 ganie Enet,
und gib wenig Efiis daju, thu es in eine Pfans
ne , madhe Topfen daraué, dann drucke thn
gut aut, feeibe 4 Soth Butter ab, thu den
Fopfen Ddarein, aud 4 Soth Flein geftofene
Manveln fammt 4 Coth Rucker; und yithre ¢
eine gug> T0eile, belege die Wanbel mit Buts
serteig, gib bas Serifrte darein, und dant
Bacte fie.

Retdroandeln,

Mimm auf eiten Bierting RNeis eine Halbe
Mildy, laffs ben Reid davinnén ausbiinfren, unb
Hann audfihien ; injroifdhen treibe einen Bers,
ting Butter ab, ribre geftoffene Manbefn 004
vein, bann fehlage 2 Ener und 4 Dotter daraty
gucere es nach Belieben, vifire ¢ mit bem Neid
eine halbe Stunde qut untercinander fhmiere
bie TWandeln, qib vas Geriihrte darein, yb
Backe es if einer fhinen Favke,

e ARG W AR e
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Marbroandeln.

Nimm § Coth gefbwellte und abgejagene
Manvel, 6 Coth Jucker, fofe beide fein une
tevcinander ; dann thu ¢6 in ein Kaftvol, fhlas
e 3 ganze Ener unn 4 Dotcer davan, tibre es
bei 3 Bierte!ffunden , alédann ntmm um 3
Kreuter gewirfelt aefhnictenes Marf, vud 6
Loth Idnglicht aeichnittene Qltronade , mache
einen marben Feiq , fitfeve die Lanbel aus,
fislle fie halb woll an, und backe fie,

Brofelmwandel. !

Nimm einen Vierting gefdbhten I acker in ein
Raftro ; {'blag 4 gange Ener und 4 Dbteer dars
an, rifire ¢6 eine gange Stunbde, dann nimm
von einer halben Cimonie bie Schaler Flein ges

~ fthnitten, einen ha'ben Bierting Semmelbrofel, |
und dann nicht mefye gerithre, die IWandeln

it Butter gefdhmiere, fie halb angefillf, und
pann Eihl gebadfen,

Mandeltwandel.

Nimm in ein Rafteol einen BVierting qefdhs
ten Qucker, einen Wierting abgrejoqens und ges
ftofiene Manveln, 3 qame Ener und 1o Dbtter,
tifre ed eine ganje Stua ¢, die Ener miffen
aber nady und nadh darein gertibret werden,
Dann gib won einer éimonie, vie gefdhnittenen
Sehdler dagu, und verrifsec alled gut, fdmivs
te.bie MWandeln mit Butter, fiulle fig, und bor

o
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Mandeloandel afoerer Avt,

© Qtimm 8 Loth Flein geftofene Mandeln , 6
Loty Jueer, fdlage 3 gange Ener und 3 Dits

ter Daran, vithre fie eine ganje Stunde, audy

Elein gefthnittene Cimonienfthaler dagu, fhmiere
bie LWandela gut mit: Shmaly, und beftreue
fie mit Senmelbedfel, fille fie halbvoll an, und
bacfe fie BBl '

Blancmanfherwandel.

o Diefe mache fo: nimm ein gutes halbes Seis

tel Obers in ein Kaftro!l, fhlage 5 Ddtter und
4 gange Eper darein , auf vaf 6 L fo biel
ausmache, alg das Obers, reibe ein Stickel
Rucker anf einemr Limonie ab, und qib ihu hins
- ein, baff e8 aber fufe genug fey, und fehr feine
Gemmelbrfel daju , vibre e unter einander
ab, fille die Wanvel mit Butterteig aus, filo
le fie halb an, und backe fie {chon.

- DBlancman{demwandel anderer Art.

{bfe bon 20 gefottenen Krebfen dbie Schweis
fel und Sebeeren aus, aus ven Schalen mas
the bir [ 1/2 Pfund Keebsbutter ; dann nimm
eit Edfberned BPriefe!, 2 Kalbsohren, und einen
~Dbergaum, Nbecfiecde fie, und fdhneide fie gang
Elein, famms ben Krebéfdroeifeln, Hernad) pue
§¢ bier Sdampigrons fauber, fdhneibde fie gleichs
falle, dlnfte fie mit einem Geitl - grimen Erbs
fen und flein gefdaiitenen grinen Peterfil in
- Seebebutter, gib alles obige @ef\d)nittm: baju,
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und faffe s mitfammen qut Sunfren, falze €3,
gib- geftofiene Mufifatblily daju, und wenn als
fes g;xt und genug gedinftee bat, lofie €8 vom
Seuer weg austiblen; injroifden fchitte “ein
Seitel Obers auf 3 Coth SemmelOrdfel, fcblas
ge 2 gange Ener und 2 Ddtter davan , rithre:
¢6 aut ab, falje ¢&, und mifche das abgrEihls

‘te Ragout darunter, dann fhmiere bie Mans

pefn mit Krebsbuster, fille fie mit marben Teig
aus, und bas Nagout bdavein, aber rur die
$Hdlfte voll, lege etwas weniges vom Krebés
bufer in jebes , und bacfe fie langfam.

Blancmanfhevandel mit Topfen.
Nimm in ein Gefchive ein qrofes Seitel

- Obers, {hlage & Eper und 3 Ditter baran, falze

¢8, was recht ift, Dann fese das Gefchire auf
ven Herd, 0ib um und um Sfut, unbd loffe

© 8 Jum Topfen werden, feige bag Waffer abj

fdblage in ein Kaftrol nach und nah 2 gange

Eyer und 2 Dbtter, treibe fie mit einem Biere

tinvg Butter pflaumig ab., aib einen halben
DBierting gefdmwellte und fein geftofiene Mans
beln fammt den Topfen daju , alddann fleifiig

“verelibet, damit eé niche GrdElicht weede, audy

Flein qefdhnittene Simonienfchdler und Suder,
was billiq ift, Sermifthe alfes febr qut unteveine
ander, alédenu fitttere bie Wandel mit Butters
telg, flilfe fie, dece fie aber niche ju, wnd Gacke

fie [y gefdvbr,
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- Grite Hivnwatdel,

Sup®e um 2 Reewper Spinat, waldhe ifn
reinlich qus, fofie ihn im Mirfer redht Flein
gufammen, laffeibin auf der @ut jum Topfen
werden, drick: fhin durd) ein Tuh, und vas
was im Tubh juehf bleibt, behalte, Nun nimm
ein ganied Hivn und Fir einen Reenger in Milch
geweidie: audgedriicfte Semmelidhmolen,dneis
Dee8 mitjammnen qang fein, freibe in einem
Kafteol einen haib:n Bierting Butter und finf
Endotter allysit fo ab,dafi Mo ofet dur einen Dots
tex hinein qibft, aush efwaé von dem Dicn bas
ganimmf, und 8 mitfammen vereffive(t, bdie
Rlare davon hiage ju Schnee ; a4dann thu
zinent halheq Beeeting geftofens Mannel, den
Goinattonfen fanme weniq Elein qefhnitésnen
Peterfil dagu, unh bverrihre alles rvedt que
mitfamunren; dann flitters die MBanvel mic Ryts
terteig, fille fie, und backe fie lanafam fn ber

Forteapfanne, aber audy damit gleidh anf bdie
Fafel, - \

$Beihife’nsanbdel.
- Nimm einen BVierting Juebsr in ein Talteol,
fchlage 4 DStter und 4 qanje Ener darein, die.
Rlar ab:r wird aufactlopfee’, rifire bie Enee
- eine gute Srunbe, ib Limonienfchdler, un ein
~Rreuger geftobene Rimmee, und viee Coth feine
Gemmelbrofel bavan. urd versibive alled fo que,
ale moqlich; dann firctere vie MWandel, fhlle fie

" /

mit bem Geriifyreen, lege in jeves 5 eingefottene _

(]
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IR eichfel, fberftreihe fie mit ver Enflar, und

®raofine Sermmwandel,
Nimm 1 12 Bierting Mkt in cin Kafteol,

fkTage 4 DOtter und 2 aanze Ener barein, T
q

loffe einen Bisrring Pufter in einem Pandel
th aber den Faum bdavor, aiefe ein Halbes
Seitel laulichted Oferé paran, und rifire Had
SRehl qut bamit ab, nimm 2 (Affel afigemafferte
Gepm, und vamit aut abacarbeitet, oudh qefals
fen formive ten Teia, {Fmiere die TC anbel mif

Butter, fillé fie bolf voll, und backe fie {ddon

Buttermvandelr.

Nimm auf 12 Fanveln ein Halbh Pfunb
Butter, treibe ihn pflaumia ab, fhfage 12 Ens
phfter bareim, eined nach Dem anbern guf vers
elihet : Pannnimm 3 ober 4 Loffel auten Roum,
einen Bierting Mehl; falze e8, und mache den
Feig, nut habe Acht, bafi er nicht u feff werde,
fchmiers bie TBanbeln mit Burter, fille fiehald
voll, feke fie in ben Ofen, backe fie lonafam,
und gib fie aleich auf die Tafel, fie mdchten

fo_nﬁ jufammen . fallen,

Anmerfuna. |
Mot Fonn aud fatt 12 Epddtfern nur 6 ub

' /

‘bann 6 gange Cyer nebmen. ;
, . Gemmelvandeln.
Nimm auf 6 Coth Jucfer 6 Loth Brofeln von

- Epernfipfel, der Jueber muf geffofien, und
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bann wie bie Brdfel duvchaefiebet werben ; her.
- nad) fhlag in ein Kafteol 6 Eyodecer , die Klav
babvon wird aufgelopfet und aud vaju geqeben,
titbre fie wobl, dann gib den Jucfer darein ,
und elifire eine Halbe Stunde ober fo fang, big
€8 ganj dicfe wird, bernadh erft bdie Broleln,
miifche fie gut darunter, und Hre auf ju vithren,
fdmiere vie Wanbeln mic Butter, falle fie auf
die Halbfdheid , und gib fie ‘auf einem Bledh in
ven Dfen, febe jumweilen barnady, daf fie eine
fchone Farbe berfommen, und bann gefdhwine
oe mit ihnen jur Tafel :
Semmelpafietteln am Fafftage,
Seibe von den Eleinen vunden Mundfemmeln
bie Jinde ab, und fhueide oben "Has runbe
DBlattlein weg, nimm bie Shmolle beraus,
‘tunfe die Gemmeln in Mildh) ein, dann’ nimm
ein Geitel griine E¢blen pher Gpargel, von 20
Seebjen, ober fo viel du braudheft, bie Shweir
fel , etliche Flein gefdnittene Sdhyampignons ,
und binfte bied alles miteinander famme Elein

gefhnittenen geiinen Peteeil im Rrebsbutter, .

fafze es, ftaube einen Rodh!SFel Meb! darvan,
und gib einen balben SchHSpASFel Erbfenbriibe
baju, (affe 5 fieden, damit e8 fidy vicfe , firlle
alébann die Gemmeln voll damit, qib das abs
gefhniteene Bldecel darauf, tunke fie in abger
fchlagene Eoflar , befteeue fie mit Semmels
brdfeln, und bacfe fie vefdh aus dem &chmals ;
bie fibrige Farfe oder Nagout gib dann auf eine
Sdyiifel, wenn du anvidhteft, und dany die Pas
{ietteln davauf,
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Semmelpaffeteln auf andeve Avt.
Reibe eine Semmel ganglich ab, weidpe fie

“in die Milch ein, treibe einen Bierting Duttee
_ab, {dlage 2 gange Eyer und 3 Dotter daran,

prticEe bie Semmel aus, thu fie auth daruntey,
treibe pas Gange cine halbe Siunde gut ab,
fcmiere vie INOvel woh!, fille fie Halb volly
und oen Reft mit elnem Ragout', weldjer ¢6

immer ift, gdnglich an, verftreiche fie oben mit

bem Bibrigen Reig, und bade fie langfam.
®ebadene Meidnudelir.
Sicde ein Dfund Neid in 2 Maaf Mild, eis
nem Halben Prund Jucker , einein Nainfivin
geftoffenen Jimmet, und einer auf SJucker aba

. getiebenen Limonie, Fodje ibn weid), unb lege,

Bebor er gdnglich eingeFocht hat, ein Stiick Buls

" ter daran, und laffe ihn dbann vollfommen vers

Foder; afsbann entfexne ihn vom jeuer , und
{dlage, wenn er aucgeElhle ift, 4 Enexditter
daran, fammt einigen gefchwellten und flein
geftoffenen  bitteren Mianbeln, tibre fie famms
die Ener woh{ barunter; und endlich {dhon Fale
gib ibn: auf ein Brett Heraus, befivene ihn mit
Gemmelbrdfeln, und formire dir Fingey fang,

~ und dicke Nudeln, funfe fie in  abge(dhlagene

Ener, Giberfde fie mit Semmelbrofel, und backe

fie beif aus vem Schmaly, alédann bawerfe fie

it Jucker und Jimmet, unbd gibs aufdie Tafel,
Anmerfung.

Auf gleidie Yet madft du die Wendel wud
Susterl: : : : Eoi
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” o Rrebslhnttteltie _
Gdineide Eleine  Mundfemmeln in dHinne

Sdynicten, pfarye fie (Hon gelb aus vemSchmal

lege fie auf eine S nhgel yuin Auskihlen, Alss
Dann nimm Trebéfdyweife uny Sdeeren, eing

in ild) geweidhte und quéqedruc.e Rreijeie
femmel » &hmole , und hadke e6 gang Elein,
fammt einzn Yeuterl von 3 Rechien; im Buts
ter gevitnitere Maucadyen , e Seickel fbevs
fottenen unpgehackien Fifch, thu in ein Reinl
mit heies Durter, uno faffe vie Mauraden
fowolt als den Fijth darina anlaufen, citfhre e6
mig einem Loffel gut um, dann aimm einen

FOffel voll guten Naum, auch 2 gange Ener, .

 etwas Comonienfaft, [¢hiage died faumigt mits
" fammen ab, laffe bas Gehdackel uad alles, was
daju gehdre gut vermifcht miteinander austiths
Ien, fdhiitte e¢ hernad) in die abgeldlagenen
Eoer, und mifche nodh drey LHffel Rucker dars
eir, und freeiche vou diefer Facfe baumentick
aif die Sdhnicceln, dann nimm Epflar, efwas
Milchraum und Butter, (pradlees que mitfams
men ab, {hmiece eine Schifel mit Keesbuts
er, lege die Schnittel darg (f, und bergiefie
fiz mit bem Abgepradelten, gib unten und obent
Slut, und backe fie fdhon,

Aninerbung,

Dutannf fie aud an Fleifdhtdgen geben, alse
baup nimm( foee den Fifn, Brielel, und eine
Haadvol gefioflene Mandel daruater:

e ————
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Manbdelfdwrart.

MNimm ¢in Pfund geichroelite und Elein qes -

flofene Mantel und 3 Bieering gefdhten Jus

“efer in ein Rafivol 5 {hiage von 12 Ener die

Rlar fhon dick euf, und thu fie dagu, ciihre
alles gue und fleifig unteveinanber’; hernady
nimm g gange Ener aud) dagu, und von ey

Limonien die Sdhaler , alsdann {hmieve ein

Dlattel mit Smaly, wifche s aber mit einem
Papiec wieder ab, fteiche ven Schmarn gang

dlinne  pavauf, {dneive Piffagien wit bent
Cneidmefier gong fein, und freue fie variiber,
fese pas Blactel in ben Ofen oder Lortenpfans.

ne, backe ihn gang Fohl und femmelfard , i
in cifte vunbe ©diirfiel ein umgifelyrtes Seller,
vidhte éin Serviet in bev Form cines Tellers

‘dariiber, aib bex ©dimarn varauf, tidte ihn

aber Hubfdh hod, damir er vas Unfeben einex
Zorte habe, beftriue thn n i uder und etwas
Kimmet, urd git 10 auf tir Tafel.

: “nmerfuna.

D mupe i vergeffen, daf du ibn, fo balb
er anfauaf ju baden, nnd {don. etwas feft 1,
mit eimem Meffer gitterwete ger(dbneiveft, und
dann immer mit einem Sdopfofiel wibrenven
Badens bin und wieder fcbiebet , Dag er fein
Slecken blcibe, fonbdern in fleinen Brdlel oder
Brodel verfebrer werde, und endlih dag Anfehn
eines Mebijcmarens itbeifomme, fpdter wive es
nigt mebe thunlid. : \

Nufgelovfenen Keig,

RimmMildh, fo viel du gu gebraudhen glane
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Beft, faffe fie in einem Saftrol ficden; nimm ger
wafhenen Reis , und fiede ibn davinn weid),
laffeifin aber hernady vom Feuer gefest austilys
{en. Treibe hernadh) eine Dutter (chon pflanmig
ab, cibre 4 Obtter und ein ganjes o davein,
aber jeped befonbers , wenn nun der Reis Falt
ift, fo thhre bie Sner gue davunter, falge ibn,
aber nidht 3u biel, nimm gefduberte Weinberln
und gefdften Juefer famme efwas Jimmet und

vermifdhe ¢8 mit Hérm Reis, und treibe ihn fodurd
eine Bierfelffunde ab; 6ib alsdbann unten und,

oben ®fut , bamie ev gut auflaufe,

Mehlbregel,

Nitmn ein hald Pfund Sucfer und eben fo
biel SN:HI, und vermifdye es gut untereinandes,
pann fdlage 5 Eyddeter davein, und efwas ges
veinigten Unis, {Hlage die Eyer mit dem Mehl
und Juder gut ab, gib ihn auf cin Brete, avs
. beite ibn mit bex Hand nodymal gut ab, fhneis
be Eleine Siiicke davon, wugele fie in der Lange,
und geftalte fie jit Drejeln ; alébann beftreiche
fie mit per, und tberftreue fie mit Jucker, dan
badfe fie in der Tortenpfanne,

Bihmifde Solatfdien.

Mimn ein Halb Plund Mehl , brockle ein 12

Pfund Dutfer darynter; Donn gib einen und
einen halben £5fFel gewdifferte Germ, etrvas lavs
fichte Milch, 6 Ener und 4 Dicter daju, made

pen Teig an, thu ihn theilweife auf ein Bldctel,
fafie ibn gefhen, fhucibe Pandefn ober Piftagien
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geftiftelt, ftreiche die Golatfchen mit EyElar und
Rueker an, daf fie Elebend werden, und 1beve
{de fie mit ‘Piftagien, dann backe fie in der Tote
fenpfanne,

o Gernt s Oolatfdyen.

Nimm 12 Coth Mebl auf ein Brett, {dneis
te 6 Soth Butrer brockliche davein, mifthe &
purdyeinanter 5 dann ninto einen L0ffel voll ges
wifecte Serm, 3 Enddtter;, und mathe den
Keig ‘mit MWafjer jufammen, wenn er gang ane
gemacht iff, fo {dhlage b gwenmal jufammen,
wie einen Bucterteig, walde hn Eleinen Finr

géubick aug; drive ifn-mit eincem Slas aus,

laff2die Golatjchen gehen, wenn {ie gegangen
find, fo beftveiche fie it abgefcblagenem Eyklar;
panu:fchlage 4 Loth Rucfer unb die Klar vor
2:Ehen. mitfamm. faumige ab, ntache auf die
®olatfden cin Krdngel-bavon, in die Mitte lege
eingefottene Leichfel ober Riebiefeln, und dqnn
bade fie fchon gefiebt. ‘ ;

- Germ-Golatfdien auf anbere Arf.
Treibe in einem Kaftrol finf Loth Schmalg
und.fieben Loh Butter fdhdn pflaumig ab, Hevs
nad) {dlage4 gange Ener und 6 Dotter davan,
alsbann riibre ein halbed Seitel laufichre Mildy
nad) und nad) davunter, gib 3 {OfFel gewafjecte
Gertir dagu, und falzeed , was vede i, bles -
bann dren Vierting Mehl, und verrifhre alles
gut untereinander, {hmicre ein Tortenbidreel
gang wenig mic Shmals, Iéc‘;e ven Reig Coffele
; X 5
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weid in der Rundung darauf, madhe in jede
®olatithe in dec Mitte ein Gribel, fille etwasd
- Eingefottents; darein , fiveihe 6 gufammen,
baf fie vunde werden, laffe fie wenig gehen,
pann aber beftreiche fie mit abgefdlagenen Enen,
fivene Jucker und IJimmet darauf, und bade
ﬁe‘{tmmglfatb' in ‘ter 'Kovtenpfante, ’
. Mmgefiurster Reid mit SchildEroten.

- MBafihe efnen BVievting Neis fauber aus, thu
ihn in ein’ Raftrol, giefle eine DHalbe Obers
varduf, faffe ibn febdn roeif fieden, daff ex dick

merde’y Hernad) Teere ifm in ‘einen FWeidling,

atb 6 fotly frifdye Duttet dbagu, ribre es durd
eifandettab, laf ihn'ausfifilen, wenn das ger
fcelien’ifF, o fhlage 3 garje Ener davan, und
§ Dbtter, iitlhre e e Bievtelftunde, falyees
etoasd, und {hmieve bafin einen Melaure Mobdel
fracE mit Butter, belege ein Srreifel mie ges
tieoenenParmafanfds veche bick, Das ivente
@eveifel laffe leer, Dag dritte abermal mit Pars
mafankds , ba8 pierte. abermal lezr und fo forts
bis ber Melaun indenen Hoblungen dief dslage
hat, vany thu die Halfce Neié bavein; alsdann
fchmiere ein Eleines Raftrol rebt qut mit Duts
ter, fhneibe 4 Coth Artoffeln Dlacteriveife dars
ein, lege § Bicgel ScbildFroten daju, und lafe
fie auf ber Slut etwas diinfren, thu wenig Mubs
Eatoliih Davein, dann laffe fie ausiihlen, feqe
Bernach die Biegeln auf ben Neis, wie audh die
Artofeln, und mit bem Hbrigen Reis wbgrftreihe

]
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ben” gangen. Melauamody , laffe benady in
einem grofien Kaftrol Waffer fiehend werden,
ftefle bes Melaun darein, gib oben audy Glut,
Wb faffe ifn Gei einer B evtelffunde fieven Ienn
¢ Qeit it gum Anvichten, fo ftitege Den NReid

auf eine Sdifel, und gib ifm auf die Tafels

Abgetrichenes Wepfenneff.

Creibe einen Vierting Shmalgin einem Kas
fivol vecht pflaumig ab; dann {dhlage 5 gange
Ener und 3 Dbtter, jedes gut verelhre, davs
an, vecehfyre audy 3 £offel gewdfferte Germ,
famme 5 €5ffel (auticheer Sifch varein, falye ¢,
b gib nicht gar ein Pfund Meb! bagu, fdylas

- g¢ ben Teig aut ab, und thwihn pernady auf ein

mit IMehl beftaubtes: Brett, waldye ihn fo
biinne afé mdglich aus, fdnieve ihn mit Sdhmals
banu vavfe 2 Finger breite Stueife, und ‘diefe
i der Ouere mitten wieder von einander, bes
{reue fie mit MWeinberln und Jivweben, rolle fie
sufammen, fhmiere eine Mein mit Sdymals ,
flelle fie aufrecht hinein, laffe fie geben, gib
hernady oben mehr@(ut a8 unten,backe fie lands
fam, und danw beftrenefie mit Jucers
Die Frummen Kipfeln.

Nimm 3 BVierting Mehl und 1 Bierting
Butter, nimm ein Srircfel Duttee davon, und
Brdfile ifm in das Meh, den ubrigen aber laffe

" in einem  Rafteol gergehen, Dann gib in- das

. Mehl 2 gange Ener und_einen Dotter, 2 COffel:

®ecm, und ein haloes Seitel lanlidte Milch,
(prudle ¢4 gufamm, wnd m%%be ven Teig niche
‘ ; 2 :
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s feft, toalthe ifn' ans, madie treneckigte Sies
cfel, lberficeiche fie mut Butrer , gib- Qirweben
uhd Weinberio varauf, rolle fie jufamm , fou

i

- und Bolfe fie. 1 O :
- Die Germffrauben,

niire fie"u Ripfeln’, Woeeftreide fie mit Eyery

Riaumy-ein Hald Pund Meb!, laffe. e warm |
werden 5 dann 5 Cotly Sdhnal, und, brennedos |
mit Daé Mehl ab, dann gib in ein Befchire 2

Eleine: £Offel gevodfferte, Germ, ein halbes Seis
tel laulidhte Milch;: 3 gange Ener und 3 Deter,

fpcudle alles qut untereinander, mijdbe ¢8 dann

unter das Mehl, und vevfertige den Teig, falje
ifin, uad dann laffe il gefhen; wenn ev-gegans
gen iftt, fo waldhe ibiv- aus, und, mache Straus
Ben daraus, Gacke fie, und dbecfteeue fie mit

Jucker ;o find fie fertig, otk
Secinffrauben auf andere Ait.
Nimnt einr Halb Dfund Mebl , faffe e warh
weedelt , brenne 5 Loth Schmaly darauf, falje
6, dann nimm 2 (el abgevwdfferte Serm,
andy ein balbes Seitl faulidite Milch, 3 gange
Ener und 2 Dbdtter, fprudie alles gqut unters
einanter ab, und mache den Teig damit gang
gelinde.an, bamit ev durd) ben’ Straubentdffel
Toufen Ednue, laffe ihn gelyen, dann (de etwaé
Meht vavauf, vihre thn dbermal ab, und laffe
iba wieber gehen, bann fitlle in in den Stravs

Genloffel ,. laffe Schmaly in einer Planne heib

werden, fege den Strauben {hdn rund hinein,
und, bade ih~ © o ift er gur,
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Suckerffrauben,
‘Mintn von 5Ener die Kiar und'6 (oﬂ’el‘))?r[)l,

, autb 5 bis 6 COffel Wein, juckeve es, o fif,

alé du m:ﬂﬁ, und riifyee den Teig {hon glatt: ab,

foffe in einem Kaftrol etroas Sehmaly heifi wers
ben, fille ben Gtraubenlbfel it dem Feig,
boch nicht gu voll, baf fie nidht §u dicFe merven) s
und_bacfe fie vefch hevaus, uberffrcue ﬂe mit

. .Bucfcr und gib fie,

Sprisfivauber.: e
Nintm 6 oder 8 Loth Mehl in' eiti’ ﬁ‘aﬂro[
ober eidling , falje es , dann nimm 6 Loth
Sthmaly und ein grofes Seitel Taffer in ein
Pfanbel, faffe es mitfanunen heiff werden, und
brenne €8 in das Mehl, madhe den Teig das -
mit an, (hlage ik gut ab, und faffe: ipn vaften,
follte ex gu dicke fepn, fo nium noch einen Ens
doter darein , und linde ihn dDamit,  alddain
fese Sehmalz in einer Pfante auf das Feuer,
fiilte die Gprige mit, Teig, {pribe ihn nad) und
nath; ing heifie Schmaly, und laffe fie fdhon
brdunlicht bacen,

: ‘ %ranbﬁmubem ;
S‘umm 6 (otlp Mehi, laffe es wavm’ wexden,

. 8i0 in ein Vfandel Halb' Weffer halb Wein, nidhs

aar ein Seitel , leg 2, Loth! Gd;maig barein,

laffe es auffieden, und brenue ¢é.in ' Das Mebl,

fhlage 3 gange und 3-Ditter. vavein /! false es,
Yerriifhre ed gut unter¢inander, und madhe den
"ieug gang ditnne an, Dafex duyrd ben Sttaur
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Ben!ffel vinnen Edune, fetse bas Schmaly fibee
bas Feuer, fille ven Gtraubentdffel, aber nidt
#u voll, fege die Strauben [didn rund ein, und

Dacfe fir, :
~ Mandelfiraulien,

Madse einen marben Teig an , walde i{;n_

fehe binne aus, dann (dwelle und ftofie 4 foth

Mandel febr Elein, thu fie in ein Kaftrol, gid
& Coth geftofenen Qucfer baju, Herrfihre ibn,

pann {chlag ein ganges €y und 3 Dotrer dir |

van, famme einem Seitel laulichter Mildh, verr

vithee afles mit einanber u einer §ille, frreicie

fie tiber Den mavben Teig gany dicke auf, fchueis

be Fleckel vavaus, {dlage fie bievedigt gufate
men , bace fie im Sdhmaly {ddn gelb , und

fibecftreve fie mit Suder,
Nubelftrauben. - :
Nimm etwas Mehl, beilfufig § Loth, auf

[}

bag BPrett, gib 2 Coffel Mildyraum, ein paor

Coffel voll Wein, und 3 Endotter, etmas Salj
baju, und mache ben Teig an, er muf wedet
3u feft, nody gu weib fenn , waldhe iln gang
blinne aus, dann nimm bas Nubelvadel, und
formive div Daum breite Styeife, nicht ju lang,
 mimm 4 ober § Davon alljeit in ben GSeraubens

15fFel, unbd Halte fie bamit in bas heifie Schmalyy |

und backe fie fhon, aber nicht braun, uad ubers |

firene fie mit Qudker, : :
Wafferfivauben.

o Mimny einen Biecting WMehl in ein ,ﬁ‘aﬂvob ‘

1
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falge e5, und ein vierfel Geitel Faltes Waffer,

fammt gwen {ofel Wein, mahe ben Teig vas

~ mit, {hlag ibn aber gut ab; Hernad) nimm 4

foth Schma'y, laffe ¢8 zeraehen, und gib ¢
audh in den Teia, fhlag ihn nodymal damit ab,
bofi er gang miche wetde, Dann rifre eff 2
gange Eyov und 2. Dbtrer davan, verrithre fie
aber techt gut, und walde ihn qus; formire
Gtreife baraus, lege fie 3 oder 4 in den Loffel,
halte fie in bas beifie Schmaly, bacte fie fhin
gelb, und. beftreue fie mit Sucet’ und Jimmet,

Haafendhenl. : '
_Mache einten marben Teig mit Dutter, Eners
odtter und Mildyraum, aber gang gelinde und
niche feft ; walde ihn aus, {idblag ibn einige
Mah! jufammen, wie einen Butterteig, wals
e ihn endlich fehdn dlinue aus, formire mit dem
Nubdelvadl drey fingecbreite gepdnfelte Streir
fe aus dem FlecFen , bann aber audy edigte,

. mie die Daafenofiren, bade fie im heifien

Sdhmals, {hictle aber die Plonne, wabrend

fie bavinne fiegen, dafi fie aufgelen, dann find

fie fectig, beftreue fie mit Sucker , und gieb

fie auf die Fafel.

- Gefallte abgetriebene Germbrapfel.
Fir 20 Keapfeln nimm 7 Loth Shmaly, 8

~ Soth Butter in ein Kaftrol oder Weidling, ritlys

ve ¢6 eine hatbe Stundefchdn pflaumis af, feblar
g¢ nady und nadh o EnerdStter barein, 3 £0fs
fel abgewdfiecte Gevm, 6 Ldifel fifie Miteh, 96
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abey acht, baf e8 nicht sufammien lduft. Dann
wdge 15 Loth Murbmebl, ¢in wenig gefalsen,
‘gad qut unter einander gerdifiret. Mimm ein
Fortenbled) , und gib von digfm Teig einen
L0ff2(voll barauf, madie inver Mitte ein Srits

bel, fllle e8 mit Weinberln , over was belies

bet, ftreiche es mit einem Meffer orventlich jus
famm, fberftreiche fie mit Jucfer vermifdhter
EnFlar, fete fie inein warmes Ort, daf fie ges
fen, und bacFe fie in gleicher Hise, du Fannit
fie aud) vorber nodymit gefchnitcenen Manbefn
bewerfen, : '
Bermbrapfeln auf andere Att,
Bereite ein Pfuno Mehl anfpas Fuvelbiett,
nimm in ein Kaftrol3 Ener und 3 Dicter, ein
balbes Scitel Mildyraum, 2 L6ffel ge wajferce
Getm, rifhre es untereinander, falje €8, unbd
mache den Teig  an, aber niche ju feft; nimm
¢in balb Pfand gute Putter, walde den Teig
~aug, undb gib die BPurter auf die Hdlfte der
Slecfe, Rberfdhlage fie mit der anbern Hdlfte,
- und dberarbeite ihn brey bis viermal ofineifn
vaften ju laffen, Hernadh walche /i halben fins

 gerticFaué, nimm eivien G tehmodl over Glas;

fteche ifin qusg, fille thi mitWeinberln, Manbdeln
oDer Jiweben, mit Jucer undIimmiet vermifdhe,
madye den Deckel vYom nemlichen Zeig, leqe ihn
{chneckenactig dariiber, damit die Fille beveckt:
wird, berfteeiche fie mit Epern, laffe fie in
ver Abdrme gehen ; und backe fig auf einen

flachen Dlech’ wie Die lg._origen,
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Prigelfrapfen imt Schmaly gebacfe:i.
Ninm eitt Pfund Mundineb! auf vag Brett,

‘10 Coth frifche Dutter davein blartlicht gefhnit-

ten, ein balb Pfund geffofene Mandel, fo fein
alé mbglich, 2 Loth geftofiene Jimmet, ein halb
Soth geftofiene Nagere!l, etrvad geriebene Mufis
fatnuf , Flein. gefchnictene Simonienfchaler, ¥
€p, 4 Dbtter und einen Bierting. gefabren
Qucfer. Nun arbeite dag IMebl und die Dut=
fer mitder Hand qut untereinander, mifche die
anderen Sadten barunter, und mache den Teig
mittelft pes PWaldrers gufamm, treibe ibn mefs
fecructendict aug, fchneide iln nach ber Lange
und Dreite, wie €8 der. Blechmeodl erforvert,

ingwifchen ridhte bir a8 Scdimalj, fo aber nidit

au beifi fenn barf, bindeden Teig auf ven Todl:
mit diinnen Spaggat, backeifyn {chon gelb, tibers’
gucfere den Krapfen warmer, oder mace ein
€iff vartiber, fo ift er fertig. Sl
- @ermprigelErapfens

Nimm fieben Bierting Munbdmebl, cin Seis
tel Taulichte Mildh, 2 ganje Eper und 4 Do
ter, 2 (Offel gut abgetvdffecte Serm, fprudle s
gut unfer einanber ab, giefie ¢6 in dac Mebl,
und mache ben Teig, (difage ibn gut ab, Dann
lafie cinen Biecting Gehmalz oder Butter jers
flicfien , und gib ihn in den Teig , vevarbeite
e wobl mitfammen , tifre endlich gefduberte
Weinberln dagu, fo ift ber Teig fertig 5 [hmies
te 0en Drdigel mit Butter, waldhe die Fletke
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meBerrvcfondicf, und o aus, off e8 vl Modl
erforte:r, tindbe ihn mit Spagat dariider, und
winwicfle ecft den Hrapfen mit Papier, brate
ihn bevm Feuer, big er {hon qeld |ﬂ', dann [4s
fe bas Pupier ab, dbergicfie ibn mic Butter,
nberftrewre ifin mit Sudfer und Jimmet, iche
thn gemadh aB Damit e md)t bred;t, und gtﬁ
ihn auf die Gd)uﬂ'el.

SprisFrapfens

Nimth ein Seitel gute Mildhin ein Kaftrol, :

lege 4 Lotly Schmals davein, laffe b {ieden, fals
§¢ ¢8, und viifyre 18 fLoth bl vagein, laffe
felbes nafse ben einem Feuer wart werden, lege
“unterdeffrn § Ener in laulichtes Waffer, {hlas
ge 6 gange und 2 Ditterin bas Mehl, und mds
dye ben Teig gufamumen, {hmiere die Sprige
gut mit Butter, falle fie mit bem Teige, und
forige ibn {&0n in der Runde -in das heifie
Gdimalz, {dhiteele die Pfanne wibrend demer
bacet, und voeun er {hon gelbift, nimm ihn
feraue, Gberftreue ifn mitoSucfer , fo ift ee

beveitet,
WaffenErapfen.
- Bi6 in ein Raftrolein halb Plund gefdliten
Rucker, {dilag 8 gange Eyer davan, und treibe

fie gut ab, bann gib 12 Loty Mehl dagu, § Loth

Dutter und 4 Loffel Mildhyraum, arbeite den
Butter mit dent Hbrigen gut ab, und madhe den
Teig ju rechre, fhmicve vas Eifen gut mit Buts
“fee, giefe ben Yeig darein, und backe ihn.




203 s

o Sptefifrapfen. _

Stintm ¢in Kaib Pfund Mehl, 6 Cotlh Buts
ter, 4 Cothh aefiofene Manbelt, 4 Enodtter,
4 (Offel Pilchraum, 6 Loth geftofienen Juder
Rimmet, Gewiryndgerin uad geftofiene Limos
nienfddler nad) pem2ugenmage, und mache das
it den Teiq, walde vierectigte mefiercuckens
dicke Fieckel daraue, binde fie auf die gehybrigen
Bleche, und backe die Krapfenin nicht gu frock
geheitsten Ofen. )
: ManbdelErapfen.

imm 10 Loth Muudmehl, 4 Loth Butter,
3 @yodtter, und 1 ganyes €y, ein balbes Seis
tel Obers, und mache den Teig an, aber niche
gu feft, audy einen Bierting geftofene Mandeln,
riihve ein paar Eyer baran und jucere fie gut,
pu mufit aber alles mit S‘Ieig-untereiuanbet -
freiben, Dann formire die Kt pfen, backe fie
aus nidht gar ju feifem Sdmaly fdon gelb,
unbd tibergucfere fie, -

Milchraumbrapfen.

NMimm ein Seitel guten Mildbraum, gibibn
in eine Pfanne it etwad Schmalj, unb faffe
ibn auffieben, nimm 6 oder 8 (Offel gefabires
GtarEmebl, einen guten Loffel Mundmebl und
pen gefottenen Mildhraum Davunter, viihre e8
gut mitfammmen ab, {dhlage es mit einem £Offel

_ ab, mache pen Teig aber nidhi ju fefte, audh niche
_ gueidh, falge ibn geny wenigy fchlage 4 Dots

tey bavan, und peredfiee alles nodhmal, walde

\
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ibn aus falb Fleinen Finger oick, freche die Ruar

pfen mit einem Glas oder Eifen aus, und bacte

fie fhon gelb, dann fiberftrene fic mit Jucer,
fo find fie gur, e i R O
5 RobeEeapfen.

Nimm ein Halb Plund Mebl, ein Biertels

p_funb Butter, 12 Coth Flein geftofene IR ndel;,
eit Biertelpfund Jucker , 2 (8l fhifien Milch=

rauim, feine Limonienfchdler, 4 Enddtrer und 2

+gange Eyer , und mit diefem mache ben Feigy
walde ibn mefferruckndicke aus, fhueive Jles
L okl fo wie ¢ pas Rohr erfordert, binbde fie

- mit Spagqat barfiber , und backe fie, dann bes

fireue fie mit Quicker und Rimmet, und gib fie,

: - Germbigtoten,

“Rimm ein engrofes Stictel Schmaly ; treie
be ee gut aby ann 12 (el Germ, und creiv
Be fie gleidhfalls ab , fhlage 5 ganje Ener vars

any laulidite Mildy und. Meb! nach Sedunfen,
und madye den Teig, wie einen ordindven Nor
cFeclteig; banp formive 1dnglidhte Stvieln, und
gib ifynen die Biskotengeftalt, lafe fie gehen, gib
Schmials in eine Reine, lege fie darein, gib uns
fen unbd oben Glut, backe fie (hdn geib, und
beftreue fie mit Jucker unbd Jimmet,
Gdineebollen mit Jucfer wnd Ynis.
RNimm Mundmehl auf ein Brete, {dlage 6
Dbtter und 1 ganges €y daran, wenig IJim-
met, und 4 Loth. geftofienen Jucker, madhe ben
Feig gurehte, walde ihn dinne aus, fhneide
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fanglidte: Flockel, Tege fie wie eine Nofe jue
famat, wnd bade fiz (HOn gelb aus bem Shmals,
bantt /¢ becftvene fie mit Suder, Anie wnd
etwad Jimmet San /
: - Sermbrapfor. ;
faffe ein. Pfund Mebl, gut gewogen, warnz
yoerdén, Dann tiifire untet’ ein balbes Seitel
Obets ein balbesSeitel gut abgewdfjerte Gernr,
fchlage 2 ganye Ener und 3 Dotter varein, gies
fie 5 Coth jerlaffenen und gut abaefaumten Duts
ter parunter, fprudlees mitfammen gut ab, und
gicfie es unter Dad getvdrmite Mebl, madhe bas

mit ben Teig, falye ibn, fchlag ihn mif vielem

Sleifi ab, und gib ihn auf ein mit Meb! bes
ftdubes Brert, waldhe i meferencfendic aus,
Hann feche mit einems las ober RKrapfenmodf
bdie Rrapfen ab, lege fie auf ein mic M-l fibers
fovengtes Tuch , fchmiere fie pbenauf mit jevs
faffener Putcer, laffe fie gehen, madhe in efner
Rein Scbmaly heifi, leae hinein, fo viel Plak
Baben, fie miffen aber pavinnen fchwimmen
Edvnen, und becfe fie ju, big fie auf einer Seio
t¢ gebacen finp, bann tende fie mit  einem
Schduferl um; decke fie aber nicht mehv, gw, -
und Gacfe fie vollends.
Sefiillte GBermFravfer.

Betrlibre in einhalbesGeife! fautid esObers
6Enddtter, 2 (Offel gut adgewdffevts Serm, und
‘einen halben Bievting jertafiene, faubse abge=
faumee Dutter, made dagiit vou eigem halben
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Prund Mehi, das gefalzen wird, ben Teig aw,
fcblage ibm gut und fleifiig ab, beftdube cin
- Fuch mit Mebl, und gid ihn dbarauf, mwalde
ihn megerruckendicf aus, madhe Flecken dare
aus , und frechs die RKrapfen aus felben aus,

fteeiche von einer eingefottenen Salfe erwas aufy .

- mud bebecfe e8 mit einem Krapfenflectel, laffe
fie geben, und wenn fiz gegangen find, fibers
ftecidbe fie mit laulichtem Laffer, gib inm eine
NRein anderchald fingerhody Schmaly, laffe b
aber nicht u Deiff werden, faume ¢é reinlich

ab, und lege die- Krapfen mit der gefdymierten

Seite jusecitin bqﬁ-’fﬁd);qara, und bacfe fic,
6o  Seapfen su bacen,

- Nimm 3 Pfund Meh!, elne Halbe Milh,
und ein Seitel Mildhraum, 4 Eyddrter, und

3 ganje ; 4 gute Loffel abgewadfjecte Germ, 3

- Loth Butter, thu diefes (aber das Mebl nidit)
in ein Gefchirre, und fprudie ¢6 gut ab, dann
ldutere 6 dburd) ein Sieb, giefe ¢8 in Das Mehl,
false ¢8, madhe ten Teig, fdlage ibn gut aby

madye die Rrapfen daraus, wie bu oben gehdrt

baft , und backe fie fchdn Eabl
30 Srapfen su baden.

Nimm ein Dfund Mebl, 2 gange Eyer, 4
Ditter, 3 Loffel abgervdiferre Germ, ein fjalbes
Geitel gutes Obers, 2 Loth Putter, {dlage
ben Teig abevniche viel ab, unb verfahre, wie
bu oden gehort haft,
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Abgestibrice feiner Sudelfupf
Nimm einen BVierting Schmalz, einen halben
Bierting Dutter, treibe ¢8 in einem Weidling
sflaumig ab, fhlage 12 gange Eyer, jedes indbre

fondere gut vertihet, davan, nimm 2 Loffel

gut gewdfiexte: Sorm, falje ¢8, was Rechi ift,
pann nimm 12 Coffel Tebl, und vibre einen
gut unter alleé Obige, (chmiere den Metauns

" nedel-ober Kuckeihupftecten mit Dutter, fille

ben Reig, binein, lofie ihn gehen, und dann
backe ibn {chon. o )

_ Abgetricbener Kucelbupf.
Treibe éinhalb Dfund Butter pflaumia af,

“ernach fchlage 20 Eyblcter, jeves gut pevriihrg

davan, -alsdann. gicfe ein halbes Seitel laus
lidtes Obers nadh unb nach in ben Butter,
und Ener; gib 3 gute Kodhidffel abgewafferte
Serm darunter, foliealled, was billig iff;, und
vecrithre nidt gar 3Bierting IMundmehl davzin,
fthlage den Teig gut ab, Damit ex fein und pflavs
migwetde, [hatiere basBeden gut mit&cdmalz,
feftreue e mit Semmelbrdfel , fille e8 holb:
voll, Tof 8 in einem voavmen Ort voll anges
fien, ‘Backe ifin langfam in einer Tortenpfanne,
und dann: Biftrene ibn mit Jucker, er wivd dis
KrebsFucelhupf,

T reibe ein unb eitien halben Bierting Krebés

Butter ab, sithre nach und ned & gange Enex

|
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und 12 Ditter baran, eudy el Halbed Seitel
Taulichee Mildy, und 3 (Offel abgemwdfferee Seem,
vithre alles mit gangem Fleifi ab, dann gib 5
Biceting fchores Mundmeh! barem, unb arbeite
pen Téig (chon ab, falze ibn, thu auch von 20
Srebfen bie thmelfc felit Flein gefdhnitten mit
bem Teig bermengen , beflveiche alsdann bas
Becken gut mit Krebsbutter, fille es-halb voll,
Lajfe ibn ‘an einen warmen Ore voll gehen, und
bacfe ilsn tm’ Ofen: oder in dev S’.ortcupfanue

fhon gelbs

Mirebe 'ﬁrapfelm

« Mimm 1 1f2 Bierting Mehl auf> bas Brett,
foalhe 10 Lot Buster daruncer, nimm 1 Biers
 ting'Jucker und um T Reeuger’ Rimmet, audy 2
- @oobtcer und Cimonienfdaler, madhe den Teig)

und Krapfeln baraus, fulle fgmein, was u tmltﬂ',
aud’ backe fie, ©°

S!Betcbfe[ wfangel

Freibe einen halben Vierting fﬁuttee vecht
pflaumig ab , fhiag 2 Ditter und rein ganges
€y vavan, aud) Cimonienfdhdler, Rimmet und
Sucker, donn Beidfel nady Sedinien; feudhte
um  einen fyalben .ﬁ’rcuaer@emmelﬁtéc&ln mit

fufien Obecs an, vibre fie daruncer , fhmieve

ein_NReindl mis %uttu, ttgu ¢s fgmem, und
bade es.
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