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EmgerührteS , mische eS mit dem obigen zusam¬
men , uns schneide es nochmals so fein als mög¬
lich ; dann thu eS in ei « Kastrol oder Weidling¬
gib 2 Löffel Milchraum , ein ganzes Ey , Sulz,
was recht «st, auch etwas Mußkatblüb dazu,
rühre es nochmals gut untereinander . Alsdann
schneide die Maurachen nur halb voneinander,
und fülle sie schön voll , gib auf eine Schüße!
Milchraum , und setze die Maurachen darein,
und wenn du sie zierlich und ordentlich gesetzt
hast/begieße itt mit Milchraum , und streue
wenig. Semmelbröse ! darüber , gib etwas KrebS-
butter . darauf , unten und yb^n Glut , und lasse
sip schön Hoch aufgehn , dann gib sie zur Tafel.

S c ch . s ste Abtheilung.
V o n

M e h l -- S p e i s e ir, .
, Mandel - Stxuvel.

^9 ? che einen ganz weichen Teig , von einem
Settel laulichten Wasser , daß du ihn ziehen
kannst , arbeite ihn fein ab , bis er Blattern
wirft , decke ihn dann zu , und lasse ihn rasten;
dann mache die Fülle : Stoffe einen Vierting
geschwellte Mandeln , so fein du kannst, treibe
in einem Weidling Schmalz ab , in der Größe
eines EyeS, rühre die Mandeln hinein , auch 3
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ganze Eyer und z Dötter , jedes gut verrührt,
gib auch einen Vierling gestoßenen Zucker dar,
unter und wenig geschnittene simonienschaler
sammt einen halben Seitel guten süßen Raum,
und vermische es gut untereinander . Dann
ziehe dey Teig , nachdem du ihn auf dem Brett
gewaichet hast , auf einem mit Mehl besaeten
Tuch , so fein als möglich , aus , streiche die Fül§
le darauf ; rolle ihn mittelst des Tuches gut zu¬
sammen in eine Rolle , schmiere eine blecherne
Schüssel sammt den Reif mit Butter , lege dey
Strudel schneckenartig darein , schütte siedende
Milch dem Schüßelranft gleich darüber , gib un¬
ten und oben Glut , backe sie langsagr , schütte von
Zeit zu Zeit siedende Milch nach ^ daß sie hoch
aufgehe , und sich nicht verbrenne.

Milchraum - Strudel.

Der Teig wird wie der vorige gemacht . Trei¬
be einige soth Schmalz pssaumig ab, schlage 4
Eyerdötter daran , rühre ein Seitel Milchraum
und geriebene Bröseln von einer Kreuztrsem-
mel , sammt etlichen ( oth reinlich geputzten
Wrinberln darunte ? , Welche dieses Gemengsel
auf den ausgezogenen ^ eig , rolle ihn zusam¬
men, gib unten und oben Glut , und backe ihn
in einer halben Masi siedenden Milch.

Krebsen - Strudel,
Der Teig wird wie der Mandelteig oben

gemacht . Dann chache die Fülle ; Schneide
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Krebsschweifel und Schemen ganz klein ; von
Len Schalen mache einen Krebsbutter , treibe
von diesem, wenn er kalt ist, ein Stück in . ei¬
nem Kastrol ab, schlage 4 ganz « Eyer daran,
rühre um 2 Kreuzer in Mrlch geweichte und aus,
gevrückce Semmelschmolen daran , salze es , gib
dann ein Seite ! Milchraum und die klein ge,
schnitt n °n KrebSjchweifel dazu , rühre alles
rvoh ! untereinander , bestreue ein Tuch mit Mehl,
lege den Teig darauf , und rolle ihn zusammen,
schmiere demnach eine Reine mit Kreböbutter
lege ihn dareiy , gieße eine Halbe siedende Milch
darauf , gibimnten und oben Glut , und lasse
ihn langsam aussieden.

^ Zimmet - Nudeln.
Treibe einen Vierting Butter oüer Schmalz

in einen Weidling pflaumig ab , schlage 5 ganze
'Eyer und Z Dötter , jedes gut verrührt , dar,

an , rühre , auch nach und nach ein halbes Sei -,
tel la.ulichtes Obers darunter , und 4 Rössel
gUt gewasserte Germ , salze es , und rühre end¬
lich ein Pfund Mundmehl darein , schlage den
Teigoflaumig und gut ab, nimm ihn dann auf
ein mit Mehl überstreutes Brett , walche ihn
Finger dick aus , und steche die Nudeln mit dem
Biskotenmov - l heraus , dann schmiere ein gro,
ßes Tortenblgtt samtdem Reif gut mit Schmalz,
nimm einen halben Vierting fein gestoßenen Zu¬
cker, mische ein Loth gessaheten Zimmet darunter,
belege den Boden des Tortenblattö mit Nudeln
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Volk an , überstreue sie mit dem gemischten Zu¬
cker und Zimmet , mach< dann wieder eine Lage
von Nudeln , und mehrmal mit Zucker und Zim¬
met überstreut , und so fort , dis es gar ist, zu
letzt aber muß Zuckerund Zimmet den Beschluß
Machen. Lasse sie nicht gar zu diel gehn , gib
unten und oben Glut , backe sie langsam , damit
sie ramlet werden , und dann richte sie an.

Germnudel in der Milch.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mund¬

mehl , thu z gute Kochlöffel , abgewasserte
Germ und ein Seite ! laulichte Milch daran ,
rühre diese drey Stücke gut untereinander ab,
alsdann schlage 2 Eyer und z Dötter darein,
salze den Teig , wa «S recht iss, zerlasse ei » Stü¬
cke ! Butter in der Größe eines EyeS in einem
Pfand ? !, schütte davon mehr als die Hälfte m
den Teig , und schlage ihn wohl und so lange-
ab, bis er Blattern bekommt ; dann bestreue
ein Nudelbrett mit Mehl , tunke den Kochlöfel
allzeit in daö Mehl , und nimm den Teig Nuß
groß damit auf das Nudelbrett heraus , mache
ihn mit her Hand rund , und lege die Nudel so
wie du sie gemacht hast , auf ein mit Mehl be-
saeten Theil deS Bretts , dann überstreiche sie
mit dem übrigen zerlassenen B utter , und lasse
sie also gut gehen . Alsdann schütte in eine Rei¬
ne nickt gar Fingerglied hoch Milch , und ^ lege
gutes Stück Sckmalz dazu , lasse es sieden,
wenn dann die Milch zu sieden anfängt , lege
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die Nudeln eine neben der anderen , nicht aber
übereinander hinein, qib unten und oben Glut>
lasse sie so sieden , bis sie schön gelb sind , habe aber
Acht darauf , daß sie sich .unten nicht anlegen ,
dahero moderire die Glut , daß sie saftig blei¬
ben,und sowohl unten als oben Rameln üb- r-i
kommen , alsdann , wenn sie auögefottcn sind,-
nimm sie mit dem Nudelschauferl heraus auf die
Schüße !, und gib sie zitternd auf die Tafel.

^ Krebs - Germ - Nudeln.
Diese werden gemacht, wie die vorhergehend

den . Nur ist zu merken, daß statt dem weissen
Butter , zu diesen Nudeln Krebsbutter und
klein geschnittene KrebSschwe .ifel unter den Teig;
dann in die Milch statt dem Schmalz auchKrebs,
butter genommen wird . Dgä übrige gejchieht,
wie ybem :

- Farstrte Keebönudeln.
Nimm eine Reine halb voll Milch , lasseste

steden. Dann mache Nudeln von A oder 6 Ey-
ern so viel du brauchest , thu sie in die Milch,
lasse sie etwas sieden, und dann wieder auSküh-
len. Nimm eine Schüßel , bestreiche den Bo¬
den mit Milchraum , und,gib ein wenig Krebs-
Lutter darauf , inzwischen treibe in einem Ka-
strol ein halbes Ey großes Stückel Krebsbut¬
ter ab , auch um einek Halben Kreuzer in Milch
geweichte und auSgedrückte Semmelschmolen da¬
zu , dann gehackte Krebsenschweifel , rühre al¬
les gut untereinander ; alsdann gib die Nudel in
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die Gchüßel , und darüber die abgerührten Kreb-
senschweifel , lege etwas Krebsenburter oben
darauf , gib unten und oben Glut , und lasse sie
so backen.

Hallerrrudeltt.
Aimm ein halb Pfund Mundmehl in ein Ka-

strol und einen Vierring zerlassene Butter , schla¬
ge 6 Eyerdötter daran , und verrühre sie gut da - ,
mit , dann nimm die Hälfte von einem halben
Seitel Milch , 2 Löffel gewässerte Germ , salze
es , mache den Teig zusammen , schlage ihn aber
gut ab , alsdann macke die Nudeln hübsch klein,
lasse sie auf einem mit Mehl beftreueten Brett
gehen , schmiere eineRein , gib die Nudeln dar¬
ein , und backe sie schön gefärbt , gib sie mit ei¬
nem Nudelschäuferl auf eine Schüssel , und über¬
streue sie mit Zucker.

' ' Dukatrrmudeln.
Nimm ein hqjb Pfund Mehl in .einen Weid¬

ling , dann gib in em Kastrol ein Viertel Seitel
laulichtes OberS , ein Viertel Seitel gewässerte

- Germ , einen halben Vierting zerlassene Butter,
! 6 Eyer und A Dötter , und sprudle alles gut

vyter einander ab , alsdann mache den Teig da¬
mit an , falze ihn , was recht ist , ivalche ihn
Messerrücken dick aus , und steche mit dem Modl
die Nudeln aus , lasse sie gehen . Hernach gib
in eine Nein Fingerglied hoch süsses Obers ,
wenn es siedet , lege die Nudeln darein , schmie-

, re sie in der Höhe mit Butter , und streue gleich
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gröblicht gestoßenen Zucker darauf , gib unten
und oben Glut , und backe sie.

Pflaumennudeln:
Nimm so viel Mehl , als du zu brauchen

glaubest , setze eö an eine laulichte Stelle ; dann
gib i « ein Kastrol laulichte Milch em Seite !, und
z Löffel gut abgewasserte Germ , schlage 2 gan«
ze Eyer und 2 Dotter daran , samMwenig zer¬
lassener Butter , salze es was billig ist , und
mach damit einen Teig an , der aber nicht zu
weich noch zu fest seyn darf , schlage ihn gut ab,
dann thu ihn auf ein mit Mehl bestreutes Tuch,
walche ihn nicht zu dicke aus , steche mit dem
Krapfenstecher so viel Nudel « heraus , als er
gibt , und lasse sie etwas rasten . Inzwischen ma¬
che die Fülle ; nimm ein Stücke ! überfottenen
Hechten , löse ihn von den Graten , schneide ihn
sammt einigen übersottenenKrebSschweifeln recht
fein zusammen / dünste es ein wenig im Krebs¬
butter , und dann fülle die Nudeln : gib von
dieser Färse auf jede derselben , und lege eine
andere darauf , lasse sie so gefüllter noch etwas
gehn . Alsdann gib in eine weite Reine Finger-
glied hoch Milch , lasse sie siedend werden , her¬
nach lege die gefüllten Nudeln eine neben der
anderen darein , aber nicht aufeinander , über,
streiche sie mit Krebslmtter , gib sie auf den Drey-
fuß unten und oben Glut , backe sie ganz lange
sam , damit sie eine schöne Farbe überkommen,
und gib sie gleich auf die Tafel,
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Äopfennudeln.

Mache Fritadeflecke! , zerdrücke den Topfen
mit einem töffel ; treibe ein Stück Butter ab,
zerrühre den Topftn eine gute Zeit darinnen,
dann schlage g Eyerdötter und z ganze Eyer auch
wenig in Milch geweichte Semmelschmolen dar-
an , rühre Und vermenge es gut mit e-inander,
streiche es auf die Eyersteckel , rolle sie zusam¬
men, gib auf eine Schüssel Butter und Milch¬
raum , dann unten und oben Glut , und lasse sie
backen . Du kannst auch Weinberln dazu neh¬
men, eö hanget blos von dir ab.

Topfennudel auf andere Art.
Rühre etwas Topfen sammt einem halben

Seite ! süßen Milchraum in einen Vierting pflau-
miq abgetriebene Butter , schlage 2 Eyer und
A Dotter daran, rühre auch so viel Mehl , als
du mehr oder weniger Stritzel zu machen ge¬
denkest, darein, und ss arbeite dies alles zu ei¬
nem Teige ab , mache Finger lange und dicke

^ Stritzel daraus , siede sie im Salzwoffer ab , und
dann schütte in eine weite Rein 2 Quersinger

! hoch Milch, gib etwas Butter darein , und la,
ße sie siedend werden , lege die Nudeln eine ne¬
ben der anderen darein, gib ihnen unten und
oben Glut , Und lasse sie eine Weile kochen , keh¬
re sie dann mit einem Nubelschaufer! um , und
so ganz gemächlich gedünstet richte sie, wenn sie
schon gefärbt sind , mit dem Schauferl auf d^
Schüssel zur Tafel.
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Topfennudeln auf bayerische Art.

Treibe A soth Butter psiaumig ab , schlage
Lganze Eyer undz Dotter, jedes gut verrührt,
daran , nimm A söffel Milchraum , einen guten
Löffel gewasserte Germ , um einen Kreuzer fri¬
schen Topfen , und ein halb Pfund Mehl , salze
alles nach Erforderniß ; und schlage sonach den
Teig gut und fleißig ab, lasse ihn etwas rasten,
alsdann formire die Nudeln auf einem mit Mehl
bestreuet - » Brett , wie die Germnudeln , mache
ihnen über dte Ouer einen nicht tiefen Einschnitt
schmiere eine Rein gut mit Butter , bestreue
sie etwas mit Semmelbrösel , lege die Nudeln
neben einander darein , lasse sie gehen , gieße
hernach zerlassenes Schmalz öder Butter darü¬
ber, gib ihnen unten und oben Glut , und ba¬
cke sie schön gefärbt.

Topfennudeln aus dem Schmalz ge,
, backen.

Treibe um Z Kreuzer Topfen in einem Ka-
strol reckt fein ab ; Hann schlage 4 ganze Eyer
und4Dötter , jedes gut verrührt , daran , dann
nimm in ein Pfandel 4 Eßlöfel OberS oder
Milch , lege wie ein En so groß / Butter dar¬
an , lasse es heiß und siedend werd/n , und gie¬
ße - s darüber , hernach gib z Eßlöffel gut g -e
wasserte Germ , Salz , was reckt ist , Vczu,
und rühre 4 sott ) Mehl , so fein als möglich >
darunter , und bereite auf solche Art den T - ig;
tunke den Finger in Mehl , und tupfe damit
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auf den Teig/wenn er nicht mehr anpicket , so
ist ee Mehl genug , im widrigen Falle mußt du
Nock etwas darein verrühren , schlage ihn ein
wenig ab , und lhu ihn dann auf ein mit Mehl
bestreutes Brett , walche oder treibe ihn mit den
Händen in die sänge , und schneide 2 Finger
breite Stücke ! daraus , wie du zu lanqlichten
Nudeln , in der sänge eines Fing -' rs formirest,
lege sie alsdenn auf ein mit Mehl über ' a t?6
Tuch, decke sie mit der Hälfte desselben ^u,
und lasse sie in einem warmen Ort gehen. Mit-
lerweile lasse in einer Pfanne Schmalz heiß
werden , tunke ein Messer darein , und mache
in die Nudeln nach der sänge oder Queer einen
Einschnitt , backe sie semmelfarb aus dem
Schmalz , wenn du damit fertig bist , so bestreue
sie mit Zucker , und gib sie warmer auf die
Tafel . .

Gebackene Schmalznudeln.
Äimm Schmalz in der Größe eines Ey "S,

treibe eS ab, dann rühre 2 Eydötler und 2 ( öf-
fel Milchraum wohl damit ab , nimm Mehl,
so viel du glaubest , und mache den Teig , da
mußt ihn aber gut mit den Händen verarbeiten;
dann macke Finger dicke und ^ eben so lange
Stritzeln , backe sie ganz kühl aus dem Schmalz,
öesäe sir mit Zimmet und Zucker , so sind sie
fertig.

Kindskochnudeln.

Dib so viel Mehl auf ein Brett , als L Eyee
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und 4 Mare netzen können , mache den Talg so¬
nach damit . fleißig an , stürze ein Kastrol darü¬
ber , und lasse ihn bey einer Stunde darunter
rasten . Inzwischen schmale einen Vierting Man¬
deln , stoße sie abgewogen ganz fein , und einen
Vierting Zucker darunter , dann gib in ein Mes¬
singes Pfandel 4 gute Kochlöffel Mündmehl ,
gieße ein Seite ! Oberö dazu , und mache ein
Kindskoch , lasse es aber auf der Glut schön
dicke sieden , aber unter beständigem Rühren,
dann lege wie Nuß so groß Butter darein und
rühre sie mehrmalen gut darunter , gieße eö auf
ein Teller , und lasse es auskühlen . Run treibe
io soth Butter sehr pflaumig ab , thu dag ab¬
gekühlte Koch sammt den Mandeln und Zucker
darein , rühre es mitsammen glat ab, ' hernach
schlage 4 ganze Eyer und 4 Dötter , jedes be¬
sonders gut verrührt , daran , rühre es ganzer
Dreyviertelstunde , und mische inzwischen sims-
nienschalerl sehr fein geschnitten , mitunter , als¬
dann thu den Teig auf ein Tuch , so mit Mehl
bestaubt ist, ziehe ihn so fein als möglich , strei¬
che die Fülle schön gleich darauf , rolle ihn zu¬
sammen , wie eine . Milchraumstrudel , schneide
Finger lange Stücke daraus , schmiere ein Blat¬
te ! sammt den Reif gut mit Butter , setze die
Nudeln darein , bestreiche sie oben mit gesäum¬
ter Enklar , und dann mit Zucker darüber , backe
stein dergeheitzten Trotenpfanne bey einer hal¬
ben Stunde ganz gemächlich , dann nimm sie
heraus und den Reifdavon , gib sie aufdie Tafel,
du wirst Ehre davon haben,
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Mohmrudeln.

Nimm sehr schönes gefahtes Mundmehl , und
mache dir einen Teig mit Eyern , nach Proportiyn
als du die Nudeln mehr oder weniger zu haben
gedenkest/gib ihn auf ein mit Mehl öestreuetes

! Bretts und ziehe oder walche ihn sehr dünne
aus / dann gib zerlassene Butter darüber und

! verstreiche ihn mit einem Messer über den Teig,
säe alsdann den schwarzen gereinigten Mohn-
saamen darüber , rolle sie zusammen , und schnei¬
de Finger lange und eben so dicke Stritzeln , be¬
lege eine Tortenpfanne mit Butter , lege die
Nudeln darein , überstreiche sie oben mir abge,
schlagenen Eyern und streue Zucker und etwas
Zimmet darauf , und lasse sie eine halbe Stun¬
de schön braun backen.

Anmerkung.
Man macht auch geschnittene Nndettr , siedet

im Sakzwaffer , übergiesse sie dann mit kaltem
! Wasser , läßt in einer Rein Schmalz heiß wer-
! den , gibt die Nudeln hinein , streuet Mohnsaa-
I men daran , rührt sie unter einander, und backet sie,

j Tirolernudcln.
i Gib beiläufig einen Viertmg MHl auf ein
! Nudclbrett , lasse eyaroß Butter zerfiiessen,
! schütte sie in das Mehl , gib von 2 Eyer die
! Kia ? auch dazu , zuckere es , thu Gewürznägel
^ und Zimmet gestossett darunter , giesse kaltes
^ Wasser dazu , und dieses gut vermenget mache
, de» Teig an : dann arbeite ihn zu einer Srm»



del , schneide kleine Stöckel davor», und ivalche
Flecket« daraus . Hernach macke eine Fülle:
«jmm gereinigte Wemberln , gestiftelc getchnit-
teue Manoel und Pistazien , eingemackle aber
auch gestiftelc geschnittene Limonien, gestoßene
Zimmet und Gewürznagerl , und gesiebte« Zu¬
cker , dies alles gut untereinander vermischet.
Dann bestreiche die Fleckst mit zerlassener
Butter , gib von dieser Fülle darauf , und rolle
eS zusammen , daß rs ore Form einer läitgUck-
tkn Nudel bekommt, und so for ^, bis alles gar
ist, hernach bestreiche ein Blattel/mit Butter,
lege die Nudeln ordentlich darein , öberstr - iche
sie oben mtt Eyklar , und backe sie schön draun-
licht, so sind sie recht.

Anmerkurrg. ^
Eben so werde« auch die Tirolerffrudeln ge,

«acht , nur daß solche eine große Strichet f- rmtrco.
Schneckfnnudrln.

Nimm einen guten Vrertmg Mehl , schlage
s Dölter und 2 ganze Eyrr daran , gib ^einen
Harden Vierting zerlassene Buicer dazu , salze
das Mehl , was recht ist- und mache den Teig
ganz gering , dann gib ihn auf ein mit Mehl be¬
streutes Brest , arbeite ihn nockma! ab , for-
mire ein Grritzel , und schneide ihn in Stücke,
walche sie in Flecken 2 Finger breit nach der
Lange , mache dir eine Färse , wie du bey den
gefüllten Schneck : « ersehen kannst, röste Sem-
melbrösel im Butter , vgnn bestretche die Fleckel
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Mit Butter , gib wenig von den gerösteten
Smimelvröseln und von de ? Färse darauf , lege
auch einen zugerichteten Sct )n cken darein , und
roll sie Fingerlang zu einer Nuvel zi anmen,

! belege eine Tortenpfürn mir Butter , lege die
i Nudeln neben einan er darein , überstreich » sie

oben mit Butter und E yer , und lasse sie ems
Me halbe Stunde schön braun backen.

Gefüllte Zwespennudeln.
Macbe dir mit Mehl , Butter , 4Eydöttera

und r ganzen Eyer gut gesalzen einen abgetrie¬
benen Leig , inzwischen siede gedörrte Zw . pen,
schlage sie durch ein Si,b , gi !) gestoßenen Zu-

! cker , Zimmer , Gewürznägerl und sein geriebe¬
ne simon,enscha!er barein , und vermeng » es gut
mit den Z 'vesp n . Dann walche den Leig hal¬
ben Finger dick aus , schneide länglichte Ssreife,

> eImger breit , bestreiche sie mir Bukker , gib
! geröstete Semmeibrössl daraus und von dm
- Zwe .pen darüber , rolle sie in der Form einer

Nudel zusammen ; dann schmiere einen Beckett
! nne Butter , setze die Nudeln eine neben der
i andern darern , überstreiche sie mit Butter,
! sireue Zucker und Zimmct darauf , und backe

sie schön braun.

Bayrische Germnudeln.
.Gib in «in Kassrol z Kochlöffel abgewasierke
dernr , ein Seirel lauiichte Milch , 4 Dötrer
und r ganze Eyer , schlage und rühre es wohl-

M a ^
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ab , gib ein Pfund Mehl , etwas zerlassene Buk,
ter , von io oder ir gesottenen Krebsen die
auSgelößcen Schweife und Scheeren fein zer¬
hackt , gestossene Mandeln , und geschnittene
Ziweben darunter , salze ihn , und mache alle-
gut vermenget den Teig zusammen , formire
Nudeln « Finger breit und einen Finger lang
daraus , lasse sie an einem warmen Ort gehen,
dann gib in eine weite Rein süsses Obexs und
Butter , lege die gegangenen Nudeln neben ein¬
ander darein , gib rsiiten und oben Glut,und siede
sie so schön braunlicht , du mußt fte aber , sobald
sie fertig sind , also zitternder auf die Tafel be¬
fördern.

Biskotennudeln;
Treibe 9 Loth Butter ab , schlage 6 Eydötter

darein , und verrühre sie gut ; dann nimm 7
Loth Mehl , 2 Löffel gut abgewasserte Germ,
und 2 Löffel laulichte Milch , mische alles gut
untereinander , daß eS zu einem Teig wird,
schlage ihn gut ab , dann gib ihn auf ein mit
Mehl besaeteS Brett , walche ihn in der Dicke
eines kleinen Fingers aus , und steche die Nu»
deln mit dem Model heraus, ' schmiere ein glat¬
tes Tortenblattel mit Butter , bestreue eö mit
Zimmet und Zucker , mache einen papierenen
Reif herum , lasse sie gehen , und backe sie end¬
lich ganz kühl . *

Krebswandeln.
Mache vonZ EyereinenTeig, walcherunde



Fackel aus : bann schneide schön gestutzte'
Nudeln daraus , siede sie in der Milch ab,
und lasse sie hernach auskühlen ; alsdann nimm

i nach Gutdünken Krebsbutter in ein Kastrol,
; tbue die Nudeln darein , schlage z Euer und 2
! Dötter daran , und rühre es bey einer Scun-
> de, salze es, und rühre es abermal , dann schmie¬

re die Wandeln , fülle sie mit den Aögerührten
voll an , überstreiche sie mit Krebsbutter , und
mit Semmelbrösel bestreuet backe sie schön ge¬
färbt.

Gegossene Krehswandeln.
Zerlasse einen Vierting Krebsbutter , mache

in ein halb Pfund Mehl ein Grübel , giesse
den Butter darein ; nimm in ein Kastrol vier
ganze Eyer , 2 Dötter , z sösfel gewasserte
Germ , ein halbes Seitel Obers , sprudle es
gut ab , schmiere die Wande 'n wohl . mit Krebs - ^

i butter , fülle sie halbvoll , lasse sie voll ange-
hen , und backe sie.

Germwandeln.

Nimm 9 soth Mchl in ein Kastrol , 6 soth
, zerlassene Butter , 2 söffe! gewasserte Germ,

5 Eydötter , z sössel Obers, schlage alles wohl
<̂ b , salze es , schmiere die Wandeln gut , fülle
Ne halb voll , und lasse sie voll angehen , dann
backe sie.

^ Topfenwandel.
Nimm in ein Kastrol ein großes Seite ! Milch-
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schlag 8 ganze Gytr bares« , und stelle sie auf
die heiße Herdstatt , gib um und um Glut,
und lasse es zum Topfen werden , dann feige
ihn ab , treibe in einem Weidling den Tapfen
mit einem halben Vierting Butter gut ab/chla-
ge 2 ganze Ernr und 2 Dötter darein , gib klein
geschnittene Zitronat , auf einer lirnonk 0 er
Pomeranze abgen h nen Zucker , und von al¬
lem Gewürz - darunter , füct -re die Wandeln
mit Butterteiq aus, fülle sie an , und backe
sic schön gefärbt.

Topfrriwande ! anderer Art.
Schlage in eine Halbe Obers y qanze ^ yer,

und gib wenig Effi r dazu , thu es in eine Pfam
ne , mache Topfen daraus , dann drucke ihn
gut auS , treibe 4 soth Butter ab , thu den
Topfen darein, auch 4 foth klein gestoßene
Mandeln summt 4 ( och Zucker-. und rühre es
eine gut * Weile , belege die Wandel mit Buk-
terteig , gib das Gerührte darein , und dann
Hacke sie.

Neiswandeln.
Nimm auf einen Vierting Reis eine Halbe

Milch, lasse den RriS darinnen ausdünsten, und
dann auSkählen ; inzwischen treibe einen Bier-
ting Butter ab , rühre gestoßene Mandeln da¬
rein, dann schlage 2 Eyer und 4 Dötter daran,
zuckere es nach Belieben , rühre es mit dem Reis
eine halbe Stunde gut untereinander , schmiere
die Wandeln , gib das Gerührte darein , und
backe es iü einer schönen Farbe.
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Markwand ein.'

Nimm 8 (oth geschwellte und abgezsgene
Mandel , 6 ( och Zuck r, stoße beide fein un¬
tereinander ; dann thu - 6 in ein Kastrol , schla¬
ge z g«n < e Ener und 4 Dötter daran, rühre es
bei z Vierte stunden , ol/dann nimm um z
Kreuzer gewürfelt aescdnitrenes Mark , und 6
(oth langlickr geschnittene Zkkronade , mache
einen marken Teig , füttere die Wandel aus,
fülle sie halb voll an, und backe sie.

Bröselwandel.

Nimm ^ 'nrn ^ ierting gefahren Z rcker kn ein
Kastro z s.blag4ganze Eyer und 4 Dötter dar¬
an , rühre es eine ganze Stunde , dann nimm
von einer halben ( imomedie Schaler klein ge¬
schnitten, einen halben Vierting Semmelbröfel,
und dann nicht mehr gerührt , die Wandeln
mit Butter geschmiert , sie halb angefüllt , und
dann kühl gebacken.

Mandelwandef.
Nimm in ein Kastrol einen Viertinq qefah-

ken Zucker , einen Vierting abgezogen« und ge,
stoßene Mandeln , z qau e Eyerund l o Dötter,
rühre es eine ganze Gtun e, die Eyer müssen
aber nach und nach darein gerühret werden,
dann gib von einer Simonie die geschnittenen
Schaler dazu , und verrühre alles gut , schmie¬
de die Wandeln mit Butter , fülle sie, und bar
cke sie Semmelfarb.
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Mandylwandel ackoertr Art.

Nimm 8 loch klein gestoßene Mandel « , 6
loch Zucker, schlage z ganze Eyer und z Döt-
ter daran , rühre sie eine ganze Stunde , auch
klein geschnittene limonienschaler dazu , schmiere
die Wandeln gut mit Schmalz , und bestreue
sie mit Semmelbrösel , fülle sie halbvoll an , und
backe sie kühl.

Blanemanschewandel.
Diese mache so : . nimm ein gutes halbes Sek¬

te ! Obers in einKastrol , schlage tzDötter und
4 ganze Eyer darein , auf daß -s rb .'n so viel
auömache , als das Obers , reibe ein Stücke!
Zucker auf einem Limonie ab, und gib ihn hin,
ein,daß es aber süße genug sey , und sehr feine
Semmelbrösel dazu , rühre es unter einander
ab , fälle die Wandel mit Butterteig aus , fül¬
le sie halb an, und backe sie schön.

" Blanemanschewandel anderer Art.
Löse von gesottenen Krebsen die Schwei¬

fes und Schesren aus , aus den Schalen ma¬
che dir r 1/2 Pfund Krebsbutter ; dann nimm
ein kalbernes Briese !, 2 Kalbsohren , und einen
Obergaum , übecsiede sie , und schneide sie ganz
klein , sammt den Krebsschweifeln , hernach pu¬
tze vier Schampignons sauber , schneide sie gleich¬
falls , dünste sie mit einem Seit ! grünen Erb¬
sen und klein geschnittenen grünen Petersil in
Krebsbulter , gib alles obige Geschnittene dazu,
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und kassees mitsammen gut dünsten , falze es,
gib gestoßene Mußkatblüh dazu , und wenn al¬
les gut und genug gedünstet hat, lasse es vom
Feutt , weg auskühten ; inzwischen schütte ein
Seite ! OberS auf z soth Semmelbrösel , schla¬
ge 2 ganze Eyer und 2 Dölter daran , rühre'
es gut ab , salze es , und mische das abgekühl¬
te Ragout darunter, dann schmiere hie Wan¬
deln mit Kreböbutter , fülle sie mit warben Teig
aus , und dgs Ragout darein , aber nur die
Hälfte voll , lege etwas weniges vom KrebS-
butter in jedes , unö backe ste langsam.

Blancmanschewandel mit Topfen.
Nimm in ein Geschirr ein großes Seite!

OberS, schlage 5 Eyer und g Dötter daran, salze
es , was recht ist , dann setze das Geschirr auf
den Herd , gib um und um Glut , und lasse
es zum Topfen werden, feige das Wasser ab;
schlage in ein Kastrol nach und nach 2 ganze
Eyer und 2 Dötter , treibe sie mit einem Vk'er-
ting Butter pflaumig ab , gib einen halben
Bierting geschwellte und fein gestoßene Man¬
deln lammt den Topfen dazu , alsdann sseißig
verrührt, damit es nicht bröcklicht werde, auch
klein geschnittene simonienschaler und Zucker,
was billig ist, vermische ahes sehr gut unterein¬
ander , alSdenu füttere die Wandel mit Butter,
teig , fülle sie, decke sie aber nicht zu, und backe
sie schön gefärbt.
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G-ürre Hkmwatidel .'

Zttp^ um 2 Kreuzer Spinat , wasche ihn
reinlich aus . stoße ihn i n Mörder recht klein
zusammen , last, ihn aus der G ut zum Topfen
werden , drück « ihn durch ein Tuch, und Va¬
rnas im Tuch zurück bleibt , behalte. Nun nimm
ein ganzes Hirn und für einen Kreuzer in Milch
gewekckt ' aurgedrückte Semmelschmolen,schnei-
de es mitsammen ganz fein , treibe in einem
Kastrol einen halb -'n Virrting Butter und fünf
Eydstter allzeit so ab,daß <o oft du e »nen Dot¬
ter hinein qibst , auch etwas von dem Hirn da¬
zu nimmst, und es mitsammen verrührest , die
Klare davon Schlage zu Schnee ; a'Sdann thu
einen halben V ertkng gestoßme Mandel , den
Spinattopfen sa nmt wenig klein geschnittenen
Petersil dazu , und verrühre alles recht gut
mitsammen ; dann fütter - die Wandel mit But-
terteiq, fülle ße, und backe sie langsam in der
Tortenpfanne , aber auch damit gleich auf die
Tafel.

Weichselwandel.
Nimm einen Viertina Zucker in ein Kchstrol,

schlage 4 Dütter und 4 ganze Eyer darein, die
Klar ah - wird aufgekfopfet , rühre die Euer
eine gute Stunde, gib ( imonk-nsichaler , um ein
Kreuzer gestoßene H >'mm ?t , und vier (oth feine
Semmelbrösel daran urd verrühre alles so gut,
als möglich; dann füttere die Wandel, fülle sie
?nft dem Gerührten , lege in jrdeS 5 eingefottene
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Weichsel, ützerstrekche sie mit der Eyklar, und
bücke sie ganz kühl.

Gegoßne Germwandel.
Nimm r l/r Viertknq Mehl in ein Kastrol / ^

schlafe 4 Dörfer und ? aanze Ener darein , zer^
lasse einen V '^rt 'na Butter kn einem Pfandes
thu aber den Faum davon , giesse em halbes
Seidel laulichtes O ^ers daran , und rühre das
Mehl gut damit ab , nimm 2 söffe! abgewäfferte
Germ , und damit out abaearbeitet , auch gesal¬
zen formire den Teiq , schmiere die Mandel mit
Butter , fülle sie halb voll , und backe sie schön.

Bulterwandeln.
Nimm auk,2  Wandeln ein halb Pfund

Butter , treibe ihn pfloumia ab , schlage 12 Ey-
dötter darein, eines nach dem andern gut vere
rührt : dann nimm g oder 4 söffel outen Raum,
einen Vierting Mehl ; falze es , und mache den
T> ig , nur habe Acht , daß er nicht zu fest werde,
schmiere die Wandeln mit Butter , fülle sie halb
Volk, setze sie in den Ofen , backe sie langsam/
und gib sie gleich auf die Tafel / sie möchten
sonst zusammen fallen.

Anmerkuncr . .
Man kann auch statt , 2 Eydötternnur 6 uv-

dann 6 ganze Eyer nehmen.
Semmelwandeln.

Nimm auf 6 sotb Zucker 6 soth Bröseln von
Eyernkkpfel , der Zucker muß gestoßen, Wd
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dann wie die Br ösel durchgesiebet werden ; her¬
nach schlag mein Kastrol 6 Eydötter , die Klar
davon wird aufgeklopfet und auch dazu gegeben,
rühre sie wohl , da^ n gib den Zucker darein,
und rühre eine halbe Stunde oder so lang , biß
es ganz dicke wird / hernach erst die Bräteln,
mische sie gut darunter , und höre aufzu rühren,
schmiere die Wendeln mit Butter , fülle sie auf
die Halbschekd , und gib sie auf einem Blech isi
den Ofen , sehe zuweilen darnach , daß sie eine
schöne Farbe überkommen , und dann geschwin¬
de mit ihnen zur Tafel.

Semmelpastetteln am Fasttage.
Reibe von den kleinen runden Mundsemmeln

die Rinde ab , und schneide oben daS runde
Blatttein weg , nimm die Schmolle heraus,
tunke die Semmeln in Milch ein , dann nimm
ein Seite ! grüne Erbsen oder Spargel , von 20
Krebsen , oder so viel, du brauchest , die Schwei¬
fe ! , etliche klein geschnittene GchampignonS,
und dünste dies alles miteinander sammt klein
geschnittenen grünen Petersil im Krebsbutter,
salze es , staube einen Kochlöffel Mehl daran,
und gib einen halben Schöpflöffel Erbsenbrühe
dazu , lasse es sieden , damit es sich dicke , fülle
alsdann die Semmeln voll damit , gib das ab<
geschnittene Blättel darauf , tunke sie in abge¬
schlagene Eyklar , bestreue sie mit Semmel-
bröieln , und backe sie resch auS dem Schmal ; ;
die übrige Färse oder Ragout gib dann , auf eine
Schüße !, wenn du anrichtest , und dann die Pa§
stetteln darauf.
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Semmelpastettln auf andere Art.

Reibe eine Semmel gänzlich ab , weiche sie
in die Milch ein , treibe einen Viertirig Butter
ab , schlage 2 ganze Eyer und z Dötter daran,
drücke d»e Semmel aus , khu sie auch darunter,
treibe das Ganze eine halbe Stunde gut ab,
schmiere die Möbel wohl , fülle sie halb V08,
und den Rest mit einem Ragout ', welcher es
immer ist , gänzlich an , verstreiche sie oben mit
dem übrigen Teig , und backe sie langsam.

1 Gebackene Neiönudeln.
Siede ein Pfund Reis in 2 Maaß Milch , ei¬

nem halben Pfund Zucker,  einem Qaintlrm
gestossenen Zimmet , und einer auf Zucker ab»
geriebenen Umonie , koche ihn weich , und lege,
bevor er gänz ich eingekocht hat , ein Stück But¬
ter daran , und lasse ihn dann vollkommen ver¬
kochen; alsdann entferne ihn vom Feuer , und
schlage , wenn er auegckühlt ist , 4Eyerdötter
daran , sammt einigen geschwellten und klein
gestossenen bitteren Mandeln , rühre sie fammr
die Eyer wohl darunter , und endlich schon kalt
gib ihn auf ein Brett heraus , bestreue ihn mit
Hemmelbröseln , und formire dir Finger lang.
Und dicke Nudeln , tunke sie in abgeschlagene
Euer , übersäe .sie mit Semmelbrösel , und backe
sie heiß aus dem Schmalz , alsdann bewerfe sie
mit Zucker und Zimmet , und gibS aufdie Tafel.

Anmerkung.
Auf tzleicho Art machst du die Meudt ! »rud

Knöterl.



^ , Krebsschntttekn.
Schneide kleine ^Munosemmeln kn dünne

Schnltten,pfarze sie schön gelb aus demTchmalt
lege sie aufeine S vüßel zu -n Auskühlen. Als¬
dann nimm 'krebsfchweife unr SÄeeren , eme
in Milch geweichte und auSqedruck - K^euzce»
femmel - Schmole , und hucke es ganz klein,
sammt einen Aeuterl van .g krebsen ; im But¬
ter gedünstete Maurachen , ein Stücke ! über-
socrenen uns gehackten F sch , thu in ein Reinl
mit hejsseM Butter , uns lasse die Mamachen
sowohl^als den Fisch darinn anlaufen , rühre eS
mst/einem ( össrl gut um , dann nimm einen

Mssel voll guten Raum , auch L ganze Euer,
etwas iümomensaft, schlage dies faumkgt mit¬
sammen ab, lasse da - Gehackel uüv alles, was
dazu gehöre gut vermischt miteinander ausküh-
len, schütte es hernach in die abgeschlagenen
Eyer , und mische noch drey ( össel Zucker dar¬
ein, und streiche von dieser Färse daumendick
auf die Schnittes » , dann nimm Eyklar, etwas
Milchraum und Butter , sprudle es gut mitsam¬
men ab , schmiere eine Schüssel mit Kresbut-
er , lege die Schnittes darauf , und übergreße
sie mit dem Ahgesprudelten, gib unten und oben
Glut , und backe sie schön.

Anmerkung.
Du kannst sie auch an Fleischtägeu geben , als¬

dann nimmst statt den Fisch , Bnesel, und eine
Handsoll gestsffen« Man- ei darunter.



Mattdetschmarri.
Nimm ein Pfund geschwellte und klein ge¬

stoßene Mangel und Z Vierling gefahten Zu¬
cker in ein Kastrol ; schlage von 12 Eyer die
Klar schön dick auf , unv thu sie dazu , rühre,
alles gut unv flerßig untereinander' ; l)ernach
nimm Z ganze En « r auch dazu , und von zwey
Limonien die Schaler , alsdann schmiere ein
Blatte ! mit Schmalz , wische es aber mir einem
Papier wieder ab , streiche den Schmarn ganz
dünne darauf , schneide Pistazien mit dem
Echneidmrfferganz fern , und streue sie darüber,
setze das Blatte ! m d ^aOsen odcr Tortenpson,^
ne, backe ihn ganz kühl und semmeifard , g »h
in ritte runde Schüße ! ein umgekehrtes Teller,
richte iin Serviet in der Form eines Tellers
darüber, gib de ». SchmLun daraus, richte ihn
aber hübsch yock , damit er das Ansehen einer
Torte habe , besten «' i .)n n i Zucker und etwas
Zimmet, u > d . il n aus i ir Lasel.

Ai - Mtrkuna
D » mußt nlchi verqeffen , dass d »r ihn , so bald

er anfaugt z " back . n , nnd schon etwas fest ist,
mit einem Messer gnterweae ze - schneidest , und
dann immer mit einem Schöpflöffel wahrenden
Backens hin und wieder schiebest , daß er kein
blecken dlcibe , tyr,dern i »i kleinen Brösel oder
Bröctel verkehret werde , und endlich das Anschn
eines MehljchMarens überkvmme , später wäre es
Nicht mehr thiinlich.

AufgeravfeNktl
ÄckmmMilch , ; y viel du zu gebrauchen glau-
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best, lasse sie in einem Kastrol sieden, nimm ge,
waschenen Reis , und siede ihn darinn weich,
lasse ihn aber hernach vom Feuer gesetzt ausküh¬
len . Treibe hernach eine Butter schön pflaumig
ab , rühre 4 Dötter und ein ganzes Ed darein,
aber jedes besonders , wenn nun der Reis kalt !

ist,jo rühre die Eyer gut darunter , salze ihn, !
aber nicht zu viel , nimm gesäuberte Weinberln !
und gefahten Zucker sammt etwas Zimmet und j
vermische es mit dem Reis , und treibe ihn so durch ,
eine Viertelstunde ab ; gib alsdann unten und ^
oben Glut , damit er gut auflaufe . z

Mehlbrezes. !
Nimm ein halb Pfund Zucker und eben so ^

viel M hl, und vermische es gut untereinander,
dann schlage 5 Eydöcter darein , und etwas ge¬
reinigten Anis , schlage die Eyer mit dem Mehl
und Zucker gut ab, gib ihn auf ein Brett, ' ar¬
beite ihn mit der Hand nochmal gut ab, schnei¬
de kleine Stücke davon , wuzele sie in der Länge,
und gestalte sie zu Brezeln ; alsdann bestreiche
sie mit Eyer , und überstreue sie mit Zucker, dann I
backe sie in der Tortenpfanne . !

Böhmische Golatschen.
Nimm ein halb Pfund Mehl , bröckle ein 1/2

Pfund Butter darunter ; dann gib einen und
einen halben Lössel gewässerte Germ , etwas lau¬
lichte Milch,6 Eyer und 4 Dötter dazu , macke
den Teig an, thu ihn theilweise auf ein Blattel , ^
lasse ihn gehen , schneide Mandeln oder Pistazien 1
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geftiftelt , streiche die Golatschen mit Eyklar und
Zucker an , daß sie klebend werde «, und über-
saesie mit Pistazien , dann backe sie in der Tor¬
tenpfanne.

! Germ - Golatschen.
Nimm 12 Loch Mehl auf ein Brett , fchnei-

j de 6 Loth Butter bröcklicht darein , mische eS
> durcheinander ; dann nimm einen Löffel voll ge»
j wasserte Gcrm , z Eydötter , und mache den
, Teig mit Wasser zusammen, wenn er ganz an»
- gemacht ist, so schlage ihn zweymal zusqmmen,

wie einen Butterteig , walche ihn kleinen Fin¬
ger dick aus , drücke ihn mit einch, Glas auS/

! lassrdie Golarschen gehen, wenn sie gegangen
! sind, so bestreiche sie mit abgeschlagenem Eyklar;
! dann schlage 4 Loch Zycker und die Mar von

2 Eyer mitsamm faumigk ab, mache auf die
Golarschen ein Kranzel davon , in die Mitte lege

! eingesottene Weichsel oder Riebieseln , und dqnn
> backe sie schön gkfarbt . ^
! Germ-Golatschen auf andere Art.

Treibe in einem Kastrol fünf Loch Schmalz
und sieben Loch Butter schön pstaumig ab, her¬
nach schlage4 ganze Eyer und6Döttrr daran,
alsdann rühre ein halbes Seitel laulichte Milch

I nach und « ach darunter , gib Z Löffel gewasserte
^ Germ dazu, und salze es , was recht ist, als¬

dann drev Vierling Mehl , und verrühre alles
, gut untereinander , schmiere ein Tortenb arcel
! ganz wenig mit Schmalz , lege den Teig Löffel-

N



weis in der Rundung darauf , mache in jede
Golatsche in der Mitte ein Grübel , fülle etwas
Erngesotteneß . darein , streiche eS zusammen,
daß sie runde werden , lasse sie wenig gehen,
dann aber bestxeichesiemit abgeschlagenen Enen,
streue Zuckek und ZiMmet darauf , und backe
sie femmelfarb in der Tortenpfanne.

. Umgestülzter Reis mit Schildkröten.
Wasche eknen Vierting Reis sauber aus , thu

ihn in ein Kastrol , gieße eine Halbe Obers
darauf , lasse ihn schön weiß sieden , daß er dick
werde ; hernach leere ihn in einen Weidling,
gib 6 Loth frische Butter dazu , rühre eS durch
einanderpaV, laß ihn auSkühlen , wenn das ge,
fchehen ist, so schlage z ganze Eyer daran , und
Z Dötter , rühre e^ eine Viertelstunde , falje eS
etwas ^ und schmiere dann einen MelaumModel
stark mit Butter , belege ein Screifel mit ge¬
riebenen PurmasankaS r ^ cht dick , das zweyte
Streife ! lasse leer, das dritte abermal mit Par,
masankäs, ^ das vierte abermal leer und so fort;
bis der ÄHelaun in denen Höhlungen dieKaslage
hqt , dany thu dir Hälfte Reis >dareiriz alsdann
schmiere ein kleines Kaftrol recht gut mit But¬
ter , schneide4 forh Artoffein Blatterweise dar¬
ein, lege 8 Biegel Schildkröten dazu , und laßt
sie auf der Glut etwas dünsten,thu wenig Muß-
katölüh darein , dann lasse sie auskühlen , lege
hernach die Biegeln auf den Reis , wie auch die
Artofeln , u/ld mit dem übrigen Reis überstreiche
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den ganzen Melaunmodl > lasse hernach in
einem großen Kastrol Wasser siedend werden,
stelle den Melaun dar -in, gib oben auch Glut,
und lasse ihn bei einer V ertelstunde sieden .Wenn
es Zeit ist zum Anrichten , so stürze den Reis
auf eine Scküßel , und gib ihn auf die Tafel»

Abgetriebenes Wepsennest.
Treibe einen Vierting Schmalz m einem Ka¬

strol recht pflaumig ab ; dann schlage A ganze
Eyer und z Dötter , jedes gut verrührt , dar¬
an/ verrühre auch z Löffel gewasserte Germ,
sammtZ Löffel laülichter Milch oarein , salze es,
und gib nicht gar ein Pfund Mehl dazu , schla¬
ge den Teig gut ab, und thu ihn hernach auf ein
mit Mehl bestaubtes Brett , walche ihn so
dünne als möglich aus,schmiere ihn mit Schmalz
dann radle 2 Finger breite Streife , und dies«
in der Quere mitten wieder von einander , be¬
streue sie mit Weinberln und Ziwrben , rolle sie
Zusammen, schmiere eine Rein mit Schmalz,
stelle sie aufrecht hinein , lasse sie geben, gib
hernach oben mehrGlut als unten,backe sie lang¬
sam , und dann bestreue sie mit Zucker.

Die krummen Kipfeln.
Nimm Z Vierting Mehl und r Vierting

Butter , nimm ein Scückel Burcer davon , und
örößle ihn in daS Mehl , den übrigen aber lasse
meinem Kastrol zergehen, Dann gib in daS
Mehl 2 ganze Eyer und einen Dotter , L Lössel
Germ, und ein halbes Geltet kaulichte Milch,
strudle eözusamm , und mache den Teig nicht

cw -
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zu fest, wasche ihn aas , mache dreyeckigte Fle-
ckek , überstreiche sie mit Butter , gib Ziweben
uiid Weinb r̂kir darauf , rolle <si - zusamm , for-
mire sie D gipfeln , überstrriche sie mit Eyer,
und kacke sie. ' /

Die Germstrauben.
, l
> r

Nimm ein halb Pfund Mehl , lasse eS warm j ,
werden ; dann 5 Loth Schmalz , und brenne do- ;
mit das Mehl ab , dann gib in ein Geschirr 2 '
kleine LöM gewässerte Germ , ein halbes Sei¬
te ! laulichte Milch - Z ganze Eyer und z Dotter,
sprudle alles gut untereinander , mische es dann '
unter das Mehl , und verfertige den Teig , salze ^
ihn, und dann lasse ihn gehen, wenn er g egan- '
gen ist , so walche ihn aus , und mache Strau - > ^
ben daraus , backe sie , und überstreue sie mit ! '
Zucker , so sind sie fertig.

Germ strauben auf andere Art . !
Nimm ein halb Pfund Mehl , lasse es warm i

werden , br-nne A ? oth Schmalz darauf , salze ^
"s , dann nimm 2 Löffel abgewässerte Germ, '
auch ein halbes Seit ! laulichte Milch , Z ganze (
Eyer und L Dörter , sprudle alles gut unter - / ^
einander ab, und mache den Teig damit ganz s
gelinde , an , damit er durch den Straubenlöffel ^
laufen könne , lasse ihn gehen, dann säe etwas ^
Mehl darauf , rühre jhn abermal ab, und lasse ;
rhu wieder yeh^ , dann fülle ihn in denStrau - !
Lenlöffrl , lasse Schmalz in einer Pfanne heiß !
werden , lege den Strauben schön rund hinein, !
und backe ^ ^ ^ i6 er gut.
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Zuckerstrauben.

Minim von 5Eyer die Klar und 6 LöffelM/Hl,
auch Z bis 6 Löffel Wem , zuckere es , so . -süß/
als du willst, und rühre den Teig schön g-latt ab,
lasse in einem Kastrol etwas Schmalz heiß wer¬
den , fülle den Straubenlöfel m t dem Teig,
doch nicht zu voll, daß sie nicht zu di^ ewerden-
und backe sie resch heraus , überstreue sie mit
Zucker und gib sie.

Spritzstrauben . ° -
Nimm 6 oder 8 Loth Mehl in ein Kastrol

oder Weidling , salze es , dann nimm 6 Loth
Schmalz und ein großes Seitel Wasser in ein
Pfände !, lasse es mitsammen heiß werden , und
brenne. eS in das Mehl , mache den Teig da¬
mit an, schlage ihn gut ab , und lasse ihn rasten,
sollte er zu dicke seyn , so nimm noch einen Ey-
doter darein , und linde ihn damit , alsdann
setze Schmqlz in einer Pfanne auf das Feuer,
fülle die Spritze mit Teig , spritze ihn nach und
nach ins heiße Schmalz , und lasse sie schön
bräunliche backen . „

, Brandstrauben,
' Nimm 6 Loth Mehl / lasse es warm werden,
gib in ein Pfände ! halb Wasser halb Wein , nicht
gar ein Seite ! , leg 2 . Loth Schmalz darein,
lasse es aufsieden , und brenne eS>ckn däs Mehl,
schlage z ganze und z Dötter , darein - salze es,
verrühre es gut untereinander , und mache den
Teig ganz dünne an, daß er du.rch den Gtrau-
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Lenlöffel rinnen könne, fetze daß Schmalz über
das Feuer , fülle den Straubenlöffel , aber nicht
-ir voll, lege die Strauben schön rund ein, und
Lacke fi --.

Mandelstrauberi.
Mache einen warben Teig an , walche ihn !

sehr dünne aus , dann schwelle und stoße 4 fsth
Mandel sehr klein/ thu ste in ein Kastrol , gib
4 loch gestoßenen Zucker dazu , verrühre ihn,
dann schlag ein ganzes Ey und z Dötter da,
ran , sammt einem Seite ! laulichter Milch , ver,
rühre alles mit einander zu einer Fülle , streiche
ste über den warben Teig ganz dicke auf , schnei, !
de Fleckel daraus , schlage ste viereckige zusam¬
men , backe ste im Schmalz schön gelb , und
überstreue ste mit Zucker.

Nudelstrauben.
Nimm etwas Mehl , beiläufig 8 6oth , auf

das Brett , gib 2 Löffel Milchraum , ein paar
Löffel voll Wein , und g Endötter , etwas Salz ^
dazu , und mache den Teig an, er muß weder
-u fest, noch zu weick seyn , walche ihn ganz j
dünne aus , dann nimm bas Nudelradel , und
formiredir Daum breite Streife , nicht zu lang, !
nimm 4 oder A davon allzeit in den Strauben , '
löffel, und halte ste damit in das heiße Schmalz,
und backe ste schön , aber nicht braun , und über¬
streue ste mit Zucker.

WHsscrstrauben.
Nimm einen Vierling Mehl in e
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salze es , und ein viertel Seite ! kaltes Wasser,
sammt zwey söfel Wein, mache den Teig da¬
mit , schlag ihn aber gut ab ; hernach nimm 4
hoch Sckma 'z, lasse es zergehen , und gib es
auch in den Teia, schlag ihn nochmal damit ab,
daß er ganz mürbe werde , dann rühre erst 2
ganze Eyrr und L Dötter daran, verrühre sie
aber recht gut , uni) walche ihn aus ; formire
Streife daraus , lege sie z oder 4 in den sössel,
halte sie in das heiße Schmalz , backe sie schön
gelb, und bestreue sie mit Zucket und Zimmer.

Haasenöhrnl . ^
Mache einen marben Teig mit Butter , Eyer-

dötter und Milchraum, aber ganz gelinde und
nicht fest ; walche ihn auö , schlag ihn einige
Mahl zusammen, wie einen Butterteig , wal¬
che ihn endlich schön dünne auS, formire mit dem
Nudelradl drey fingerbreite gezankelte Strei-
fe auS dem Flecken , dann aber auch eckigte,
wie die Haasenohren, backe sie im heißen
Schmalz, schüttle aber die Pfanne , wahrend
sie darinne liegen, daß sie aufgehen, dann sind
sie fertig , bestreue sie mit Zucker , und gieb
sie auf die Tafel.

Gefüllte abgetriebene Germkrapftl.
Für 20 Krapfeln nimm 7 5oth Schmalz, 8

soth Butter in ein Kastrol oder Weidling, rüh,
re es eine halhe Stunde schön pflaumig ab, schla¬
ge nach und nach 9 Eyerdötter darein, z söf¬
fe ! qbgewäfferte Germ, 6 r 'öffel süße Milch , gib

/
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aber acht, daß es nicht zusammen lauft . Dann
wage iZ Loth Mundmehl , ein wenig gesalzen,
und gut unter einander gerühret. Nimm ein
Tortenblech , und gib von dieftm Teig einen
Lösselvoll darauf, mache in der Mitte ein Grü-
bel, fülle es mit Weinberln , oder wss beließ
bet , streiche e6 mit einem Messer ordentlich zu-
famm, überstreiche sie mit Zucker vermischter
Eyklar, setze sie mein warmes Ort , daß sie ge¬
hen, und backe sie in gleicher Hitze , du kannst
sie auch Vorher noch mit geschnittenen Mandeln
bewerfen.

Germkrapfeln auf andere Art . '
Bereite ein Pfund Mehl aufdas Nuvelbrett,

nimm in ein Kastrol z Eyer und z Dötter , ein
halbes Seite ! Milchraum, 2 Lössel gewässerte
Germ , rühre eS untereinander, salze es, und
mache den Teig an, aber nicht Zufest ; nimm
ein halb Pfund gute Butter, , walche den Teig
aus , und gib die Butter auf die Hälfte der
Flecke , Überschläge sie mit der andern Hälfte,
und überarbeite ihn drey bis viermal ohne ihn
rasten zu lassen, hernach walche ihn halben fin¬
gert ick aus , nimm einen Stechmodl oder Glas,
steche ihn «us, fülle ihn mitWeinberln,Mandeln
oder Ziweben, mit Zucker undZimmet vermischt,
mache den Deckel vom nemlichen Teig , lege ihn
schneckenartig darüber, damit die Fülle beheckt
wird, überstreiche sie mit Eyern , lasse sie in,
der Wärme gehen , und backe sie auf einem
flache« Blech wie die vorigen.
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Prstgelkrapfen im Schmalz gebacken.
Nimm ein Pfund Mundmehl auf das Brett,

io Loth frische Butter darein blättlickt geschnit¬
ten , ein halb Pfund gestoßene Mandel , so fein
als möglich , 2 Loth gestoßene Zimmer , ein halb
Loch gestoßene Nagerl , etwas geriebene Muß,
katnuß , klein geschnittene Limonienschaler , i
Ey , 4 Dötter und einen Vierling gefahren
Zucker . Nun arbeite das Mehl und die But¬
ter milder Hand gut untereinander , mische die
anderen Sachen darunter , und mache den Teig
mittelst des WalcherS zusamm , treibe ihn mes,
serruckendick aus , schneide ihn nack der Lange
und Breite , wie eS der Blechmsdt erfordert,
ipzwischen richte dir daS Schmalz , so aber nicht
zu heiß seyn darf , binde den Teig auf den Modl
mit dünnen Spaggat , backe ihn schön gelb , über,
zuckere den Krapfen warmer , oder mache ein
Eiß darüber , so ist er fertig.

Germprügelkrapfen.
Nimm sieben Vierling Mundmehl , ein Sek¬

te ! laulichte Milch , 2 ganze Eyer und 4Döt,
ter , L Löffel gut abgewasserte Germ , sprudle es
gut unter einander ab , gieße es in das Mehl,
und mache den Teig , schlage ihn gut ab . Dann ^
lasse einen Vierting Schmalz oder Butter zer-
stießerr , und gib ihn in den Teig , verarbeite
es wohl mitsammen , rühre endlich gesäuberte
Weinberln dgzu , so ist der Teig fertig ; schmie¬
re den Prügel mit Butter , walche die Flecke »
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meßerrvckmdick , und so aus , alSeSd r̂ Mod!
erforde k, binde ihn mit Spagat darüber, und
umwickle erst den Krapfen mit Papier , brate
ihn beim - F :uer, bis er schön gelb ist, dann lö-
f 5 das P .pier ab , übergieße ihn mit Butter,
überstreue ihn mit Zucker und Zimmet, ziehe
ihn gemach ab , damit er nicht breche, und gib
ihn auf die Schüssel»

Spritzkrapfem
Nimm ein Seirel gute Milch kn ein Kastrok,

lege H ( oth Schmalz darein, lasse eö sieden , sal¬
ze es, und rühre r8 Loth Mehl da.rein , lasse
selbes nahe bey einem Feuer warm werden, lege
unterdessm 8 Eyer in laulichteS Wasser, schla¬
ge 6 ganze und 2 Dötter in das Mehl , und ma¬
che den Teig zusammen , schmiere die Spritze
gut mit Butter , fülle sie mit dem Teige , und
spritze ihn schön in der Runde in das heiße
Schmalz , schüttle die Pfanne während dem er
backet, und wenn er schön gelb ist, nimm ihn
heraus , überstreue ihn mit^Zucker , so ist er
bereitet.

Wafftnkrapfen.
Gib in ein Kastrol ein halb Pfund gefahken

Zucker , scklag 8 ganze Eyer daran, und treibe
sie gut ab, dann gib 12 Loth Mehl dazu , 8toth
Butter und 4 Lössel Milchraum , arbeite den
Butter mit dem übrigen gut ab , und mache den
Teig zu rechte, schmiere das Eisen gut mit But¬
ter, gieße tzen Teig darein, und backe ihn.
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Gpleßkrapfett.

Nimm ein halb Pfund Mehl , 6 soth But¬
ter , 4 soth aestoßene Mandeln , 4 Eydöcter,
4 söffel M ' lckraum , 6 soth gestoßenen Zucker;
Zunniet , Gewürznagerln und gestoßene simo-
nienschäler nach demÄugenmaße , und mache da¬
mit den Teig , walche viereckigte meßerrucken-
dickeFleckel daraus , binde sie auf die gehörigen
Bleche , und backe die Krapfen im nicht zu stark
geheißten Ofen.

Mandelkrapfen.
Nimmt v soth Mundmehl , 4 ( och Butter,

Z Eydötter, und ! ganzes Ey,ein halbes Sei-
tel Obers , und mache den Teig an , aber nicht
-u fest , auch einen Vierting gestoßene Mandeln,
rühre ein paar Eyer daran und zuckere sie gut,
du mußt aber alles mit FleA untereinander
treiben , dann formire die Krapfen , backe sie
aus nickt gar zu heißem Schmalz schön gelb,
und überzuckere sie, ^

Mlchr - umkrapfen.
Nimm ein Seite ! guten Milckrauw , gib ihn

m eine Pfanne mit etwas Schmalz , und lasse
ihn aufsieden , nimm 6 oder 8 söffe ! gefahteS
Starkmehl , einen guten söffe ! Mundmehl und
den gesottenen Milchraum darunter , rühre es
gut mitsammen ab, schlage es mit einem söffet
ab, mache den Teig aber nicht zu feste , auch nicht
zu weich , salze ihn ganz wenig , schlage 4 Döt,
tep daran , und verrühre alles nochmal , walche
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! - ihn aus halb kleinen Finger dick, steche die Kra¬
pfen mit einem Glas oder Eisen aus , und backe

H sie schön gelb, dann überstreue sie mit Zucker,
so sind sie gut . ' ^

Rohrkrapfen. - -
Nimm ein halb Pfund Mebl , ein Viertel¬

pfund Butter , 12 sorh k!ein gestoßene M -ridel-
«in Viertelpfund Zucker , 2 Löffel süßen Milck-

j ^ raum , feine s îmonienschäler , 4 Eydötter und 2
/ganze Eyer , und mit diesem macke den Teig,

/ walche ihn mess?rruckendicke aus , sckneide Fle-
^ ckel, so wie es das Rohr erfordert , binde sie
A,. mit Spaggat darüber , und backe sie , dann be--
ixs streue sie mit Zucker und Zimmet , und gib sie.
D GermbiSkoten . 7

Nimm ein eygroßeö Stückel Schmalz ; trer-
^ ^ Hk es gut ab ; dann l 2 söffet Germ , und krei-
^ be sie gleichfalls ab , scklaqe 5 ganze Euer dar-
^ an , laulichte Milch und Mehl nach GeÜunken,

mache den Teig , wie emen ordinären No-
^ ^ ckerlteig ; dann formire langlichte Stritzeln , und
's gib ihnen die Biskotengestalt , lasse siy gehen, gib
^ Schmalz Ln eine Reine , lege sie darein , gib un¬

ten und oben Glut , backe sie schön geib , und
bestreue sie mit Zucker und Zimmet.

jn Schueeballen mit Zucker und Anis,
t Nimm Mundmehl auf ein Brett , schlage 6

Dotter und l ganzes Ey daran , wenig Zim-
As met , und 4 solh gestoßenen Zucker, mache den
W Teig zurechte, walche ihn dünne aus , schneide
M , '/ ' ' " ' "LH ' e 1
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langlickte Fleckes, lege sie wie eine Rose zu-
scimm , und backe sie schön gelb auS dem Schmalz,
dann , b -'rftreue sie mit Zucker , Anis und
etwas Zimmet. ^

Germkrapftu.
fasse ein Pfund Mehl , gut gewogen, warm

werden , dann rühre unter ein halbes Seite!
Obers ein halbcsGeitel gut abgewasserte Germ,
schlage 2 ganze Eyerund z Dötter darein,qie,
ße L loth zerlassenen und gut abgefaumten But¬
ter varunter , sprudle es mitsammen gut ab, und
giesse es unter das gewärmte Mehl , macke da¬
mit den Teig , salze ihn, fckkag ihn mit vielem
Fleiß ab, und gib ihn auf ein mit Mehl be¬
staubtes Brett , walche ihn meßerruckendickaus,
dann stecke mit einem Glas oder Krapfenmodl
die Krapfen ab, lege sie auf ein mit M hl über-
sprengteS Tuch , schmiere sie obenauf mit zer¬
lassener Butter , lasse sie gehen, mache in einer
Rein Sckmalz heiß, lege hinein, so viel Platz
haben , ße müssen aber darinnen schwimmen
können , und decke ße zu , bis ße auf einer Sei¬
te gebacken sind , dann wende sie mit einem
Schauferl um , decke sie aber nicht mehr , zu,
und backe sie vollends.

, Gefüllte Germkrapferr. '
Verrühre in ein halbesSeite ! laulicktesOberö

6Eydötter , 2 sössel gut abgewasserte Germ, und
einen halben Vierling zerlassene, sauber abge-
faumteButter , mache dayril von eiykrnhqlbeM



2o6
Pfund Mehl , da- gesalzen wird, den Teig an,
scklage ihn gut und fleißig ab , bestaube ' ein
Tuch mit Mehl , und gib ihn darauf , waläre
ihn meßerruckendick aus , mache Flecken dar¬
aus , und steche die Krapfen aus selben aus,
streiche von einer eingesottenenSalse etwas auf,
und bedeckeeS mit einem Krapfensteckel, lasse
sie gehen , und wenn sie gegangen sind, über>
streiche sie mit laulichtem Wasser , gib in eine
Rein anderthalb fingerhoch Schmalz , lasse eS
aber nicht zu heiß werden, faume eS reinlich ^
ab, und lege die Krapfen mit der geschmierten'
Seite zuerst in daö Schmalz , und backe sie.

6v Krapfen zu backen.
Nimm z Pfund Mehl , eine Halbe Milch,

und ein Seile ! Milchraum, 4 Eydölter , und
z ganze ; 4 gute Lössel abgewasserte Germ, z '
Loch Mutter, thu dieses (aber das Mehl nicht)
in ein Geschirre , und sprudle eö gut ab , dann
lautere es durch ein <Hieb , gieße es in das Mehl,
salze es, mache den Teig , schlage ihn gut ab,
mache die Krapfen daraus , wie du oben gehört
hast , und backe sie schön kühl.

so Krapfen zu backen.
Nimm ein Pfund Mehl , 2 ganze Eyer , 4

Dotter , z Löffel abgewasserre Germ, ein halbes
Seite ! gutes Oberö , r Loch Butter , schlage
den Teig aber nicht viel ab, und verfahre, wie
du oben "gehört hast.
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Abgttührtcr feiner Kuckelhnpf
Mimm einen Vierling Schmalz , einen halben

Vierling Butter , treibe es in einem Weidling
pstaumig ab , schlage i r ganze Eyer , jedes insbe.
sondere gut verrührt , daran , nimm 2 söffet
gut gewasserte Germ, salze eS, wsS Recht ist,
dann nimm 12 söffel Mehl , und rühre einen
gut unter alles Obige , schmiere den Melaun-
model ober Kuckeihvpftecken mit Butter , fülle

! den Teig hinein , lasse ihn gehen , und dann
backe ihn schön.

! Abgetriebener Krckclhrrpf.
Treibe ein halb Pfund Butter pstaunriq ab,

hernach schlage2v Eydötter , jedes gut verrührt
daran, alsdann gieße ein halbes Seite ! lau-
lichtes OberS nach und nach in den Butter/
und Eyer , gib z gute Kochlöffel abgewasserte

j Germ darunter , salze alles, waS billig ist, und
! verrühre nickt g ^ r zVierting Mundmehl darun,
! schlage den Teig gut ab , damit er fein und pflau-
! miq werde, schmiere daöBecken gutmitGchmalz,
^ bestreue es mit Semmelbröse ! , fülle es halb

voll, laß ^es in einem warmen Ort voll ange-
hen , backe ihn langsam in einer Tortenpfanne,
und dann b streue ihn mit Zucker , er wird dir
Ehre machen.

KeebSkuckelhrchsi
Treibe ein und einen halben Vierting Krebse

butter ab, rühre nach und nach 6 ganze Eyer
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und i2 Dötler daran, auch ein halbes Sekte!
laulichtr Milch, und z söffet abgewaffertr Germ,
rühre aUeS mit ganzem Fleiß ab , dann gib K
Vierling schönes Mundmehl darein, und arbeite
den Teig schön ab , falze ihn , thu auch von 20
Krebsen die Schweife sehr klein geschnitten mit
dem Teig vermengen , bestreiche alsdann daS
Becken gut Mit Krebsbutter , fülle eS halb voll,
lasse ihn an ein >m warmen Ort voll gehen, und
backe ihn im Ofen oder in der Tortenpfanne
schön gelb.

Mürbe Krapfeln.
Nimm i 1/2 Viertknz Mehl auf das Brett,

walche io soch Butter darunter, nimm i Vier-
tmqZucker und um I Kreuzer Zkmmet,auch-
Eydötcer und simonkenschaler , mache den Teig,
und Krapfeln daraus , fülle hinein , was du willst,
und backe sie . >

Weichsel - Pfanzel.
Treibe einen halben Vierting Butter recht

pflaumig ab , schlag 2 Dötter und ein ganzes
Ey daran , auch simonienschäler, Zimmet und
Zucker , dann VZeichsel nach Gedüriken , feuchte
um einen halben Kreuzer Semmelbröckeln mit
süßen Obers an , rühre sie darunter , schmiere ^
ein Reindl mit Butter , thu es hinein, und
backe es.

-e * 7
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