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. Siebente thtbe‘ilun'g,
' Bon -
perfchiedenen ﬁéd)en.

Reebfenfod.

ddlevon einer K reujerfemmel bieRinbe ab,
nimm eine Halbe Mildh in ein Kaffeol, gib die .
Semmel vavein, und laffe es, wie ein Kindss -
foch fieben , bann thix e8 in einen Weidling,
und faffe ¢8 austiiblen, Jnjwifthen made div
¢in fyall Pfund Krebebutter, nimm einen Biers
ting Elein geffofene Mandeln, teeibe die Sems
mel gut ab, {difage 6 Endditer, fehen gurvers
rifirt daran, auch din Krebsbutter, und mod)
18 Epdbtter, einen nach dem anbern’ veveiifs
vet; {chneide 25 Kreebs{hweifel gang Flein,
flofie fie im Mbrfer, upd rhu fie audy jum Ko,
wibve vas @ange eine halbe Stunve, veibe von
einer Cimonié die Schalen mit einem Stitck Jua
cer -ab, und gib ihn Davunter, und guckeve ¢8, -
fo gut alé bu . willff, mache um eine jinnerne
Sehitifel einen Reif von Teig, backe ifin auf
ber &ditiffel , vaf ev feft wird, unbd balte;
{dhmiere bie Schirfle! famme demNcif mit Krebos
butter, gid bas Kodh davein, formite oben mil
einenm Meffer cinen Stern , bacfe 6 langfam’ -
burdy bren Viertelftunden ‘in Der Tovtenpfatine, -
- jucere 8, und gib e aui;;it Zafel.
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Madhe ¢inen ordindren Butterteig, filttee
pen Melaunmpd! damit aus ; dann nimm ein
Balb Pfund gefdhiren SJucker in ein Kafirol,

fdlage 10 Eyddeter darein, die flar von|

6 ©yeen muf audgeflopft, und wenn bie Dtrer
‘perrahrt find, aud nad) und nath dazu geriifys
vef werden , bann Yon einey Limonie Elein ger
{chnittene Scddler, 2 Loty Citronade, 2 Loth
Piftagien, Alies lein gefuitten, awch) um drey

Rreuser wieflidht gefdhnittenes IMar, vereihre |

vaé Gange andy-gine gute Srunde, mifche vasd
Obige aus vém Kaftrole daju, und thu ed in
tien TModl, backe e8 fangfam und fhongefdvbe,

«?Ebﬂt?ﬁﬁ).

Seeibe einen Bierting Dutter in einem Kar
fteole ab, bann einen Bierting geftofiens Mane
tef, audh um einen Lreuser in Mild geweichte
ausgedeachte Semmelfdhmolen, auth davein vers
tithret, famme einem halben Pfund fein gefchuite
tener Kalbleber, dann {hlage 5 gange Ener und
3 Dbtter davan, jedes gut verehbhrt, wie audy
2 %ot fein gefdmnittene Eitronave, geftogenen
Ruiter, o viel, Daf o8 f1f genug: wird, Limos
nienfchdler famme fein geftofener Muscatblits
the, vermifdhe Ulled wohl unter eingnder durdh
eine foalbe Gtunde, fhmiere eine Sehirjfel mit
Butter, madhe einen. Reif davum , und backe

ihn pavaunf, befdumiere ifin gleidhfalls, gib das
Rosh dascin, bace es duve) 3 Bieteiffunbder,

R Owp pea .
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ubecfteene ¢ bann mit Juder, und gib ¢8 auf
die Tafel.
Ctmonien s Koch.

RNitum ein halbes Phund Elein geftsfencNane
bef, befprenge fie etwas mit Rofenwafier. Dang
mache einen Enerfdé ; nimm in ein Kafbvol eing
Halbe Milch, {hlage 6 Ener daran, fprudle fie
aby und laffe ben Ka8 Falt werden, Sdmcide
vor einer Kreuperfemmel die NRinven ab, weis
the vie Semmel in {ifes Obers, treibe einen
Bierting Butter ab, thu bdie WManbeln, ven -
Epertds unb die ausgedructte Semmel, Rudier,
Limonienfddler fammt Limonienfaft dagu, vifive
Alles eine Stunde lang ab, und fchlage 4 ganje
Eper und 2 Ditter daran, vervihre 8 nods
mah! gut, v Eannft aud) gefdniitene Citrenade
und. Piffagien darein vermengen ; fdimiere die

* @dhirffel ‘mic Ducter, madhe den NReif darum,
bacfe ifm, gib vas Kod) darein, und bacde
¢ (Hom, ;

Matcipan » Kod.

Nimm 3 Seitel gute Mildh in ein Kafirol,

_ bricfe von einer halben Limonie ben Saft datan,’
fihlage 5 gange Ener dagu, fprudle fie gueab,
any feige fie durch ein Sieb, lajfe 6 benm

s Fener gum Topfen wesden, aber beftandig rihs -
ven, big ¢6 jufammen {duft, dann giefe ed auf
ein umgefehrtes &ieb, dafi das FDaffer fiech gus
abfeige, und fich ansEifle, Dernadh treibe ein
Bbalbes Pund Duster p-ﬂaumigo ab 5 [ehlage 3 -
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ganje Ener unb o Difter, jedes qut vm-ufgrt,
varan, fammt 2 Loth fein geffofene Mandel
und 12 Loth gefahten Jueker famme demTopfen,
rufyre e ¢ing balbe Stunde, und gib aulegt
Flein ge[hnittene {imonienfehdler ; 4 Locly lings
liche gefdynitcene Jitronar daju ; und rubre e
nochmall gut unter einander, fhmieve cine bles
herne Sdyiiffel famme bem Neif mic Butter,
thu bas Koch dacein, bacfees 3 BVievtelftunden
langfam in bev Tovtenpfanne, und bann ubers
flrene e8 mit Sucker. :
) Hienfod, \

S‘zmm ein ganged Hirn , fdutide es Elein
gufammen, ift Settc vabey , fdhneibe ¢8 aud
vaju, vithre um einen Kreuger in Mileh geweich
te und auﬁgebruc&e Semmelfchmolen datunter,
fhmiere eine Sehaffel mit Ducter, thu es dars
ein, gib unten und oben Slut, baile es braun,

und gib es gleidh gut Tafel.
’ Senmmelfod.

: R.ibe von 2 ﬁ‘ieugz’rfémmeln bie Rinde ab,

weiche eg in Mildy, dann dehicke fie aus, und
decbedele fie, treibe in einem ﬂ‘aﬂro! einen
balben Biceting Butter pflaumig ab, fd)!agc
4 Dbtter und 2 gange Eper davan , nimm ju
jebemt &y efwaé von ber auégcbluuften Gente
~mel, audy etwad gefdbten Jucker , bamit ed
{16 werbe, und fabre fo fore, als etwas Nibrig
o, und berelifive e8 mitfammen , audh Limos
nien{dhdler ober auf {imonien abgeriebenen Jus

[]
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cfer miffen bavunter Fomnen ; dann [dmiere
eine NReine oder Kaftvol mit Dutter, thu ed
Bineirt, ¢ib unten unbd oben Gifut, backees fems

< melfarbig 5 ift es fertig, fo beftrene ed mit Jus

cfer und Bimniet, und aid e6 ur TLafel.
Krosbod,
Bicde ein Falbernes Reds vedht meich, Hdnn
fheide bie Dritfen aus, rafhe das S“sm‘: faus

'~ ber-qus , und gerhacke es Elein, auch. eine in

Milchy geweidyte Gemmelfhmole bavuntet, hers
nach treibe einen Bierting Burter ab, thu das
Gehactte darein, fhlage § gange @nn, febes
gut vervitbre Abavan, mimm audy ein wenig
geftofiene TNudcatblih und ein halbes Seitel
Mildraum dagw, {Emiere ein Kaftrol mit Buts
fer, gib bags Kodh davein , Geffreiche es oben
efivas it Mildhraum, unb nberwerfe eé mit
Gemmel brofel, ib unten und oben &luc, und

bacfe ¢8 braun. ,
Topfenfodh,

Nimni etne Maf qute Mildh in ein S?afh 01
{chlage 6 gange Ener daran, drucfe vou einer

{imonie den Saft barem, fpeudle eé gut ab,

bann feige e6 durch ein Sieb in ein anderes
Rafteol, fese e8 jum Feuer, vibre es beftdne
big, bi6 €6 fu einem nicht gar gu feften Fopfen
witd, giefie ihn auf ein pmgefticites Sich, vaf
bas AGaffer abferge, und fich audtahle, bernacﬁ
fiofe ifn mic cinem Kreuger Semmelbedfeln im
Mbefer, treibe 12 Loth Burrer ab, fhage 6
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gange Eper und 6 Ditter barein, jebes gut
Berrithrt , dann dern Topfen audy, von einer
- Limonie bie Schalen gefchnitten, 3 Loth gefdinits
tene Cirronabde, ein Loth gefdnirrene Diftazien,

untd 4 Loth vecht fein geftofiene Mandeln, rikive

e8 Deftandig fdidn gleidy fort, bie eé Seit ift

gum’ Packeny vann {dmiere eine blecherne

&dhiffel fammt vem Neif mit Durter, gib Dasd
Kody darein, bacte ¢ langfam in der Tovtens
pfanne, und bann mit: JucFer Hbevfivent.

Rittenfoch, -

Treeibe einen Vierting Putter ab, hernady

“nimm um 2 Reeuger in il gefottene und
cusgedructte Bemmelfthmole, wenn fie auéger

Eubit iff, ribre fie unter die Buster, Lernach |

aud) anderthalb Bierting gefchrvellte und fein

geftofiene Mandeln, dann fhlage 6 ganze Ener,

Jebes qus verrithrt, davan, dann gefchnittene
Limonienfdidier, einen WVierting gefotfene und
durdiaefthiagene Kitten, Jucer, fo viel, baf b
firfs genug wirb, und erwas geftofienen Rimmet,
riihre Alled mitfammen gut ab durd) eine Biers
telftunde, dann fdhuiere eine blecherne Scbirfs
fel famme vent Reife mit Puteer, gib das Kodh
batein, bacfe ¢8 langfam in Der FTovtenpfanne,
und.dann geguctert gib e auf die Tafel,
Oefaumted Kod.

Nimm inein Kaftrol 3 Loth gefdbten Juder
und 4 Lotly Det(ciepetfcfalfen, {dhlage von vier
Coern die Klar jum Scynee, und thu ef in vas
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Rafteol, ehbre es cine gute Bievtelftunde, dann
fcbmnere bas Rortenbldttel mit iﬂufm, gib das

' Kody barein, und backe e8 langfam inder iou

tenpfanne,

@efaumtes Kod anf eitte andere Arf,

Man nimmit Rictens, Marillens oder weidhe
@alfen imitier, o werben dbrep foth erfordect,
unbd 4 Loth gefdheten Sudfer. Diefes rufire uns
ter cinanDer gut ab, {dhlage von 2 Epern die
Rlar jum Sdince, und titfre fie nad) und nach
Parunter, nach einer Furgen Juifchengeic {dhlas
g¢ noch 2 Klar ju Sdince, und tihre fie nach
uid nady, wie-die exften, davein, riibyre fie fa
lange, bi6 €5 gang bicf wird , Dann beftreiche
Das Toctenblart it Schmalz, das Kody dats
auf geftrichen; aber night aus einander, fondern
gegen ber Weitte, bamit e ntebr Hod als flady
twerde , denn e8 gelyt hodh anf, mmd befdmmt
ein fchones Anfehen, b?ﬂ'!‘@ld‘e e8 mit Eyklax,
mache Frenbieife einen @)d)nnt batein, nud
bacfe 8 Eibl.

Aufgelaufenes Netgfoche

Laffe eine Halbe Mild) i eiriem Kaflvole
fieven 5 wafdhe einen Bievting Reie fanber,
Boche ifn in der Mildh, laffe thn gemad) cinfies
Den, und dann auf einer Sehiffel ausbiiblen,
Dann fiberftofie ifm in dem Wbrfer, tibie in
einem %Srumng einen Bierting Schmaly pflaus
mig ab, gib Den Neis, auch 6 Loth fein ges
flofiene Manvel, 6 Loth gefdh:ten ?uc{'ﬂ, yon
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~einer (imonie fein gefdhnittene Schdler, und

bann § ganze Eper und 6 @omr, jeves gut
vervithet, dagu, rifire 8 gegen einer Stund
untex einanber, hernach fchiicce e8 in eine mit
einem NReif vermadyte Schiiffel, fehe e6 in die
geheibte Eortenpfanne, backe es Iangfam, fo
ift 8 fertig.
Anmerbung.

Du mupt e8, bevor es in die %fanne Qte

feft wird, mit Bucfer und Jimiet dberfirenen.
Sdimalsfod. .

Rimm. in_ein’ Kafteol fhdnes TMundmehl,
viifre e6 wit Obers ab, wie ju einem Mehls
fehmaren, veeriihire 4 gange Ener, fo qut b
Eannff, dann getlaffe Duccer in: einer Hfanne
nath Gucdiinfen, wenn ev beif i, wnd jum
S‘aumm amangt, faffe bas Abgervihrre qang
gemddhlich in bas Schmals laufer, und einmab
fbetfieden ; baun feige e8 duveh,/ Damit basd

Sdymalz davon Fomme, {Dirtte e in ein Kar

fteol, gib unten und oben Slut, bamit es {dbs
e Rammeln (berfomme , alédann Hberfirene

¢s mit Sucfer, und aib ¢6 auf die Fafel.

Gervitimeltes Samalyfoh,
‘?IBenn du Dutter ober Schmaly ausfiedeft,

fo nimm vorher in ein Kafieol Mundmehl, teeis
. bees mit guter Mifch ab, nimm gange Eoer,

vereifive fie gut, und gzef‘e fie bavein, falge Ul
Teg, und veveiifive ¢8 mit bem Mehl ;5 wenn nun
dex Hutter oder Has @d}mafg ﬁc‘o;t, fo laﬁ a8
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abgerihrteMMehluudEner freobhalmbice bavein
vinnen , vithve beftdndig , baf e8 wirmlid
werbe. Dann laffe ed einen Sud damit aufs
machen, und bann {eige ¢6 dburch, fondere bad
@dymalz davon, giefe bas Geriivntelce in etne

MRein, gib unten und oben Blut, laffe eé rants

licht roerben, fo ift es gut.

Aepfelfoch.

Brate gute Aepfel, ober dinfle fie, bas fie
weich werden, Hernady nimm das Fleifch herab,
und treibe ¢& buvdy, nimm frifche Dutcer ; freis
be ifyn gut ‘ab, vifhre Enerddccer, Flein gefrofs

fene Wanbvln, undj bie durchgetricbenen Aes

pfeln, dagn Fiein gefd*mttene Limonienfchaler,
famme bem Saft vou einer halben Limonie, und
gefafyten Zuder nach Belieben darunter; rikre
¢8 eine ganje Stunde, dann nimm' abgefchias
gene Epklar von 2 (fryer, vecrilyre fie nad) und
nach 5 beftveiche eine Blecherne Echiffel mic

‘%urrer, gib das Foch davein , laffe 8 langs

fam bacfen;, ¢6 gehet Lo euf.
Wetnfoch.

timm in ein Kafteol frifche BDutcer, laffe
e hiche gav ju heiff werden; dann - beveire Eiein
geviebene Semmelbrdfeln , vifte fle gelbliche s
loffe inpwifchen 2 Theil, Fein und v FTfeil
Waffer unter einander ficden, giefe ihn Hher pie
gerdffeten Semmelbrdlelny vibre e6 mitfants
men ab, wnd laffe ¢6 qut berfieven, jucfece eé,
und laffe ¢ alédann auskiiizlen, hernady fugibe

-
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Dutter gans pfaumig ab, mf\re 3 Cyer gang
barein, eined nad) bem andern quf vervithee,

und rithre 8 mit Dem abgefifiten Kodh nodys

mabl unter einander, gid Jimmet und LWeine

Berln darcin , vermifhe s, beffrcide eine

Sdyiffel mit Batter, ¢ib das Ko bmem,
und bade ¢6 langfans, :
StraubenFod.

Rimm 8 (Offel Mepl in ein Kafteol, laffe

6 voarm werben, Dana- faffe etwad Zucter heif

toerdent, und thu fie in das Meh!, nimm audy

eben io viel fievendes IWaffer, ale Dutter mar, |

Dagu, und made ben Teig damit 3ufamn~¢n,

fihlage in ein Sefcdhive 3 gange €per und 2 -

- Dderer, vervifhre eines nad) dem anbern, und

gib fie gmdem ‘Eﬂge, ben du tun vecht gut abs

ibren mufe. Hernad fiede in einer Pranne eis
tie Palbe Mildy, funfe den Straubenldffel bars
eirn, und fulle ihn mic ven: Tetge , laffe ifn
it Dee Milch fieden, bid er 'in die HIhe qelst,
pann lege ifyn Beraus auf ein Drec, {hmier
re cine Nein mit DButter,. lege die Strauben
bavein, tberffrene fie mit Sucter und TWeins
~Bevln , gib unfen wnd oben Glut, und baie
fic {hon gefavbe, :

Rudelfod.
Madye einen Teig, wie gemégn!ad) ber Sus
belteig ift, wafdye die Flecfen gany dinne aug,

und fhueidbe fie ju Flejnen Nubeln, aib in em

Rafteol guse MWileh ober Oberd, Fothe bie Nur

| -
I
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beln ein, uub laffe fc tarin einmalhl fbexfies

ven, thu fie alébann dbom Feuer, und laffe fie
austiihien, ¢ib in ein anderes Kaftrol Butter,
fchlage 4 €nddeter und 2 gange Eyer daran,
rubteﬁz gut mitfaimmen ab, falge fie, und gib

pieNubeln und 3 Loth gefdheten Jucler, etwasd

geftofenen Simmet bagu, vermifche e gut uns
ter cinander, {hmicre eine &ehiiffel fammt dbem
Meife gut mit Dutter, fefse fie mit dem .ﬁod;e
in die. Tortenpfonne, und backe 8,
Aufgelaufenes Sriesfodf.
 Nimm. eine Maf Mildh in ein Kaftrol, wenn
fie fiebet, Foche fchduén Givied {o viel ein, baf
8 bie gehdrige Dicke erlanat, thu ihnhernad)
auf eine @cbuﬂel , und laffe, mn austubles ;
bann nimm in eine tiefe Cdmffd ober Kaftrol
eitren Bierting Putter; treibe ihu pflaumig ab,
{thlage 2 @ner davan, rifire ben auéqefuhltm
©ries barunter, hernads fthlage 6 Enddeter bare
ein, jeves befonders gut vertiihees , und vifhre
fie eine gute halbe Stunde mufammen ab, gib
ingwifthen {mwmm{cﬁahr, Elein gefroﬁrn P
fomme einem gquten Theile gefdheten San\
barunter, fchntiere ein Bidetel famnit dem Neife
mit Butter, thu das Eingeriihrte darein, und
laffe e cine gute Srunve fangfam backen,

- AUnnrerfung.

‘Du fannf auf diefe Hrt aud %anbe[n b
von Boaden, wogn du nur cinen Biexfing Eleite
srﬂosenz Emanbel iu nebren Daff.
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Bidcoten » FKod.

“Bdlage 10 gange Ener in ein Kafteol, aimm

* ceitien guten Coffel Waffer und 20 Loth Judfer,

ber gefafet ift, fhlage ps eine gute Stunde mits
- fammen ab, dann vifre xo Coth fein gefdhes,
fchdnes Sedefmehl und 4 Loth Mundmeh! nady

-und nadh hinein, famme geftofienen Cimoniefdydr

fern, fchmiere eine Schitffel fammt vem Neif gue

mit Butter, giefe bas Koch darein, Gherftreue eb

mit etwas wenig Jimmer, und backe ed langfam.
, Epbdotterfod.

Mimmeinen balben Bierting frifche Butter,
Taffe fi2 gecfliefen, Dann gib ejnen LOfFel Munds
mehl darein, verrihre e mitfammen, dafi es
Das Anfehen einer {dhonen gelben Einbrenn fbers
fomme, Dheenady nimm ein halbes Glas TWaffer
- inein Gefcive ;5 fihlage 5 ober 6 Enddtter bats
ein , fprudle fie redyt mobl ab , und giefie fie
gang gemadlich in die gelbe Cinbeenn, gib eir
nen halben Bierting quf 2 Limonien abgeriebes
fnen , und bann gang fein gerfiofenen Jucker,
o famme gleichfalld geftofienen Cimoniefdhdfevin
- Bagu, {dinicre eine Sechitifel und Meif niic Buts
ter, gib bas Korh davein, und laffe e8 ganj Furg
im Ofen Giberbiinften, fo ift e8 gut,

Hufgelaufened EpdidtterFoch.
RNimm einen halben Biexting Buerer, treibe
fieveht gut ab, fchlage 6 Enobtter tavein, nimm
eienn Halben Bierting an einer Limonie abges
- vieGenen und gerftofienen Sucfer dagu, verrihre
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it gut, fdmicre eine Shiffel mit Butter,
gib das: Koch davein, Ubecfirene e8 mit ges
flofenemn Ructer , Qimmet und inonie(ddr
leeln, fege 8 in die Tortenpfanne, und laffe
8 anflaufen, fo ift es fertig.
Schmankeclfod.

Ritfyre in einem Kaffvol von 6 LothMunbmehl
und 2 foth geffofenem Sucker mit Obers cin
Rindsforh gut ab, laffe ¢6 fieven, bid e6 faff gut
ift, bann fhlage 2 Enddtter darein, verrifre fie
Jebes befonders gut, und fefe e8 bom Feuer. Nns
jwifdien madhe'ein anberes in einer Omletpfanne
von den ndbmlidhen Beffandeheilen, baf du vicle
Rameln beEdmmit ; diefeRameln [Sfe, nachdem
bu bas Kod) babon genommen haft, mif einem
Sdyduferl o8, tdfte fie in frifher Butter {chbu.
vefch, dann befhmieve eine Sehirffel fomme dem
Reife mic Dutter, il von den gerdfteten NRas
teln darein, Das Kodh dariiber, und oben bars
auf viedbrigen Nomeln, beftreue ed mit Jucker.
und Jimmet, faffe ¢8 in der Tovtenpfanne gang
Wenig bacfen , und gib ¢8 auf den Tifch.

:Ed}t_e %Ibrbe"f111ng,"

Bip.meii.
- pevfchiedenen Leigen,

- Buttertetg.
R ein- Pund Mundmehl auf ein Bree,
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