
^ Siebente Abtheilung.
^ Von

verschiedenen Köchen.
Krebsenkoch.

^§ chalevo « einerKreuzersemmel die Rinde ab,
nimm eine Halbe Milch in einKaftrol , gib die
Semmel darein , und lasse eS, wie ein Kinds,

> koch sieden , dann thu eS in einen Weidlmg,
^ und lasse es auskühlen . Inzwischen mache dir

ein halb Pfund Krebsbutter , nimm einen Vier,
ting klein gestoßene Mandeln , treibe die Sem,
Melgut ab, schlage 6Eydölter , jeden gurver,
rührt daran , auch d n Kreböbütter , und noch
i8 Eydötter , einen nach dem andern verrüh¬
ret ; schneide 2 Z KrebSschweifel ganz klein,
stoße sie im Mörser , uyd thu sie auch zum Koch,
rühre das Ganze eine halbe Stunde , reibe von
einer Limonie die Schalen mit einem Stück Zu¬
cker ab, undgib ihn darunter , und zuckere eS,

> so gut als du . willst, mache um eine zinnerne
i Schüssel einen Reif von Teig , backe ihn auf
^ der Schüssel , daß er fest wird , und halte;
l schmiere die Schüssel sammtdemRcif mit Krebs,
^ butter , gib das Kock darein , formire oben mit

einem Messer einen Stern , backe es langsam
durch drey Viertelstunden in der Tortenpfanne,
zuckere es, und gib eS auf die Tafel.
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Markkoch.
Mache einen ordinären Butterteig , f37tre

den Melaunmodl damit aus ; dann nimm ein
halb Pfund gefahren Zucker in ein K 'astrol,
schlage iv Eydötter darein , die Klar von
6 Eyeen muß ausgeklopft , und wenn die Dött ^r
verrührt sind , auch nach und nach dazu gerüh-
ret werden , dann von einer Simonie klein ge¬
schnittene Schaler , 2 foth Citronade , 2  soth
Pistazien , Alles klein geschnitten , auch um drey
Kreutzer würflicht geschnittenes ^ ark , verrühre
das Ganze auch eine gute Stunde , mische das
Obige aus demKastrole dazu , und rhu eö in
den Modl , backe eö langsam und schön gefärbt.

^ Leberkoch.
Treibe einen Vierting Butter in eiaem Ka,

sirole ab , dann einen Vierting gestoßene Man,
del , auch um einen Kreutzer in Milch geweichte
ausgedruckte Semmelschmolen , auch darein ver¬
rühret , sümmt einem Hülben Pfund fein geschnit¬
tener Kalbleber , dann schlage § ganze Eyer und
z Ädörter daran , jedes gut verrührt , wie auch
2 (okh fein geschnittene Citronade , gestoßenen
Zucker , so viel , daß eö süß genug wird , Anio,
menschaler sammt fein gestoßener MuScatblü-
the , vermische Alles wohl unter einander durch
eine halbe Stunde / schmiere eine Schüssel mit
Butter , mache einen Reif darum , und backe
ibn darauf , beschmiere ihn gleichfalls , gib das
Koch darein , hacke es durch z Viertelstunden,



überstreue es dann mit Zucker/ und gib es auf
die Tafel.

Llmonien- Koch.
Nimm ein halbes Pfund klein gestoßeneMan,

del, besprenge sie etwas mit Rosenwasser . Dann
mache einen EyerkaS ; nimm in ein Kastrol eine
Halbe Milch , schlage 6 Eyer daran , sprudle sie
ab, und lasse den Käs ' kalt werdsn . Schunde
von einer Kreutzersemmel die Rinden ab , wei¬
che die Semmel in süßes Obere , treibe einen
Viertmg Butter ab, thu die Mandeln , den-

! Eyerkas und die ausgedruckte Semmel , Zuckcr,
^timonieuschälersammt ^ imoniensaft dazu , rühre
Alles eine Stunde lang ab, und schlage 4 ganze
Eyer und 2 Dötter daran , verrühre es noch¬
mahl gut , du kannst auch geschnittene Clcronaüe
und Pistazien darein vermengen ; schmiere die

' Schüssel mit Butter , mache den Reif darum,
backe ihn , gib das Koch darein , und backe
es schön.

Äarcipan , Koch.
! Nimm z Seitel gute Milch in ein Kastrol,
! drücke von einer halben ( imonie den Saft daran , '
! schlage 5 gqnze Eyer dazu , spvudle sie gut ab,
! dann feige sie durch ein Sieb , lasse es beym
! - Feuer zum Topfen werden , aber beständig rüh)

ren, bis es zusammen lauft , dann gieße es auf
ein umgekehrtes Sieb , daß daS Wasser sich gut
abseige , und sich auSkühle. Hernach treibe ein
halbes Pfund Butter pstamnig ab schlage 2
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ganze Eyer und y Dötter , jedes gut verrührt,
daran , sammt 72 (oth fein gestoßene Mandel
und 12 ( och gefahren Zucker sammt demTopfeN,
rühre es eine ha ^be Stunde , und gib zuletzt
klein geschnittene ( imonienschaler , 4 ( och lang¬
licht geschnittene Zitronat daz 'L ; und rühre eS
nochmahl gut unter einander , schmiere eine ble¬
cherne Schüssel sammt dem Reif mit Butter,
thu das Koch darein , backe es z Viertelstunden
langsam in der Tortenpfanne , und dann über¬
streue es mit Zucker . ^

, Hirnkock.
Nimm ein ganzes Hirn , schneide es klein

zusammen , ist Fette dabey , schneide . es auch
dazu , rühre um einen Kreuzer in Milch geweich¬
te und auSgedruckce Semmelschmolen darunter,
schmiere eine Schüssel mit Butter , thu eS dar¬
ein , gib unten und oben Glut , backe es braun,
und gib es gleich zur Tafel . ,

Semm ^ lkoch . /
- N . ibe von 2 Kreuzsrsemmeln die Rinde ab,
weiche es in Milch , dann drücke sie aus , und l
zerbrösle sie , treibe in einem Kastrol einen ^
halben Vierting Butter pflaulüig ab , schlage
4 Dötter und 2 ganze Eyer daran , nimm zu
jedem Ey etwas von der ausgedrückten S/m - !
mel , auch etwas gefahten Zucker , d «mit es ^

^ süß werde , und fahre so fort , als etwas übrig
ist , und verrühre es mitsammen auch ( imo-
nienschäler oder auf ( imonien abgeriebenen Zu-

l
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cker müssen darunter kommen ; dann schmiere
eine Reine oder Kastrol mir Butter , thu es
hinein , gib unten und oben Glut , backe es sem¬
melfarbig ; ist es fertig , so bestreue eS mit Zu¬
cker und Zimniet , und gib es zur Tafel.

Kröskoch.
Siede ein kalbernes Krös reckt weich , dÄm

schneide die Drüsen aus , wasche das Krös sau¬
ber auS , und zerhacke eS klein , auch eine in
Milch geweichte Semmelschmole darunter , her¬
nach treibe einenVierting Butter ab , thu das
Gehackte darein , schlage 8 ganze Eyer , jedes
gut verrührt , Baratt , nimm auch ein wenig
gestoßene MuScatblüh und ein halbes Seicel
Milchroum dazu , schmiere ein Kastrol mit But¬
ter , gib das Koch darein , bestreiche es oben
etwas mit Milchraum , und überwerfe es mit
Semmelbrösel , gib unten und oben Glut , und
backe es braun.

Topfenkoch . .
Nimm eine Maß gute Milch in ein Kastrol,

schlage 6 ganze Eyer daran , drucke von einer
simonie den Saft Harem , sprüdle es gut ab,
dann feige es durch ein Sieb in ein nndereS
Kastrol , fetze es zum Feuer , rühre eS bestän¬
dig , bis es zu einem nicht gar zu festen Topfen
wird , gieße ihn auf ein ^ mgrstürZtee Sieb , daß
das Wasser abfeige , und sich auSkühle , hernach
stoße ihn mit einem Kreuzer Semmelbröseln im
Mörser , treibe 12  6olh Butter ab , schage 6
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ganze Eyer und 6 Dötter darein , sedes guL
v,rrührt , dann den Topfen auch , von einer
Limonie die Schalen geschnitten , z soth geschnit,
lene Citronade, ernloth geschnittene Pistazien,
und 4 L ôch recht fein gestoßene Mandeln , rühre
es beständig schön gleich fort, bis es Zeit ist
z » ni Bock - « ; dann schmiere eme blecherne
Schüssel sammt dem Reif mit Bunex , gib das
Kock darein, backe es langsam in der Torten¬
pfanne, und dann mit Zucker überstreut.

Kttterrkock.
Treibe einen Vierling Butter ab, hernach

uirnm um 2 Kreutzer in MilEl ) gesottene und
üusgedruckreGemmelschmole, wenn ste ausge-
kühlt ist , rühre sre unter die Butter , hernach
auch anderthalb Virrting geschwellte und fei«
gestoßene Manvcln , dann schlage 6 ganze Eyer,
Jedes gut verrührt , daran , dann geschnittene
Limonienschaier , einen Vierting gesottene und ^
durckgetchtdgene Kitten , Zucker , so viel, daß es ^
füß genug wirb, und etwas gestoßenen Zimmet, ^
rühre Alles mitsammen gut ab durch eine Vier - ^
telstunde, dann schmiere eine blecherne Scküf - ^
fel sammt dem Reife mit Butter , gib das Koch
darein, backe es langsam in der Tortenpfanne,
und. dann gezuckert gib eS auf dir Tafel.

Gesäumtes Koch.
Nimm in ein Kastrol Z soth gefabten Zucker

und 4 5oth Hetschepetschsalsen , schlage von vier
Eyern die Klar zum Schnee , und thu es in das
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Kaftrol , rühre es eine gute Viertelstunde , dann
schmiere das Tortenblattel mit Butter , gib daö

/Koch darein , und backe es langsam in der Tor¬
tenpfanne.
Gesäumtes Kochauf eine andere Art.

Man nirmsit Kitten - , Marillen , oder weiche
Sassen immer / so werden drey Lsth erfordert,
ruid ch soth gefaheten Zucker. Dieses rühre un¬
ter einander gut ab, schlage von 2 Eyern die
Klar zum Schnee , und rühre sie nach und nach
darunter , nach einer kurzm Zwischenzeit schla¬
ge noch 2 Klar zu Schnee , und rühre sie nach
und nach, wie die ersten, darein , ^ ühre sie fö
lange , bis es ganz dick wird , dann bestreiche
das Tortenblatt mit Schmalz , das Koch dar¬
auf gestrichen, aber nicht aus einander , sondern
gegen der Mitte , damit es mehr hoch als flach
werde , denn es geht hoch auf , und bekömmt
ein schönes Ansehen , bestreiche es mit Eyklar,
macke kreutzweise einen Schnitt darein , Und
backe cs kühl.

Ausgelaufenes Relskoch.
(asse eine Halbe Milch in einem Kastrole

sieden ; wasche einen Vierting Reis sauber,
koche ihn in der Milch , lasse ihn gemach einsie¬
den, und dann auf einer Schüsse ! auskühlen.
Dann überftoße ihn in dem Mörser , rühre in
einem Weidling einen Vierting Schmalz pflau-
mig ab, gib den Reis , auch 6  soth fein ge¬
stoßene Mandel , H soth gefahren Zucker, von



Ll6

einer Simonie fein geschnittene Schaler / und
dann § ganze Eyer und 6 Dötter , jedes gut
verrührt , dazu , rühre es gegen einer Stund
unter einander , hernach schütte eö in eine mit
einem Reif vermachte Schüssel - setze es in die
geheißte Tortenpfanne , backe es langsam , so
ist es fertig.

Anmerkung. >
Du muß t es , bevor es in die Pfanne ge¬

fetzt wird , mit Zucker und Zimmet überstreuen.
Schmalzkoch.

Nimm . in . ein Kastrol schönes Mundmehs,
rühre es mit Obers ab , wie zu einem Mehl-
schmaren , verrühre 4 ganze Eyer , so gut du
kannst , dann zerlasse Bmrer in einer Pfanne
nach Gmdünken / wenn er heiß ist , und zum
Faumen anfangt , lasse das Abgerührte ganz
genrachlich in das Schmalz laufen , und einmahl
übetsieden ; dann feige es durch , damit das
Schmalz davon komme , schütte es in ein Ka - 1
strol , gib unten und oben Glut , damit es schö - !
ne Rammeln überkomme , alsdann überstreue
es mit Zucker, und gib es auf die Tafel.

Gewürnffltes Schmalzkoch.
Wenn du Butter oder Schmalz aussiedest,

so nimm vorher in ein Kastrol Mundmehl , trei¬
be es mit guter Milch ab , nimm ganze Eyer,
verrühre sie gut , und gieße sie darein , salze Al¬
les , und verrühre es mit dem Mehl ; wenn nun
der Butter oder das Schmalz siedet , so laß das



riy
sbgerührteMehl undEyer strobhalmdicke darein
rinnen , rühre beständig , daß <6 würmlicht
werde. Dann lasse es einen Sud damit auf,
machen, und dann feige eS durch , sondere das
Schmalz davon , gieße das Gewürmelte .in eine,
Nein , gib unten und oben Glut , lasse es ram-
licht werden , so ist es gut.

Aepftlkoch.
Brate gute Aepfel , oder dünste sie , daSsie

weich werden , hernach nimm das Fleisch herab,
und treibe eS durch , nimm frische Butter ; trei¬
be ihn gut ab, rühre Eyerdöcter , klein gestos,
sene Mandeln , vndj die durchgelriedenen Ae,
pfeln, Scwn klein geschnittene Limonienschäler,
sammtdem Saft von einer halben simonie , und
gefahten Zucker nach Belieben Darunter , rühre
es eine ganze Stunde , dann nimm abgeschla¬
gene Eyklar von 2 Eyer , verrühre sie nach und
nach ; bestreiche eine blecherne Schüssel mit
Butter , gib das Koch darein , lasse es lang¬
sam backen , eS gehet hoch Huf.

Wetrrkoch.
Nimm in ein Kastrol frische Butter , lasse

eS nicht gar zu heiß werden ; dann bereite klein,
geriebene Semmelbröseln , röste sie gelblicht ;
lasse inzwischen 2 Theil Wrin und r Theil
Wasser unter einander sieden , gieße ihn über die
gerösteten Gemmelbröfeln , rühre eS mitsüni,
men ab,und lasse eS gut versieden, zuckere eS,
und lasse et alsdann auskühlen , hernach treibe
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Butter ganz pstaumig ab , rühre z Eyer ganz
darein , eines nach dem andern gut verrührt,
und rühre cS mit dem abgekühlken Koch noch-
niahl unter einander , gib Zimmet und Wein-
Lerln darein , vermische es , beftruche eine
Schüssel mit Butter , gib das Koch hinein,
und backe es langsam.

' ^ Ltaubenkoch.
Nimm Z töffel Mehl in ein Kastrol , lasse

«s warm werden , van » lasse etwas Bucker heiß
werden , und thu sie in das Mehl , nimm auch
eben so viel siedendes Wasser , als Butter war,
dazu , und mache den Teig damit zusammen,
scdlage in ein Geschirr z ganze Eyer und s
Dökt,er,verrühre eines nachdem andern, , und
gib sie za dem Teige , den du nun recht gut ab¬
rühren mußt . Hernach siede m einer Pfanne ei-
ne Halbe Milch , tunke den Straubenlöffel dar¬
ein , und fülle ihn mit dem Teige , lasse ihn
in der Milch sieden , bis er in die Höhe geht,
dann lege ihn heraus auf ejn Brec ', schmie-
re eine Rein mit, Butter, , lege die Strauben
darein , überstreue sie mit Zucker und Wein-
berln , gib unten und oben Glut > urH backe
sie schön gefärbt.

Nudelkoch.
Mache einen Teig , wie gewöhnlich der Nu¬

delteig ist , w siche die Flecken ganz dünne aus,
und schneide sie zu kleinen Nudeln , gib in ein
Ks -stro ! gute Milch oder Obers , koche die Nu-



deln ein , und lasseste darin einmahl übersie-
den , thu ste alsdann vom Feuer, und lasse ste
auskühlen , gib in ein anderes Kastrol Butter,
schlage 4 Eydötker und 2 ganze Eyer daran,
rühre ste gut mitsammen ab, salze ste , und gib
die Nudeln und Z soth gefaheten Zucker, etwas
gestoßenen Zimmet dazu, vermische es gut un¬
tereinander , schniiere eine Schüssel sammt dem
Reife gut mit Butter , fetze ste mit dem Koche
in die Tortenpfanne, und , backe es.

Ausgelaufenes Grieskoch . .
Nimm eine Maß Mrlck in ein Kastrol, wenn

ste stedet, kecke schönen Gries so viel ein , daß
es die gehörige Dicke erlangt, thu ihn hernach
auf eine Schüssel , und lasse ihn auskühlen;
dann nimm in eine tiefe Schüssel oder Kastrol
einen Viertlng Butttr , treibe ihn pfiaumig ab,
schlage 2 Euer daran, rühre den ausgekühlten
GrieS darunter , hernach schlage 6 Eydötter dar-

^ - ein , jedes besonders gut verrührt , und rühre
ste eine gute halbe Stunde mitsammen ab , gib
inzwischen Amonitnschaler,^ klein gestoßen,
sammt einem guten Theile gefaheten Zucker
darunter, schmiere ein Blattes sammt - cm Reife
mit Butter , thu das Emgerührce darein, und
lasse es eine gute Stunde langsam backen.

Anmerkung.
Du kannst auf diese Art auch Wandeln da-

1 vou backen , wozu du nur einen Vierling klein
gestoßene Mandel zu nehmen hast. '
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^ Blscoten - Koch. >-
Schlage ro ganze Euer in ein Kastrol , nimm

^ einen guten Löffel Wasser und 20 soth Zucker,
der gefahet ist, schlage ^ 6 eine gute Stunde mit¬
sammen ab , dann rühre io koch fein gefahtcs,
schönes Stgrkmehl undg - soth Mundmehl nach
und nachhinein , sammt gestoßenen simoniescha-
lern , schmiereeine Schüssel sammt dem Reif gut
mit Butter , gieße das Koch darein , überstreue es
mit etwas wenig Zimmet , und backe eS langsam.

Eydötterkoch.
Nimm einen halben Vierting frische Butter,

lasse sie zerstießen, dann gib einen L. öffel Mund¬
mehl darein , verrühre es mitsammen , daß eS
das Ansehen einer schönen gelben Einbrenn über,
komme, hernach nimm ein halbes GlaS Wasser

- in ein Geschirr ; schlage 5 oder 6 Eydötter dar¬
ein , sprudle ße recht wohl ab , und gieße ße
ganz gemächlich in die gelbe Einbrenn , gib ei¬
nen halben Vierting auf 2 simonien abgeriebe,
rirri , und bann ganz fein zerstoßenen Zucker,

»sammt gleichfalls gestoßenen simonieschalerln
dazu , schmiere eine Schüssel und Neifmit But¬
ler , gib das Koch darein , und lasse eS ganz kurz
im Ofen überdünsten , so ist es gut.
- Ausgelaufenes Eydötterköch.

Nimm ei ^en halben Vierting Butter , treibe
sie recht gut ab, schlage 6 Eydötter darein , nimm
einen halben Viertülg an einer simonie abge¬
riebenen und zerstoßenen Zucker dazu, verrühre
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W gut , schmiere eine Schüssel mit Butter,
gib das Koch darein , überstreue eS mit ge,
stoßenem Zucker , Zimmet und Llmoniescha-
lerln, setze es in die Tortenpfanne , und lasse
es anflauferi , so ist es fertig.

Schmankerlkoch . ^
Rühre in einem Kastrok von 6ôthMundmehl

und̂ 2 ^oth gestoßenem Zucker mit Obers ein
Kindskoch gut ab, lasse es sieden , bis rS fast gut
ist, dann schlage2 Eydötter darein , verrühre sie
jedes besonders gut , und setze e- vom Feuer In¬
zwischen mache ein anderes in einer Omletpfanne
von den nahmlichen Bestandtheilen , daß du viele
Rameln bekömmst ; diese Rameln löse, nachdem
du das Koch davon genommen hast , mit einem
Schauferl los , röste sie in frischer Butter schön
resch , dann beschmiere eine Schüssel sammt dem
Reife mit Butter , gib von den gerösteten Ra,
meln darein , das Koch darüber , und oben dar¬
auf die übrigen Rameln , bestreue es mit Zucker
und Zimniet , lasse es in der Tortenpfanne ganz
wenig backen , und gib es auf den Tisch.

Achte Abtheilung.
Von

verschiedenen Teigen.
Vutterteig.

Nimm ein Pfund Mundmehl auf ein Bret,
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