Bon Eper: und Milhfpeifen,

Eperfladen sy thadjen.

9}Ian nimme jwey und el piectel Maf Mildh,
Tifit diefelbe mit einem Stircf Sucfer swey Stunden

Fodyen, (e6 muff aber befkindig geriihrer werden,)

aud) thut man ein Sticf Jimmer dazu, weldhes ei
ne balbe Gtunde micfochen muf. Alsdann (46 man
fie falt werden, feiet fie durdh ein feines &Sieb,
rilfret fierauf bag Gefbe von viersehn Enern dagu,
und thut fie auf eine Sdhiiffel , weldhe man auf einen
- breitén Topf mit Eochendem Waffer feser, einen Decs
tel varauf, und denfelben mit Kohlen beleget, &s ift
it einer balben &tunde gut, und wird mit Qucker 4
und Simmet beffreuet , und in derfelben Schiiffel

auf die Tafel gegeben.

Eperbecher!,

€8 werden x2: hartgefottene Ener abgefchilet,
utifer und oben ¢in rundes Blictel weggefdnitten,
timm oben den Dotter gang heraus, dag Sy aber
muf agang bleiben; dannnimmdie Dotter, die wegs
gefchnittenen Bldteeln, um gwey und einen halbex
Reeuger in Mild) geweichte und ausgedructie Seme
melfthmollen, cin piertel Pfund Rrebsbutter, drey
ganje €ner, und Elein gefthnittene Rreebsfchweifeln;
{tofie alles im Moefer, falze den Fafth, und riifre
ihn mit 6 Kodlofel fauern Rabhm ab. Das Ras

S
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gout bagu mache alfo: Diinfte gewlivfelt gefchnictes
ne Champion in Krebsbutter mit griinen- Peterfil,
- _yenn fie ein wenig Gberdiinft find , fo diinfte Elein
- gewiitfelt gefdnittene Krebsfchweifeln, cin Stiickel
in Saljwafjer itberfottencn von Grdten ausqgeldffen
und vecht fein gefchnittenen Fifeh darunter, folze das”
Ragout, reibe ein wenig Muskatuuf darein, dann
fiille die ausgehohiten Cner mit den Nagout dollan,
fthmieve eine ginnerne Gchitffel famme dem Nahm
gut mit Krebfenbutter, befiveiche vie Schitflel mit
pem Fafch, ftelle die Eyer davauf; und {treiche den
iibrigen Fafth fiber die Ener : hernady fiveidhe ey
. Rodylbffel fauern Ralym, dort und da ein Stickel
PButter , und fiveue ein wenig Semmelbrdfeln dars
" auf, madhe eiren Reif hernm, gib unten upd oben
®luth, backe e fchdn, untr gibes gur K afel.

Cine Bibmifche Mehlfpeife.

@2 werden vier Lot BDutter ju Schaum ges
tiihet, dice ©ner dagu gefpriidelt, {odann jwey Hans
te voll feines Meb! dagu geriibret, und ecine abges
viebene Simoniefthale, gwen Loth geriebener Jucker,
vazu gethan, Dief alles wird gufammen in eine
Tortenpfanne gethan und gebacken. Hievauf wird ein
Mag Milch warm gemacht, und iiber das Eebacs
Fene gegoffen, (wifrend daf ¢8 nod) bey vem Feuer
ftehet), fo sichet fidh bie Milch alle ein. Man Eann
diefe Speis auf eine Schiiffe! umfdhirtten, mit Jues
Eer und Rimmet befteenen, und fie warns auf die

- Zafel geben, fo {hmedks fie vovtvefflich.
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- Gefiilite Gyer.
~ Cper Bart gefotten; [ofe fie fauber aus, Babe
Ucht, daf du fie niche gerreifieft, f{dhneide fie in der
FMitte von einander, B die Dotter alle beraus,
und {dhneive fie alle jufammen; auf 1o Ener nimm

ein & grof Butter in ein Neindel, laf fie jerger ;

ben, gib die gebackten Eperddecer davein, Sals,
wenig Muskarbliithe, und ein roenig fein gefchnitces
nen griinen Peterfil, alsdann laf fie ein wenig aus-
Eiblen, becnachvichte 4 qute Kochibfel fauern Rahm
bavunter, fhmieve cine SHhffel mit Frebgbutter,
thu audy 3 gute Kodldffel fauern Ralmin die Schiife
fel, Tege die Eyer davein, fille fie. mit den Eners
poftern ein, thu auf ein jedes €p obenauf ein wes
- nig Rabat, und auf ein jebes ein Stiickel Butter,

Deftreue eé mir Semmelbrifeln, gib unten und oben
Gluch, Gacke ¢s femmelfarb, - -

Eine Mildyfpeis mit Kadennudelr und -
: Stwieback.
€s werden jwey Maf Milch genommen, [4ft
biefelbe mit etwas ganzen immet, Limonienfchalen
und einem Hiertel Phund Ruckér auffochen ;- ninme
alsbann ein Dugend gure harte Smwiebacfe, ftof fie

in einem Miefer gang fein, thu fie in die Fochende -

Mildy, unbd riifive es Geftindig, Hamit €5 nicht tos
PAAE wird. (Hierbey ift gu beobachten, Daff ed ims

mec langfam Foche.) Hierauf ridbtet man ein biers

tel Pfund Fadennudeln, und (¢ diefelbe mit Milch
efwas durchfochen. TWenn e fo dicke wie ein Ko
iff, nimmt man e vom Feuer, thut bagu ein viers
tel Dfund Bucter, und fhlaget, wenn es erfaltet

et
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ift, bag Gelbe von fitnfrebn Eyern dagu 't das Weis

fie fthldgt man ju Schnee, Der aber gany qulese hins
au Fomme. TWenn man ¢s backen will , Befteeichet
man eine Schiiffel mit Butter, thut die Maffe hin-

ein, und [df¢ e6 eine Stunde langfam bacfen,

 Befttirste Ener. _
- Gedhs fart gefortene Ener mitten von einans
ber gefdhnicten, den Dotter feraus genomnten, fto-

- fie felbe, und Elein gefhnittene Krebsfehweifeln, um

einen halben Rreuger in frifthem Waffer geweichte
Gemmelfchmollen, einganges &, etwas Saly, Plefs
fer, Rrebsbutter, und Milchrahm, alles im Mors

~ fer; ninun in cine Schiiffel Krebsbutter , gib. oie
~ Hilftevon Fafth barauf, madye ein Ragout von Elein -
-~ gegupffen Hechten, [dnglid) gefchnitcenen Rrebss

fthweifeln, Schwammerln und gritten Eebfen, als
Tes in Dutter gediinftet, fiille die Ener damit, fHirs
g¢ e6 auf den Fafth, vew andern Fafdh daviiber,
giefie Krebsbutter, Mildhrafym und Semmelbrofeln
daviiber, und gib untet und oben Sluth.

Dampfaudecln su madpen.
Ein pieveel Pfund Butter und ein diettel Maf

"E)iabm: diefes toird warm gemachf, dagu werden

gicr (offel Germ gerithre, acht Ener gefchlagen, ets
was JucFer und Musfacbliithe nach Gutdiinfen. ges
than, Damit man einen Teig davaus Eneten Fann:
poch darf es nidht gu feft fepn. Wenn ev aufgegans

__gen, thut man Stiicdyen, wie eine Semmel grofi

auf ecin mit Dutter beftrichenes Papier, das mit

 Gemmelbedfeln beffreuet iff, weldhes man auf dag
- Blech der ZTovtenpfanne legt, unbd es unten wic gee
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finben, oben aber mif etwas ftirfern Roblen bicke.
LWenn die Dampfnudeln gelbbraun gebacken find,
madht man cine IMildbriihe dariiber, und swar auf
folgende Avt: Man nimmt cin Seite! Waffer, fprits
belt in basfelbe Das Gelbe von einem &y mit einer
Meflerfvite voll Meh!, eirien £offel Rofentvaffer,
abgerichene {imonienfthalen , Queber und Simmet.,
- Diefes fpritoelt man o lange, bis es im Kochen ift,
alébann werden die Dampfuudeln in eine Sdiiffel
gelegt, bie Brithe dariiber gegofien, mit Qucfer und
Simmet beffreper, - 4 -

Aufaelanfene Cyer in Sdymals.

n einen Mafibafen 2 Kodlbfel Mundmeh?
genommen, tiifive e8 it r Seitel Rahm oder Mildh
fo fein wie ein Kinvetochab, fhlage 12 ‘gange Enetr
bavat, fpriidle fie gut unter einanber , falze fie,
fthmiere eine blecherne Sehiiffel und Neif gut mit
Bitter, gib das obige baveiir, unten und oben Gluth,
baf es femmelfarh wird, und fo gefhrind jur Tar
fel, vafi ¢g nicht jufammen fallet. Das Ybgefpriis
belte darf niche eher im Reif Fommen, als bisman
¢8 auffeief, alsbann lege auf die Hihe drep Fleine
Stirckel DButter. :

Einen Ziegelfuchen su madjen.

Man_veibe weifies Brot o viel man will, baes
nad) der Kuchen grof werden foll 5 fdhldge Bievauf
8 gange Ener in eine Sehitffel, thut etwas fiifen
Nalm daju, efwa ein halbes Seitel, ferner efwasd
Mustatbliithe, Eleine und grofie NRofinen, dieredt
Lein gewafthen, und ausgeldfet find, etwas NRofene
waffer, und ¢in halbes Bievee! feinen Juiker, Dieh

S SRR
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alles wird unter einanber geviifret, doff ¢8 gang
dick wird, alédann thut man Butter in einen tiefen
Kiegel und It fie braun weiden, giefit fobann das
Eingeriihree hinein, und legt einen Deckel davauf,
auf mwelchen man gliihende f‘o[plen legt , baf Die
Maffe gar wird. TWenn ¢8 in die Schiiffel gethan
wird, fo muf man Jucfer daviiber flremen; man
fann aud) etwae Butter dariiber giefen, die mis
einbackt, damit es pben nicht {0 fvocFen iff: es muﬁ
aber warm gegeffen yoetrden,

Gefiilite Manraden.

&dyone grofe Mauraden Ta‘uBe; ausgemafthen,
falge fie eim, Daf fie 3db werden; ficde alédbann

: .ﬁ‘rebfzn ab, [Bfe ﬁe aug, und mache von Schalen

eine Krebabutter, nimm die Echweifeln und Sches
ver, gritnen Peterfil, um einen Halben Kreuger ges
weidte C%mmeifdnnoﬂen, von 3 Eper mit Krebse

DButter ein @mgerubmé, fchneide alles vedht Flein
gufammen, thu alles in Weidling, nimm 2 €0 ffet

Milchrahm, ein ganges €y, Salz, und ein wenig
SMusfarbliithe dagu, riifive ¢6 gut ab, hernad {thneis
De die Mauradyen mcbt gar bon emanber, und fuh-
Ie fie {chon voll an, nimm auf eine Schit{fel wenig
Milchrabm, lege die WMauradjen jierlich davauf, gib
auf die Hofhe wicder Mildhrahm, Semmelbrifeln
und Krebsbutter, unten und oben Gluth, und lag
¢8 aufgehen.,

&in Siegelfuchen auf andere Art.

@8 wird Rafberleber genommen, und foldhe
gerveibet man; wenn folche gefocht und wieder fale
geworden, thut algoann von diev Epern vas Weie




fie, und gerviebenes welfies Brot daju, dann ein.

wenig flifen NRahm, etwa ein viertel Pund Nofie
nen, bie vovher verlefen und ausgervafthen find, ges
ftofiene 9Mustatbliiche, Rimmet und Jucker, Dies
{e8 alle vithre man cecht unter einanver, fhmelzet

dann Butter in eine tiefe Nein, thut das Einges

viihrie binein, und begiefier e# oben mit Bucter;
legt einen Deckel darauf, und belegt denfelben mit
glithenden Koblen. Wenn es gar ift, wird es in
eine ©dyiifiel gethan, und mic Jucfer und Yimmee
beftvenet, 9 :

 Krebsmiivflel.

@3 werden Enerflectel gemadit, und 20 Krebs

fen in Salywafler geforten, von@chalen mache Puts
ter, nimm bie Sdhweifeln, um 1 Kreuzer in Milkh

- geweidyre und qusgedrucite Semmelfhmollen, fchneis

¢ alleg jufammen eyt fein ; treibe eines €y grog
Krebsbuccer ab, vihre Dos Gefhniccene, dren gans

g¢ Eyer und Saly binein, freibe e8 redht gur durdh
- einanber, fernad) frreiche es8 Mefferriicfen dick auf

bie Flectel; alsbann fchueide es Freugweis auf vier
Lheile,rolle jedes wie cine Wurft jufammen, fchmies

ve bie Sdiiffel mic Putter, beftreidie den Boven

mit gutem Mildhrahm, lege dort und ba ein Stjicr
fel Svebsbutter darauf, beftreue ¢8 mit Gemmels

 brdfeln, gib unten und oben Gfuth, backe ¢s foftig

und, femmelfard,

Sdysne Sdhnitten su Backen.

RNimm godlf Eyer, eine balbe Maf Mildh, -

ein halbes Phund Butter , ein viertel Pfund Jics

Fery b envas MusFarbliiche; viibre alles ywobk




ik

unter einander, unb madhe e8 mit MebI o freif,
alé einen diinnen Enevfuchen. Wenn man etwas
Germ dagu thut, daf ¢s ewas aufgehen Farm, o
wird ¢s nody beffer, Alstann wird die Panne mit
©pect befchmicret, und ein Loffel voll Keig hinein
gethan, auf benden Seiten gefthwind gebacken, und
fogleich mic Jucer beflreuet, So oft eine Sehnitte

eingegoffen wird , muf auch die Pranne mic Speck

befthmieret yoerden. Man Fann die Sehuitren aufs
tollen,

NReidwniufiel.

€3 werdben Enerflectel gemadht , laf in dee
NRein dren Geitel Mildh fieden, pute und wafche
ein oiectel Dfund Reis, lag ibnin der Milth weich
und Dick fieden, fonad) ifn in TWeidling heraus ges

- than; nimm Dutter eines €y grofi, drey ganze Ener,
- Rueer unb Jimmet dagu, daf 8 (if genug iff,

wiibre alles gut ab: fernach frreiche es Mefferviicen
Dick auf pie Fleckel, fthneide fie Freuzmweife auf vier
Lheile, volle fie jufannuen, fhmiere bie Schirfie!
gut mit Butter, Tege fie davauf, fpritdle in 1 Seis
tel Obersd 3 gange Ener ab, und fhiltte ed dars
tiber, gib oben mebr afs uncen @luth, bace es fafs
tig und femmelfarh.

RKirbis in Mildy su Fodhen.
€s wird ein Kinbis gefthdlet, die Kerne levs

ausgefchnitten, und ibn in lingliche Streifen go-
fhuitten. Sodann [AfE man ihn mit Waffer urd

Sals Eodyen; nimme hievaufein balbes Prund Reis,

Eochet Denfelben im LWaffer, und giefet ibn ab. Sen

: '_.f@‘i@bié viifivet man durd) einen Durchfhlag ju den
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- Reis, giefiet brey Geitel TIleH dagu, thut ein Stiick
DButter darein, und [dfit ¢8 mit einander gar wers
oen. Sonad) frewet man Jucker ynd Jimmet dave
tiber. ; ;-

~ &ine Erddpfelipeife.

- Man nimme Seddpfel, welche man vorfer gee
fehalt, und feset fie mit faltem FWaffer .auf das
Feuer: wenn fie etwas gefocht DHaben, fo find fie
gut. Sonach gicfet man das Waffer ab, und {thiics

tet fie in einen Durchfchlag, bis fie Falt find., Nun |

veibet man gwen und ein Halb Pfund Erddpfel auf
der NReibe (der Abfall muf wieder juriicf gewogen
toerden) viifiret ein und einhald Pfund Butter, wels
chen man guvor ausdgewafdhen , ju Rabhmy nimme
orepbievtel Plund Jueker, meift ein Seitel Mildh,
bag Gelbe bon 17 Epyern, eine abgevicbene Limos
nienfchale, und fite 1 freuger Birtere Mandeln :
ritfivet diefes roohl unteveinander, fhldge hievauf das
£Beiffe von Enern ju Schnee, und sithret es ebens
falls dagu. Man giefet diefe Maffe in eine blechers
ne Fornt, die einen Rand jum Abfpringen hat, und
bother mit Butter ausgefthmiert worden iff, und
badtt fie bey gang gelinder Hie in bem Ofen, oder
in Der Tortenpfanne. Wiefe Maffe ift auf vier und
awangig Perfones. i f
Ein ZiegelFod).

€s wird ein halbes viertel Prund Butter ges
nommen, ldBe ibn in einem Tiegel gang langfam
aeraeben, fo, Daf ex nicht braun wird; wenn der
Dutter gefchmolzen, fo bleibet e auf einem gelins
ven Feuer frehen, Alsvannwird nachundnach Mehf
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eingeffrenet und immer gevitbret, Dafi es nidhe Ellins
prich wird. Hievauf wird ein Maf Mildh aufgefor
det, und nadh und nach in den Tiegel gegofjen:
mit diefer muf das Meb! und Butter unter fleifis
gem Rithren langfam Fochen; hernadh werden bie
Koblen unter Dem Tiege! weggefharee, ein Deckel
auf demfelben, und auf diefen Koblengelegt, damit
bag Koch oben braun wird, Sulest wird Sucer und
Jimmet davauf geftreuet. :

Eper mit Kedutern su fillen,

Diergu Focht man fo viel Eyer bart, aléman *

udthig bat, fehdle felbige, und fehneidet fie von cine
dnber, dann muf man Sauerampfer, Kbrbel und
Peterfil hoblew, audh, wennman einige Champions
bat, alled sufammen Elein backen, und in der Buts
ter einfhwifien: nun thut man das Gelbe von den
Enern, weldhes subor Flein gehackt worden, dagu,:
verditnnet ed mic ein wenig Sabn, und fiillet fodann
die Eperhdlfien anftare des Dotters damit. Die
iibrigen Krduter werden mit nodh mehr Sabne jur
Gofie juredht gemacht , und wenn ¢8 aufgegeben
witd, der NRand der Sehitffel mit den Eyern gavs
nive. Wenn man will, Fann man aud) die Eper in
ciner flave, von Milch, Mehl, und Epern ums
wenden, in abgeEldrter Dutter ausbacben, und fo

neben die Rrduterfofie Tegen. - ,
Ein Geriihrees mit Sardellest.

Man nimme ein Stiick frifhe Butter und faus
ber gepuste Sardellen, [dft fie in einer Sehiffel
gergehen, thue fo diel Ener darein, als gu einer
Briife vsonndehen iff, uub.priibrt ¢3 alfo auf Kok
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Ten, Big das Gevithree genug gefoht hat, nuv dag
e nicht ju hart werde,

Rihren mit Aepfeln.

$Man nehme abgefthdlte niiche Hpfefn, und
fehneive fie evftlich .in biev Kheile, die Kernhdufer
heraus, “in gany dlinne Scheiben gefthnitten, und
mit Butter und Jucfer etwas abgefdhivist, daf fie
miltbe werden, dann fo viel Ener in cin Kafteroll
gefdhlagen, alé man nothig Bat; foldyes ju einem

Niibren abgerviibre , wenn e¢s bald vedht iff die

Upfel dagu gethan, und vollends abgeviibre.
’ Nahmuudeltt.

Man wimme fauern Rahm , foviel als mart

ndthig ju haben glaubt. Yuf eine Schiiffel voll vechs

net man 6 Ener, viibre diefe ffarf unter einander, -

nadh langem Riibren wicd Saly und fo viel IMebl

Dinein gethan , daf datous ein rvecht fheifer Teig

entfrebe. AlBdenn macht man in einer Kafteroll mie

cinem fchlieGenden Deckel Milch mit Dutter fiedend, -
Jegt den Teig auf ein Bret , und madt mic dem

Mefier langliche Nubeln, gibe alsbann oben und une

ten @luth, und Focht fie fo gar.

Englifther Weifitopf.

Man viffe Semmelfeheiben, fEreide ein Far |
fteroll mit Butter aus, lege e it Papier aus,

und bejtreidie diefesd ebenfalls mic Butter, dann
fege bie Semmelfheiben auf den Boden, hierauf
fege man qrofe Rofinen und in qrdbliche Stiice
gehacktes Nindermarf, eines um bas anvere, bid

Pie Kaftevall vol ift; bann nehyme man von 5056
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12 Eyern bas Gelbe, ein Maf Nahm, geriebenen
Qucker und Jitronenfchalen, gut durdy, giefe cine
Dalbe vievtel Stunde vor dem Backen die Maffe
auf vas Eingelegte, daf dbie Semmel erwas evvoeicht
verde; dann Bade man e8 cine Stunde, fiirze ¢
auf bie Schiiffel um, und nehme das Papier das
von, beftreue e6 mit Qucfer, glafive e8 mit einer
gliihenden Schaufel, und gebe-es warm ju Kifihe,

Eper mit Senf.

Kodhe die Eper Gare, fhille die Schalen ab, ‘

f&)n‘eibe oie Ener halb durch, ober lege fie gany in

cine &chiifiel,-alddann fefe die Butter iibers Feuer;

wenn Diefe fteigt, fo thu ein Paar el voll Senf

 binein; fchiieee ein ©las Wein und etwas JucFer
-~ baju, und ridhte diefe Brilbe itber die Eper an, -

Griine Epertudhen. 5
Nim alleclen SefundheicsFriuter, waldhe und

fchdrbe fie Eleins quirle TMildy, Eper und Mebl ju

einerit Eperfuchen, und die Krduter davunter, und

backe den Eyerfuchen gut aus. “Du Fannft audh blof |

junges Schnittlauch nehmen, |
Meblfpeife mit A pfels.

- Man nimmt etwa g0 Eleine oder 14 grofie
'ﬂvf{ln, diefeinen fiifien oder weichlichen Gefchmack
haben, {dhdle und fehneidec fie recht fein, IAgt fie ini

einem Kaftevoll nebft Quefer und ein” roenig Wein

gelinbe tiffen, dag fie nur weich werben. Alsdann
fdhneidet man ein biertel Pfund Fitronat vecht fein,
ftbfit ein viestel Pfund Manveln fein Elar, nimme

 fiivoven Plennig Semmel g’:’eriebeu,ein pievtel Pruny

2
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geftoﬁen'e‘n Bucker, und viihut alles nebit g Enerdots

tern, wobl unter einander; das Weife fhldgt man’

gu Schnee und rithrec ¢8 dagu, beftveidt hievauf

eine Schiiffel mic VBurtcer, rhut das Eingeriifrte

Rinein, und lift ¢s in einem Ofen oder Robyre bace
Pen: .- : ‘ :
Leberfudien. ‘
MReibe cine Kalberleber auf der Reibe, quirle

fie in Milch mit drey ober viev Epern, thu efwas
Mebl und Saly dagu; lof Buteer in der Pfanne

L

E
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braten, f{chiitce vas Eir¢quitlte, weldhes fo dick :

alé beym Enerfuhen feyn muff, hinein, laf €8 wie
Eyertudjen bacten, und beflreue es mit Jucter.

- Gdnittnudeln.

Man nehare Ml nach Belieben, falze 8,
und madye mit fiedenoer Milch einen eig dadon,

. {chneide Eleine DNudeln, lege fie in Butter und Mildy, -

daffe fie gugebectt wobl fieden , Febre fie. juweilen
un, Daf fie nicht anbrennen, DWenn du fie auf eine
warme Schitffel beif angevichtet haft, made fie mit

ciner Koblenfthaufel etwas gelb, und fireue geftor

Benen Jucfer und Jimmet davauf,
EperEnddel.

Man nefhnre Eper, verriibre fie mit etwas
Nofenrafier, thue Jucer, Jimmet ynd Eleine Ros

finen Bingu, und viihre 0 viel weiff Mebl Hingw,

alg fie einfchlucfen, ofyne daf der Teig gar ju feft
wird. Nun macdhe: man Kndvel daraus ,  und bace
- Aic in Schmaly, Alsdann madhe man eine flife Biis

He bavan, und gebe fie ju Tifche, o o

Y
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