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~ BVon verfchicdenen Wandeln,

Mandelbigen.

@6 with ein viertel Pfund Mandeln gefchwellt,
und mit & Coth gefihten Sucker geftofen, ird mit
pren EnevElar eine halbe Stunde geriibre, Hon einer
Simonie die Schaler , oder ‘aud) Pomeranjfchalen
basu, das Blatt mit Wadhs gefhmieret und dars
auf geffrichen, gelb gebacfen in langlichen Flecken,
. mit. Dem Schauferl vom Bldttel Herunter genoms
men, und fiber den Nubelvalfer gebogen, fo_find
fie fertig. it

Germmandeln.

“@in viertel Pfund Bucter genommen, und ein
piertel Plund Schmaly, diefes in einem Hafen jevs -
.geben laffen, darnach 2 (offel poll Mildh daran ges
geben, diefes geviifyet, Dann giﬁ 12 Ener, vasiff,
3 gange und 3 Dotter, ein jedes gut verriihre, auch
binein, 3 (Offel voll Germ, Salz was redht ift,
ein BHalbes Pfund Mebl, und ein halbes Seitel

Mileh: man rithret e8; big e nidht mebr bricelich
iff, al8bann fhmievet man die Wanbeln mit jevs
Taffener Butter, und fitllet fie Hatd voll an, laGE
fie bep dem Ofent fthon gemad) gehen, dann Idft

~ man die Tovtenpfanne heiff werden, und backet fie,

Anfangs unten und oben Sluch, nachdem nimmt man

wnten die Gluthy alle weg, dann find fie fertig.

¥
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: %Biisfottenbﬁ'geu.

Bier gange Eyer mit einem  halben Phunbde
fein geffofiencn Jucfer eine gange Stunbde gevithret,
fonach mifchet man ein viertel Pfund feined Munod-
mehl und ein vieitel Phund StarFmehl wohl datuns
ter, obne weiter ju tithren. Hernach fHneidet man
Tange Streifel Oblaten gwen Finger breir, fiveidhet

~ ben Teig Meffevriicen dick daranf, leget fie iiber

bie Ldnge, und bacfet fie thon bleich. SBenn man

will, Fann man Smonienfthifer, geftiftelte Mane

deln und Piftagen davauf frreuen, oder fie roth firs

‘ben, dodh bevor man fie in die Tovtenpfanne gibe,

fo ﬁn'b fie gut uad fchon.
- Krebfenmwandeln.

€8 werden 50 Frebfen und ein Halbes Phund
Butter genommen , weidhet um 1 Kreuzer Seme
mel in die Mildy, briicbet fie gut aus, und fihneis
bet fre unter die Schmeifel, die Butcer treibet man

ab, abet nidht ju viel, dann nimmt man 3 Eper, 5 |

Dotter, thut das Gehackte hinein, fhmierer die
LWandeln mit Krebsbutter, und fiillet fie halb voll

an: man bacfet fie in einey Tortenpfanne , wenn

fie vecht faumen, fo find fie fertig.

Seftiftelte iﬂzanbélbﬁgen.

Ein viectel Drund Mandeln geftifrelt gefchnits
ten, Darnad) madet von einem biertel Plunde Jues
Fer und gwep gefaumten Eyerklar ein Eis, riibret
es eine halbe' Stunde, und 2 Loth Mundmebl, auch
bic geftiftelte Manbdeln darein ; man mifdet ¢s gut

unter einanber, fdhneivet gwen Finger breic lange |
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Stvcifeln Dblaten, und ftreichet den Feig davauf,
man [df¢ ibn angielen, tegt es iiber dic Bbgen,
Backet fic fhdn*gelb, machet ein €is davauf, [afe
‘s trocEnen, und gibt fie gur Tafel.

 SdunFenmandeln,

€5 wird ein Buttecteig gemadht, odev mijbee
Reig, flittert die TWanbeln Damit -aus, nadydem
fibneivet man gefottene Schunken Elein, machet bon
cinem Eyooteer einen fetten Teig, walfet foldhen
- qué, und fhneidet gang Eleine RNubdeln davon, dier

i e fiedet man in Waffer, [Hft fie austiihlen, mifhet

pie Schunfen und Nudeln unter einander, gibt in
febes Wanbdel efwas davon, und machet i dev Hije
-~ he von dent Teige einen Decel dariiber, man fehmies
vet fie in der Hohe mit Ener, backt fie in cincr
Sorcenpfanne, fo find fie fertig. %

Sefthobenc Bogen.

: i hald Dfund Jucber. vecht fein geftofen, und
ihn Dureh ein Sieb gefthlagen, Ddann fihneidet man
ein halb Phund gefchwellte und abgesogene Mandeln
-recht fchdn bldtelich, Den Jueber vithret man mit viee
Enerklar in einem Weidling gu Eis, hevnach mifehe
man die gefthnittenen Mandeln davunter. Aledann
{thmicret man ein blechenes Bldtrel mit Wachs und
lafit es ausEithlen; hernadhy gibt man das Geriifree
pavauf, beftreuet es mit [dnglich gefchniccenen Mans
el und Piftazen, und backet es {hin geld. Nadh-
Dem ftofiet man einen Queber mit eclichen Tropfen
/| MWaffer, und wenn ¢8 gebacken ift, gibt man ef=
. Was mit dem Kaffehldffel von diefem €is varauf;
man Lifit es nodh cin wenig abtrogfnen, uimme ed
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find fie fertig,

%48

Heraus, formivet ¢ mit einem Meffecelicen roie

man will, und- lege 8 iiber einen MNubdefwalfer, o

- Buttermandels,

Man muf ein halbes Dfund Butter jevgehen
Iaffen, und daju {thidgt man sbdlf Eyerdotter, ein
biertel Seitel RNahm laulich gemache, drey (offel
ooll gewdfferte Germt, Salz, und 18 Loth Munds
wmelil, Diefes vitbret manwobluncer einanbder, {chmies

vet dic Wanbeln mic Butter, fitllet fie hald voll an,

Yafit fie geben, und backet fie in einer ZTortenpfanne.
| Erbfenmandeln,

€3 werden geforene Eebien geffofien , unb
duteh cin Neiterl getvieben, fie. miiffen aber trocken
fenn weie el ; darnach rithee man 12 Lotl geffos
fienen Jucker, 12 Eyerdotter, und bas Erbfenmeh

- brey viertel Stunden wobl ab, gibt imonienfdhiis

Ter bagu, fchmievet bie MWanbeln, fiillet fie halb voll,
und bacet fie fehdn ldngfam in der Tortenpfanne.

Kremwandeln von Mandeln und Vanille.
Bon einem Seitel Rafm und 4 gute Loffel

- Mundmehl machet man ein dickes Koth, lift es

gut auffieden, und bernadh auf einem ZTeller auge
Eiiblen, afédann treibet man ein vievtel Phund Buts
ter, und einvievtel Plund €lein geftofene Mandeln
in cinem Weidling gut ab, hernady gibe man fieben
€yervotter, uny 7 (offel voll Koch wechfelsmeife
nach einander binein, und riihret immer;  dann

febligt man bon den fieben Enertoeis einen Schnee,

gilt ifn auch nach und rqch Binein, und riihret ibn
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- {chbn pflaumig ab. Nachoem frofiet man um 10
RKreuger Banille mit 7 Loth Juefer, und gibt. ie
monienfchdfer und umy 6 Krewger Ficvonat gefchnits
ten hinein, man futtert die Wandeln mit Butcerteig,
fiillet fie nicht gae voil an, Defdec fie it Sucker,
und backet fie gang gemach, fo werden fie gut utd
fchin, : .
Krebsmwandels. ‘
@2 wird mit drey Cyer ein Teig gemadht,

. ypalfe runde Fleckel aus, {dneide davon geftuite

Nuveln, und fiede fie in der IMileh fehdn vick ab,
feenach laff fie ausEiiblen, nimm ein ABeibling, nach

@utdiinfen Keebfenbutter, gib bie Nudeln binein,
* bann gwen gange Ener und drey Ditter, falze fic,
viibre fie eine gange Stunbe, fiittere die Wandeln
mit miicben Butterteig aug, fiille fie voll an, bes
freiche fie mit Krebsbutter, Defireue fie mit Seme
melbrdfel, und backe fie.: 3t 7

Reidwatdeln,

@in viertel Pfund Reis in einer Halben Mifch
gediinftet, hevnach ibn augkithlen laffen, treibe ein
piertel Pfund Butter ab, mifthe den Neis darein,
Deenadh titbre ifiit eine Qeitlang ab, nimm geffofene
Mandeln, alsbann 2 gange Ener und 4 Ditrer und
QucFer nac) Belieben, rhifre es eine Halbe Stunde, -
fhmicee die SBandeln gut, fiille fie ein, und bace

fie fehdn, :

Topfentoandelt.

,- €in ftarfes Seitel Mildh in einem -§afen gezs
nomtmen, 8 ganje Ener vagu, laf fie bey der Glueh -
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gutt Topfen werder, Heenach feibe 1hn que b,
treibe in Weidling ein Halb viercel PFund Butter
pflaumig al, vitbre 2 qange Eper und 2 Dbrcer,

und Eletn gefebnitrenen Ricvonat darein , veibe eine.

- Limonie ober Pomerangen mit einem Juefer ab, gib
oen Sucker yud von allen Sewiivy darein ; fiiccece
bie Aanveln mit Dutcerteig aus; fitlle fie ein, und
badfe fie, S s

Marfwandelsn.

Jn einent Weibdling ein viertel Phund gefchells
te und fein geftofiene Mandeln, vrey viertel Dfund
gefiebten Jucker, dren gange Eyer und jroey Dits
ter, rithre es eine falbe Srunde que unter einans
ber, Bernach nimm um 3 Kreuzer gemiicfelt ges
fthnittenes IMarf, und um 2 Keewger [dnglich ges

fchnictenen Ritronat, mifde alles gulegst darunter,
und riilire 8 nicht mebr, fiictere die Tandeln. mit ;

Butterteig aus, fiille fie mehr als halb an, mache

einen Deckel vom ndbmlichen Teig davauf, beftreir
the fie mit abgefchlagenen Cyern, und backe fie: |

fehon,
" Gemmelbrdfel-Wandelir.

8 wird in ecinem Hafen ein piertel Plund
Sucker genommen, 4 gange Eper und 4 Ditter dars
eint gethan, vitfyre 8 eine Halbe Stunde lang, vaf
¢8 {chdn dick wird, nimm 2 Soth Diftasi, {hneive
fie Flein, nimm bie Sehiler von einer Sitmonie wie
audy 4 £oth Semmelbrofel auf die fent dagu, fdhmier
bic Tanbeln mit Butrer, und fiille fie nicht voll an,
fdhon Fiibl gebacken, fo find fie fertig. =5

{
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NRagoltt-LWandelt.

Den - Dutterceia Mefferclicen bicE audgemals
fet, fcbneide Oievecfige Fiecen bavauf, flicteve die
gefranffen TBandeln mit diefemn Teig, gib faltes
Ragout hinein, bejfreicdhe fie inwendig mic Eyern,
Decke es mit einem Flecfel qu, richee 8 auf ein
Pakblech, und backe e8 im  Ofen, ober” Torfene .
pfanne. Das Nagout in die Wanbel made auf fole

gende vt Gihneive einen guten Theil Ehampion
gewiicfelt, paffice e8 im Dutter damit fie {chon
weiff bleiben, hernach nimm ein balbes Seitel guits

- ne Ecbfen, Dlanfchive s im Waffer , feibe fic ab, -

und gib es ju den €hampion, hHernad) nimm ein

_ Ralberbriefi, odet etweldhe (dmmerbritfrel, fchneis
| pees audh gewiirfelt, und gib es ju ven obigen;
" wann bdiefe Stircfe pafjict find, {o ffaube ein Flein

wenig Mehl -darauf, viire ¢s ein Daae TMahl um,
gief ein Elein wenig ©Guppe davans und [of gang
ik einfieden, [0fe von ein Paar GSrofchen Krebfen

 fote Gheifel aus, {dneide 8 audh gemiirfelt, und

gib ¢8 auf: die Lept Hinein, fegiece ¢8 mit ¢inem
Eperdotter, falje ¢8, und gib cin wenig Muskats
bliithe davan, Diefe Ragout Eannft du aud) in bdie
-.Yi‘gebsbed)eﬂ, Eleine Wanveln, und in die Rifollern:
aebert, : -

Semmelbrofel-Wanbeln.

- €in viercel Pfund gefiebten Judfer in einem
Hafen genommen, 4 gange Ener und 4 Dbeger,
vithre €8 eine gange Srunde, hernach mifche von ¥

- balben (imonie Flein gefchnittene Schiler, und ein
halb vievtel Phund fein geviebene IMundfemmelbris

(
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fefv baju, (du darfft fie aber nitht mebr riifren,

~ fondern nur vermifchen) {chmiere die Wanbeln mit

-Butter, fiille fie halb an, und bade fie langfam,
fo Fithl als s fepn Eann, e

Hafdeerandelnt,

@in Eidlbernes oder was immer fiir ein Prdtel
ift, gegen ein Hald Pfund mit dem Schneidemeffer
fein gufammen gefchuitten; mifthe ein wenig fein
gefchnittene Limonienfchiler davunter, laf cines €y
grof Butter in cinem NReindel gergehen, lege bas
Sefchnittene darein, [af es wenig dlinften, drucke
von einer halben Limonie den Saft daran, undlaf

e8 auskithlen, madye einen Dutcerteig, walfe iy

Mefferciicfen dick aus, fdhneive Sieveckige Fleckel,
fo-viel bu braudyeft , lege auf ein jedes Sehiiffer
ettt Flecfel, fehneide den Teig vingsberum gleich,
algbann beftreiche den Rand mit abgefhlagenen
Epern, lege auf ein jedes eine Fafd), varnadh lege

- wieder auf ein jedes ein Flecel, algdann drucke es

mit einem Mefferviicker’ fingerbreit bon einanderin
die Hihe, beftreiche ¢8 obenauf mit abgejthlagenen
Enern, backe fie in Ger gehisten Fortenpfanne fewms
melfarb, Hernach vidite es auf cne Schitffel, -und
Tege ringherum gritnen Petevfil. : :
Kadandeln von Karpfen.
‘Gdhuppe einen Karpfen gegen ein und einhalb
Plund fdhwer, (Bfe die Grdten und Haut fauber

weg, dimfte das Fleifth davon in Butter; Hernad)
fchneive e mit dem Schneidemeffer Elein yufame

~wen (bie abgefdfte Haut und Grdcen diinfre aud

fm Butter) fdiiste in die Sriten wnd Haut eine
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gute Ecbfenfuppe, Taf fie fieden; fonach creibe fie
dutch ein Sieb, und den Elein gefthnittenen Kave
pfen in BDutter mit gritnen Peterfil- gediinfret, uniy

- eine Hanbdovoll feine Semmelbrifel, fehiltce die durd)e

getriebene @rdtenfuppe davan, nimsmwenig Kapern,
ein halbes Geitel fauern NRabhm, Gewitvy, {imos
nienfthdler, ¢twas Effig, daf s anfduerlich wird;
fhmieve die Wandeln mit Schmal, und fiiccere fie
mit Dutrerteig aus, filllefie nidht gar voll an, bevs

“nach mache von miivbem Keig einen Deckel darauf,

beftveiche Den Decfel mit abgefchlagenen Eyern, alge .
bann bagte fie langfam in dev gehitsten Tovtenpfanne,

~ Rimmet-MWanbdeln. =
~ Nimm in Weidling efn dievcel Plund gefiebe

ten Suder, ein biertel Pfund Manbdeln, einen hale

ben Theil davon jhmwelle und fiofe , ven anderrs

« Eheil fchneide Elein, und beutle ifn durch, Rilhre
"4 gange Ener und 4 Dbtter, don bem gangen fchlae

ge die Klar jum Schnee, alles gegen einer Stunde,

. fiofie 12 Gewiivgnddel, unbd efwas Jimmet, fhmies
- e die Warideln mic Bucter, fiille fie ein, -backe fie

fchion, Bernach mache ein Eis darauf, und beftreue

fie mit Elein gefthnittenen Diftagen.

Krebsbedyer!.

Um 2 oder 3 Rreuger Semmel genommen,
teibe ¢8 ab, und fthneide es in Stilckel, gicf fo

- biel Mildy darauf, daf fie durd) und durd) weidy

werden, hernad) gief die Mild) davon roeg, trocs
ne die Semmel auf der Gluch ab wie den Brane
teig, gib fodann ¢in gue viertel Pfund Krebebutrer
Ravein, vihre ¢s aber mit dem Coffel fo Tang duieh




einander, bis die Butter mit ver Semmel wohi

vermengt ift, heenadh gib 8 in einen Weinfing, und
Tafi Ealt werden, fodann mit demr KodhIbffel vedht
faumig abgettieben, fthlag 6 Ener gang und ¢4 Dits
ter davan, aber jedes wobl gecithret, Bernadh Suce
¥er, und falze e, und nimm die Krebsbecherln, bes
fteeide fic mi¢c Krvebsbutter, befde fie mit feinen
Gemmelbrofeln , giehe auf ein BacFblech  dlinn
ausgerolite Butter, oder miicben Teig , flelle die”
Rreebsbecherln in der Oedbnung darauf, fitlle fie mit |
dem gehorigen Krebsfafch iber die Halfte voll an,
thue dDen Fafth in der Mitce mit dem Meffer ausgs
einanber, gib einen EHlbfFel voll von bem obigen

Magout davein, bedecke fie wiedetum mit Kiebss

fafch, madhe es mic dem Meffer fthdn jufanimen,
und badke ¢8 gang gemadh. Bon diefem ndhmlichen

Fafth aber werden Keebswandeln, Krebfodh mit

oder obne Ragout an Fleifeh - over Faficagen ges
-madht, Den Krebsbutrer ju maben. LBfe von 12
gefottenen Krebfen die Schalen Hevaus, ftofe fie
~im Moefer vecheflein, gibmelr ald ein vieveel Plund
Butter darein, und wieder qut unter einander ges
fiofien, thue e8 in ein Reindel, gief ein wenigtals
tes Waffer davan, und laf es auf einer gemadten
Sluth fchon audficden, darnach vom Feuer genoms
men und etwas abflibfen faffen, feihe es alsdann
burdh ein Tuch, driicke es aber gut durdh, damit
‘it ju viel Butter im Tuch bleibt, und faffe ¢b
'?ah" werden, damit fid) das Waffer gum Boden
eal. : ‘
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Steté’Bed)ctIn. i

@é mlrb el guter &,[gez[ Reis: genommer, ibi
faubet ausgewafihen , und it einem Tuch abges
trocfnet, fernach in etne ein ein Stiict Butter ges
fegt, etmerc{)e Ehampion, ein wenig fpamfcf)e Siies
Be! mit einem Gewiiegndger! beffectt, ein Stitclein
Mark und cin SelicElein Schiinfen, den Reis bins
ein gegebenr, und diinften loffen. Gib mit einer gue
fen Schit @aft Daran , und mufit auch piel Jette
Baben, Wenn'er dick und feft, audh durdh imd durdh
weidh ift, fo ticd er Hom Feuer genommen, und eir
fenig abFiillen Taffer, [gernad) Icgue ibn mit jrwen
oder dreh @perbéttern, und laf ihn gang Falt wers
pent, Hevnadh nimm die Krvebsbecherln wie oben;
beftreue fie mit. Gemmelbedfeln, fiille’ fie mit dem
~ Reis halben Theil voll an, gib Hafediee oder NReis
“daran, ju den Hafihee mufit du aber Feinen Limos
nienfaft geben, hernadh decke fie mic Reisg gu, der NReis
sudem obigen Theil wird aber mit Spinatfopfen griin
gemacht, barnach gib es in Ofen, aber nicdht ju
Iang, fte bleiben um und um weif, und in der Mits
te griine Diefen Neis fanaft ou auch auf eine Schiifs
felgeben mit ParmafanFaf und Bucter, auch Fannft
bu ifn im Backofen, wie bie ﬂ)aﬂetel bac{'en, und
~in die Mitte gebent, '

Offene é)tag tandeln, 5

Der %utfertelg witd Mefferritcfen bick augs
gewalft, fteche es mit dem Ausfiedher wie die ans

. bern MWandeln aus, beftreidye 8, und backe ¢8 aber

ungefiille, wann du’anrichteft, fo fillle mic einem
Q’ﬁ“’ﬁ’el bas Ragout bmeg%, wie fcf)ou nben Bu)m
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Ragoutwanvel [t gemeldet worden, jeboch iff ju
merfenr, Daf ¢ in Diefe Landeln warm eingefiillt,
und efwas flicfiger fepn mug.

! Erddpfelmwandeln.

Ru feds Coth gefehrvelle, und geviebenen Srds
dpfeln nimmt man vier Lot Jueker, swen Sner und
vier Ditcer, eined nach dem andern hinein geriibhre,
und nimmn auf die Lept von einer Halben Limonie
die Schiler, riifite ed in allem eine gute halbe Stuns
e, und backe fie fiihl, fo find fie fertig. - :

= —

'ﬁ':ingemad)tes.

’S}tagoutbo"ft.@au,men,"%rieﬁ, .babnenfamm, 8
Obren und fafthiveen Manradyen.

,'.sﬁemm die Obrer und> Gaumen, vidhte es jum
Feuer, und laf weid) fieden , Bernach wird diefes

fauber geput, und in ein frifhes Wafler gelegty

“nimm die Hahnenfimnre, brenne fie auch ab, b

wann du fieheft, daf fie weif werden, fo gib ein
faltes Waffer davan, darnadh puse es mit Salj,
und lege es in ein frifthes TWafler, hernach fepe e8
in einen Ofen gum Feuer, und [af ficven big fchin
weid) witd, bernach feilie es ab, und leg s in ein
frifches Waffer. Die Brie nimm auch, faff ed bey
einev Biertelftunde lang fieden, und leg s ju dem
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