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Von verschiedenen Wandeln.

Mandelbögen.
Es wird ein viertel Pfund Mandeln geschwellt,
und mit 6 Loth gefähten Zucker gestoßen , wird mit
drey Eyerklar eine halbe Stunde gerührt , von einer
Limonie die Schaler , oder auch Pomeranzschalen
dazu , das Blatt mit Wachs geschmieret und dar¬
aufgestrichen , gelb gebacken in länglichen Flecken,
mit dem Schauferl vom Blatte ! herunter genom¬
men , und über den Nüdelwalker gebogen , so sind
ße fertig.

Germwandeln.
Ein viertel Pfund Butter genommen , und ein

viertel Pfund Schmalz , dieses in einem Hafen zer¬
gehen lassen, darnach 2 Löffel voll Milch daran ge¬
geben , dieses gerührt , dann gib 12 Eyer , das ist,
Z ganze und z Dotter, ein jedes gut verrührt, auch
hinein , z Löffel voll Germ , Salz was recht ist,
ein halbes Pfund Mehl , und ein halbes Seitel
Milch : man rühret es , bis es nicht mehr vröckelich
ist, alsdann schmieret man die Wandeln mit zer¬
lassener Butter , und füllet sie halb voll an , läßt
sie bey dem Ofen schön gemach gehen , dann laßt
man die Tortenpfanne heiß werden , und backet sie,
Anfangs unten und oben Gluth , nachdem nimmt ma«
unten die Hluth alleweg, dann sindsie fertig.
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Biskottenbögen.

Vier ganze Eyer mit einem halben Pfunde
fein gestoßenen Zucker eine ganze Stunde gerührt,
sonach mischet man ein viertel Pfund feines Mund¬
mehl und ein viertel Pfund Stärkmehl wohl darun¬
ter / ohne weiter zu rühren . Hernach schneidet man
lange Strerftl Oblaten zwey Finger breit / streichet
den Teig Messerrücken d ' ck darauf / leget sie über
die sänge / und backet sie schon bleich . Wenn man
will / kann man simonienschäler , gestiftelte Man¬
deln und Pistazen darauf streuen - oder sie roth fär,
ben , doch bevor man sie in die Tortenpfanne gibt,
so sind sie gut und schön.

Krebsenwandeltt.

Cs werden Zo Krebsen und ein halbes Pfund
Butter genommen / weichet um i Kreuzer Sem¬
mel in die Milch - drücket sie gut aus / und schnei¬
det sie unter die Schweifel / die Butter treibet man
ab , aber nicht zu viel , dann nimmt man z Eyer / A
Dotter / thut das Gehackte hinein / schmieret die
Wandeln mit Krebsbutter ) und füllet sie halb voll
an : man backet sie in einer 'Tortenpfanne / wenn
sie recht säumen , so sind sie fertig.

Gestiftelte Mandelbögen.

Ein viertel Pfund Mandeln geftiftelt geschnit¬
ten / darnach machet von einem viertel Pfunde Zuc¬
ker und zwey gesäumten Eyerklar ein Eis , rühret
es eine halbe Stunde , und 2 soth Mundmehl , auch
die gestiftelte Mandeln darein ; man mischet es gut
unter einander , schneidet zwey Finger breit lange



Streife !« Oblaten , und streichet den Teig darauf
man läßt ihn anziehen , legt es über die Bügen,
backet sie schön ' gelb , machet ein Eis darauf , läßt
es trocknen , und gibt sie zur Tafts

Schunkenwandeln.
Es wird ein Butterteig gemacht , oder mürber

Teig , füttert die Wandeln damit aus , nachdem
schneidet man gesottene Schunken klein , machet von
einem Eydotter einen fetten Teig , walket solchen
aus , und schneidet ganz kleine Nudeln davon , die¬
se siedet man in Wasser , laßt sie auskühlen , mischet
die Schunken und Nudeln unter einander , gibt in
jedes Wandel etwas davon , und machet in der Hö¬
he von dem Teige einen Deckel darüber , man schmie¬
ret sie in der Höhe mit Ener , backt sie in einer
Tortenpfanne , so sind sie fertig.

> Geschobene Bögen.
Ein halb Pfund Zucker recht fein gestoßen , und

ihn durch ein Sieb geschlagen , dann schneidet man
ein halb Pfund geschwellte und abgezogene Mandeln
recht schön blättlich , den Zucker rühret man mit vier
Eyerklar in einem Weidling zu Eis , hernach mischt
man die geschnittenen ' Mandeln darunter . Alsdann
schmieret man ein blechenes Blatte ! mit Wachs und
laßt es auskühlen , hernach gibt man das Gerührte
darauf , bestreuet es mit länglich geschnittenen Man¬
deln und Pistazen , und backet es schön gelb . Nach¬
dem stoßet man einen Zucker mit etlichen Tropfen
Wasser , und wenn es gebacken ist, gibt man et¬
was mit dem Kaffehlöffel von diesem Eis darauf;
man läßt es noch ein wenig abtrocknen , nimmt es f
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heraus , formiret es mit einem Messerrücken wie
man will, und legt es über einen Nudekwalker, so
sind sie fertig.

Butterwandeltt.
Man muß ein halbes Pfund Butter zergehen

lassen , und dazu schlügt man zwölf Eyerdotter , ein
viertel Seite ! Rahm laulich gemacht , drey Löffel
voll gewässerte Germ , Salz , und i8 soth Mund¬
mehl , dieses rühret man wohl unter einander , fchmie,
rct die Wandeln mit Butter , füllet sie halb voll an,
läßt sie gehen , und backet sie in einer Tortenpfanne.

Erbsenwandeln.
Es werden gesottene Erbsen gestoßen , und

durch ein Reiterl getrieben , sie müssen aber trocken
seyn wie Mehl ; darnach rührt man i2 ^oth gesto¬
ßenen Zucker , i 2 Eyerdotter , und das Erbsenmehl
dre » viertel Stunden wohl ab , gibt Amoniensthä-
ler dazu , schmieret die Wandeln , füllet sie halb voll,
und backet sie schön langsam in der Tortenpfanne.

Kremwandeln von Mandeln und Vanille.
Von einem Seitel Rahm und 4 gute Löffel

Mundmehl machet man ein dickes Koch , laßt es
gut aufsieden , und Hernach auf einem Teller aus-
kühlen , alsdann treibet man ein viertel Pfund But¬
ter , und ein viertel Pfund klein gestoßene Mandeln
in einem Weidling gut ab , hernach gibt man sieben
Eyerdotter , und ' 7 ( öffel voll Koch wechselweise
nach einander hinein , und rühret immer ; dann
schlägt man von den sieben Eyerweis einen Schnee,
gibt ihn auch nach und nach hinein , und rühret ihn



sch 'ön psiautnig ab . Nächdem stoßet man um is
Kreuzer Vanille mit 7 Loch Zucker, und gibt Li,
monienschäler und um 6 Kreuzer Zitronat geschnit-
ten hinein, man futtert die Wandeln mit Butterteig,
füllet sie nicht gar voll an , besäet sie mit Zucker,
und backet sie ganz gemach, so werden sie gut und
schön.

Krebswarideltt.
Es wird mit drey Eyer ein Teig gemacht,

walke runde Fleckel aus , schneide davon gestutzte
Nudeln , und siede sie in der Milch schön dick ab,
hernach laß sie auskühlen , nimm ein Weidling , nach
Gutdünken Krebsenbutter , gib die Nudeln hinein,
dann zwey ganze Eyer und drey Dötter , salze sie,
rühre sie eine ganze Stunde , füttere die Wandeln
mit mürben Buttertekg aus , fülle sie voll an, be¬
streiche sie mit Krebsbutter , bestreue sie mit Sem¬
melbrösel, und backe sie.

' Reiswandeln.
Ein viertel Pfund Reis Ln einer Halben Milch

gedünstet , hernach ihn auskühlen lassen, treibe ein
viertel Pfund Butter ab, mische den Reis darein,
hernach rühre ihn eine Zeitlang ab, nimm gestoßene
Mandeln , alsdann 2 ganze Eyer und 4 Dötter und
Zucker nach Belieben , rühre es eine halbe Stunde,
schmiere die Wandeln gut , fülle sie ein, und backe
sie schön.

I,-.

Lopfentvandeln.
Ein starkes Seite ! Milch in einem Hafen ge¬

nommen, 8 ganze Eyer dazu, laßsie bey derGluth
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zum Topfen werben , hernach seihe ihn gut ab,
treibe in Weidling ein halb viertel Pfund Butter
pflaumig ab, rühre 2 ganze Eyer und 2 Dötter,
und klein geschnittenen Zitronat darein , reibe eine
simonie oder Pomeranzen mit einem Zucker ab, gib
den Zucker und von allen Gewürz , darein , füttere
die Wandeln mit Butterteig aus / fülle sie ein , und
backe sie.

Markwandelrr.

In einem Weidling ein viertel Pfund geschwellt
Leund fein gestoßeneMandeln , drey viertel Pfund
gesiebten Zucker, drey ganze Eyer und zwey Döt-
ter , rühre es eine halbe Stunde gut unter einan¬
der , hernach nimm um z Kreuzer gewürfelt ge¬
schnittenes Mark , und um 2 Kreuzer länglich ge¬
schnittenen Zitronat , mische alles zuletzt darunter,
und rühre es nicht mehr , füttere die Wandeln mit
Butterteig aus , fülle sie mehr als halb an, ^mache
einen Deckel vom nähmlichen Teig darauf , bestrei¬
che sie mit abgeschlagenen Eyern , und backe sie
schön.

Semmelbrösel -Wandeln.
Es wird in einem Hafen ein viertel Pfund

Zucker genommen, 4 ganze Eyer und 4 Dötter dar¬
ein gethan , rühre es eine halbe Stunde lang , daß
es schön dick wird , nimm 2 soth Pistazk , schneide
sie klein , nimm die Schaler von einer simonie wie
auch 4 soth Semmelbrösel auf die setzt dazu, schmier
die Wandeln mit Butter , und fülle sie nicht voll an,
schön kühl gebacken, so sind sie fertig.



Ragout 'Wandeln.

Den Butterteig Messerrücken dick ausgswal-
ket , schneide viereckige Flecken darauf , füttere die
gekrausten Wandeln mit diesem Teig , gib kaltes
Ragout hinein , bestreiche sie inwendig mit Eyern,^
decke es mit einem Flecke ! zu, richte es auf ein
Backblech , und backe es im Ofen , oder Torten*
pfanne . Das Ragout in die Wandel mache auf fol¬
gende Art : Schneide einen guten Theil Champion
gewürfelt , passire es im Butt/r damit sie schön
weiß bleiben, , hernach nimm ein halbes Seitel grü¬
ne Erbsen , blanfthire es im Wasser ", seihe sie ab,
und gib es zu den Champion , hernach nimm ein
Kalberbrieß , oder etwelche Lämmerbrüftel , schnei¬
de es auch gewürfelt , und gib es zu den obigen;
wann diese Stücke passirt sind , so staube ein klein
wenig Mehl darauf , rühre es ein PaarÄahlum,
gieß ein klein wenig Suppe daran / und lass ganz

^ dick einßeden , löse von ein Paar Groschen Krebsen
jl / die Schweifel aus , schneide es auch gewürfelt , und

gib es auf die Otzt hinein , legiere es mit einem
Cyerdotter , salze es , und gib ein wenig Muskat-
blüthe daran . Diese Ragout kannst du auch in die
Kreböbecherl , kleine Wandeln , und in die Nisollen

ß geben.

Semmelbröseh Wandeln.
Ein viertel Pfund gesiebten Zucker in einem

Hafen genommen , 4 ganze Eyer und 4 Dötcer,
! rühre es eine ganze Stunde , hernach mische von r

halben Simonie klein geschnittene Schäler , und ein
halb viertel Pfund fein geriebene Mundsemmelbrö-
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felii dazu, (du darfst sie aber nicht mehr rühren,
sondern nur vermischen) schmiere, die Wandeln mit
Butter , fülle sie halb an , und backe sie langsam,
so kühl als es seyn kann.

Hascheewandeln.
Ein kälbernes oder was immer für ein Bratet

ist, gegen ein halb Pfund mit dem Schneidemesser
fein zusammen geschnitten ; mische ein wenig fein
geschnittene kimonienschäler darunter, laß eines Ey
groß Butter in einem Neindel zergehen , lege das
Geschnittene darein, laß es wenig dünsten , drucke
von einer halben fimonie den Saft daran, und laß
es auskühlen , mache einen Butterteig, walke ihn
Messerrücken dick aus, schneide Viereckige Fleckes,
so viel du brauchest , lege auf ein jedes Schüfferl
ein Fleckes, schneide den Teig ringsherum gleich,
alsdann bestreiche den Rand mit abgeschlagenen
Eyern, lege auf ein jeheSeine Fasch, darnach lege
wieder auf ein jedes ein Fleckel, alsdann drucke es
mit einem Messerrücken ' fingerbreit von einanderin
die Höhe, bestreiche es obenauf mit abgeschlagenen
Eyern, backe sie in der gehitzten Tortenpfanne fern-
melfarb, hernach richte es auf eine Schüssel , und

' lege ringherum grünen Prtersil.
Kackwandeln von Karpfen.

' Schuppe einen Karpfen gegen ein und ein halb
Pfund schwer , löse die Graten und Haut sauber
weg, dünste das Fleisch davon in Butter : hernach
schneide es mit dem Schneidemesser klein zusam¬
men (die abgelöste Haut und Gräten dünste auch
tm Butter) schütte in die Gräten und Haut eine
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gute Erbsensuppe , laß sie sieden ; sonach treibe sis
durch ein Sieb , und den klein geschnittenen Kar-
pfen in Butter mit grünen Petersil gedünstet , und
^ine Handvoll feine Semmelbrösel , schütte die durch»
getriebene Grätensuppe daran , nimm wenig Kapern,
ein halbes Seitel säuern Rahm , Gewürz , Limo-
nienschäler , etwas Essig , daß es anjauerlich wird;
schmiere die Wandeln mit Schmalz , und füttere sie
mit Butterteig aus , fülle sie nicht gar voll an , her¬
nach mache von mürbem Teig einen Deckel darauf,
bestreiche den Deckel mit abgeschlagenen Eyern , als¬
dann backe sie langsam in der gehitzten Torcenpfanne^

Zimrnet-Wandeln.
Nimm in Weidling ein viertel Pfund gesieb¬

ten Zucker , ein viertel Pfund Mandeln , einen hal¬
ben Theil davon schwelle und stoße , den andern
Theil schneide klein , und beutle ihn durch . Rühre
4 ganze Eyer und 4 Dotter , von dem ganzen schla¬
ge die Klar zum Schnee , alles gegen einer Stunde,
stoße 12 GewürznaHel , und etwas Zimmet , schmie¬
re die Wandeln mit Butter , fülle sie ein , backe sie
schön, hernach mache ein Eis darauf , und bestreue
sie mit klein geschnittenen Pistazen.

Krebsbecherl.
Um 2 oder z Kreuzer Semmel genommen,

reibe es ab , und schneide es in Stückes / gieß so
viel Milch darauf , daß sie durch und durch weich
werden , hernach gieß die Milch davon weg , trock¬
ne die Semmel auf der Glulh ab wie den Brand¬
teig , gib sodann ein gut viertel Pfund Krebsbuttec
darein , rühre e- aber mir dem Löffel so lang durch



»44
4»

einander , bis die Butter mit der Semmel wohl
vermengt ist, hernach gib es in einen Weidling , und
laß kalt werden , sodann mit dem Kochlöffel recht
faumig abgetrieben , schlag 6 Eyer ganz und 4 Döt,
ter «daran , aber jedes wohl geriihret , hernach Zuc¬
ker , und salze es , und nimm die Krebsbechertn , be¬
streiche sie mit Krebsbutter , besäe sie mit feinen
Semmelbr 'öseln , ziehe auf ein Backblech dünn
ausgerolite Butter , oder mürben Teig , stelle die
Krebsbecherln in der Ordnung darauf , fülle sie mit
dem gehörigen KrebsfajH über die Hälfte voll an,
thue den Fasch in der Mitte mit dem Messer aus¬
einander , gib einen Eßlöffel voll von dem obigen
Ragout darein , bedecke sie wiederum mit Krebs¬
fasch , mache es mit dem Messer schön zusammen,
und backe es ganz gemach . Von diesem nähmlichen
Fasch aber werden Krebswandeln , Krebkoch mit
oder ohne Ragout an Fleisch - oder Fasttagen ge¬
macht . Den Krebsbutter zu machen . Löse von 12
gesottenen Krebsen die Schalen heraus , stoße sie
im Mörser recht klein , gib mehr als ein viertel Pfund
Butter darein , und wieder gut unter einander ge¬
stoßen , thue es in ein Reindel , gieß ein wenig kal¬
tes Wasser daran , und laß es auf einer gemachten
Gluth schön aussieden , darnach vom Feuer genom¬
men und etwas abkühlen lassen , seihe es alsdann
durch ein Tuch , drücke es aber gut durch , damit

' nicht zu viel Butter im Tuch bleibt , und lasse es
kalt werden , damit sich das Wasser zum Boden
setzt . 1
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Reisbechepln.

Es wird ein guter Theil Reis genommen , ihn
sauber ausgewaschen , und mit einem Tuch abgc-
trocknet , hernach in eine Rein ein Stück Butter ge¬
legt / etwelche Champion / ein wenig spanische Zwie¬
bel mit einem Gewürzncigerl besteckt / ein Stücklein
Mark und ein Stücksein Schünken , den Reis hin¬
ein gegeben , und chünsten lassen . Gib mit einer gu¬
ten Schü Saft daran , und Mußt auch viel Fette
haben . Wenn er dick und fett - auch durch und durch
weich ist , so wird er vom Feuer genommen , und ein
wenig abkühlen lassen / hernach legire ihn mit zwey
oder dreh Eyerdöttern , und laß ihn ganz kalt wer¬
den/ hernach nimm die Krebsbecherln wie oben;
bestreue sie mit/Semmelbr 'öseln , fülle sie mit dem
Reis halben Theil voll an , gib Haschee oder Reis

. daran , zu den Haschee mußt du aber keinen simo-
niensaft geben , hernach decke sie mit Reis zu, der Reis
zudem obigen Theil wird aber mit Spinattopfen grün
gemacht , darnach gib es in Ofen , aber nicht zu
lang , sie bleiben um und um weiß , und in der Mit¬
te grün . Diesen Reis kannst du auch auf eine Schüs¬
selgeben mit Parmafankaß und Butter , auch kannst
du ihn im Backofen , wie die Pastete ! backen , und
in die Mitte geben.

Offene Ragoutwandeln . ,
Der Butterteig wird Messerrücken dick aus-

gewalkt , steche es mit dem Ausstecher wie die an-
i dern Wandeln aus , bestreiche es , und backe es aber

ungefüllt , wann du anrichtest , so fülle mit einem
Eßlöffel das Ragout hinein , wie schon oben beym

K

X
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Ragoutwandel ist . gemeldet worden , jedoch ist zu
merken, daß es in diese Wandeln warm eingefüllt,
und etwas siießiger seyn muß.

' Erdckpfelwandeltr.
Zu sechs Loth geschwellt, und geriebenen Erd,

äpfeln nimmt man vier Loth Zucker, zwey Eyer und
vier D 'ötter , eines nach dem andern hinein gerührt,
und nimm auf die Letzt von einer halben Lirnonie
die Schüler , rühre es in allem eine gute halbe Stun¬
de, und backe sie kühl, so sind sie fertig.

Eingemachtes.

Ragout vö^r Gaumen , Brietz , Hahnenkamm,
Ohren und faschirten Maurachen.

3 ^ imm die Ohrer und Gaumen , richte es zum
Feuer , und laß weich sieden , hernach wird dieses
sauber geputzt, und kn ein frisches Wasser gelegt,
nimm die Hahnenkämme , brenne sie auch ab, und
wann du stehest , daß sck weiß werden , so gib ein
kaltes Wasser daran , darnach putze es mit Salz,
und lege es in ein frisches Wasser , hernach setze es
in einen Ofen zum Feuer , und laß sieden bis schön
weich wird , hernach seihe es ab, und leg es in ein
frisches Wasser . Die Brieß nimm auch, laß es bey
einer Viertelstunde lang sieden / und leg es zu dem
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