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nen Durchfchlag legen, damit von dev Brithe niches
wit gufomme, benn Die gibt Feiten guten Ges
- fchmack. B -

s
\

5
/.

Mehl: und Faftenfoeifen.

Sopfennudeln aus bem @cﬁﬁfal's g_ebacfen.

@inen SBierting Butter und um goen Kreuzer Tos
pfen genomttien, diefes feinmitfammen abgetvieben,
fihlage ein ganges €y und 5 Dotter davan, abee
jebes wohl gerriibrt, gen Coffel voll gerifferte Gern,
¢in halbes Seitel fiiffen Rabm, falze ihn, und mas
e den Zeig fo feft, daf du ibn auf das Nudelbret -
geben Eannft, walfe ibn mit der Hand vecht fein
ab, Bernadh fhreide Finger dicfe, und halben Finger
Tange Streifel bavaus, befde ein warnted Dret mi
Mehi, Teg ¢s fihon orbentlich davauf, decke 8 mit
einem warmen Tudh ju, und [af gut gehen, backe
¢8 aué bem Schmals, aber nicht ju fett. Lanndu
 ¢8 sur Rafel gibft, fo Fannft du ed juckern.

Gemicdelte Krebsgerntnudeln,

Cin Pfund Mehl in einen Weidling genomr
men, 8ib cin Seitel laulichen Nahm Hinein, fhlas -
ge dagn 6 Eneroteer und 2 Loffel voll Gevm gea
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nomiten, fpriidel es ab, und laf durch ein Sieb in
bag Mehl laufen, Heenad) madhe den Teig am, und
lag ifn im Weidling ein wenig geben , nimm ihn
auf dag RNudelbret bevaus, und walfe i aus wie -
au etnem Webfenneft, hernach laf einen DBierting
Rrvebsbutter jergelien, frreiche ifn gang itber den
Slecken, fie gewliicfelt gefchnirtene Krebsfchweifel,
vdble e8 it dem Krapfenradel ab, rolle ¢g jufants
men, bag fie aber nicht gu dick werden, laf s nodh
ein toenig gefer) gib @licd hodh Nabm in eine weis
te Rein, und wenn e fiedet, fd lege fie fchon ovs
dentlich hinein, Oeftreiche ed in der HBAle mit Krebss !
Butter, und decfe ¢6 ju, ober gib-cin Blattel mic
Gluch darauf. - : > 5

Srebfenfirudel. 5

= ‘»Sbue mif- ¢in Bret nidht gar ,éfn @dmﬁ’eﬂ
Muncmebl, falge es, fchlage ein ganes &y davan,

mache den Teig mit einem laulichen Waffer gany

-~ woeid), Dag du ifn giehen Eannft, an , arbeite ihn

reeht fein, 0is ev Blattern beFomme, ab, deckefers
nad) einenwarmen LWeidlingvarauf, la ihn vaften,
big die Fiille fevcig iff. Die Fiile pagu madbe alfo:
{fchueide  Rrebsfchrorifeln und Scheren Elein  mit
dem ©dmeivmeffer, mache ein halb Piund Krebss
butter im LWeidling ab, vithre um 2 Kreuger famme
der MRinde in Milch geweichre Gemmel, algdann 5
gange Eyer, fedes gue verviibee, falze o8, ein Seis
rel guten fauern Rabm, und gulefst die Flein gefehnits
tenen Svebsfhwcifeln davein, vithre alleés unter eins
anber, beffreue ein Tuch mic Mehl, lege den Teig
batauf, walfe ihn qus, alsdann ziehe ibn, Dag er
abeeonicht gorveifies, fo dilnue als: fepn Eann, fleeis
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e die Giifle davauf, volle ibn sufammen , Gernadh
cine Blecherne Sehitffel und Neif mit Kvebsbutter
gefchmieret) lege ihn rvund: darein, madye einen
Reif herum, fobiitce fiedenve Milch und ein renig.
Ruebgbutter davauf, ¢ib unten und oben Gluth,
backe ifn langfam, wenn der Strudel trocken iff, -
fo fchiitte ein wenig TMilch vavauf, baf er {aftig
bleibee. R, e Gaie R
Manbdelffrudel. .
Den Teig madhe twie jum MildhralmfFrudel,
bie Fiille dagu madye alfp: freibe eines &y grof
Sdhimalz in dem Weidling pflaumig. ab, viihre cin
Biertig gefehwelite und fein geffofene Mandeln reche
pflaumig, dren gange Ener und dren Didtter, fedes
gut vereihre, cin Biectig fein geffofenen Jucker,
ein wenig fein gefebnittene Cimonienfhdler, und ein
halbes Seitel guten Ralymbavunter, iche den Teig
auf. einem eingemehlten Tuch, o ditnn als fepn Eann,,.
aug, ftreiche die Fiille vavauf, volle ibn jufammen,
{thmieve eine blecherne Schitfiel und Reif mit Butz
ter, lege Den Strudel davein, fdhiitte fiedende Milch .
bis ¢s bem Nand gleich ift, davan, gib unten und
oben Gluth, bade il langfam , giefe immer cin
- wenig Mileh barauf, damic ev Loch aufgeler, und
fich nicht anbrennet. ‘ g g

HechtenFnsdel.

. Einen gepusten Hechten avfgemache, e das -
_ Sleifh von Grédten, fhneide e¢s mit vem Schneids
meffer Elein, hidute ¢s fauber ab; bHernady mifthe
fein gefthnittene Cimonienfehdler , guiine Weterfil,
auf ein Pfund Hechren, um ein Kreuger-in Mildy
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geweichte und audgedtuctte Semmelfhmollen, von

- oren Enern ein Eingeriifivtes, und drey frifche Eper

davunter, fdneide alles Flein yufammen ; falze es,
gib ein wenig vou- allecley geftofenen Gemiirse das
3u, vihre ‘alles gut ab, madhe grofe oder Fleine
Rnbddel, und fiede fie eine viertel Stunde in gefals
genem LWaffer, Bernach gib fie in der Suppe, oder
ftatt einem Fifch. Gibft du fie ftatt dem Fifch, fo
Tege um die Schiiffel hevum einen gefeldhen Haus
fen ober Hethren, z '

: Sugelhopf.
&5 witd ein Bierrig Butter pflaumig abges

Arieben, und 8 Eyerdotter davein gefchlagen , aber

jeves wobl gevrithre, nimm ein CHffel Germ, treibe fie
auch ein wenig ab, ecinen Bievting gefihtes Mehi,
ein wenig Weinbeerl, efweldhe ausgeldfte Jimeben,
falze ibn, unb gib ein wenig Sucfer daran, fhlage
den Teig ab, Hernady fhmiere eine Kafteroll mit
Butter, beftreue es mit Semmelbidfel , gib den
Reig Dinein, und laff ihn vecht fangfam gefsen, und
Eib! bacFen.

Sute Krapfen,

Ein Dfund feines Mehl genonimen , unb s
an ¢in ywarmes Ort geffelle ¢ bernach ein Bierting

" Dutter in ein Héferl gethan. Laf ibn Elihl gerges

Den, fodann nimm ein halbes Geitel Obers, laf
e laulid) werben, darnach fibe vas gewdrmee
Mebl, gib es in einen Weidling, falje g was recht
iff, nachgehends nimm den laulichen Dbers, fchlas
ge 12 Enerdbtter davein, drey Kochlbffel voll abs
gewdflecce Gevm, forisole diefes: alles unter einans
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tev, feibe biefes butdhy ein Sieb in das Mehl, wenn
dicfes alles durchgefiehen iff , fo gib den jerganges
nen Putter davauf, alsdann mache diefen Teig any
und {chlag ifm gut ab, damit er fein iff , hernady
beftrene Dag MNudelbret mit Mebl, gib Den Reig
parauf, und gib adht, daf ev eine feine Haut ers
haltet, walfe mit einem Nubdelwalfer folchen Flein
Finger dict aus, darnach ffeche ifyn mit einem Kras
pfenffecher {o grof als du ifn Haben willft, aud,
- lege davauf etwas Eingefottencs, als Marillen oder
Ribiffelfalfen, legewieder einen ausgeftodhenen Teig
varauf, fridy s nod) cinmahl aus, und formive e8
i vund, Hernach nimm ein Tud) auf ein Bret,
Geftreue ¢8 mic SMehf, und lege die Krapfen {thion
srdentlich auf das geffaubte Tuch, Hernad) nimum
ein Schmalz in eine gleich weite Nein, und laf s
fyeiff werden, dann lege die Rrapfen umgetelyre hine
ein, aber nidht gar ju viel, damit fie Plas baben, -
und Decfe e6 3u, wenn fie cine fhdne Farbe haben,
fo febre fie um, aber diefes Mahl Ddecke fie nicht
mehr qu, Bernach nimm fie hevaus, und lege fie
auf ein Flufpapicy, :
Nbgetricbenss Wefpenneft.

Ein Bierting Schmaly in einem Weibdfing vecht
pflaumig abgetrieben; fchfage flinf gange Ener und
drey Dotter, jedes gue vevviihrer , darein, vithre
brey Coffel getdffete @erm, brey EglofFel laulidye
Mildh nach und nach darein, falze e8, nimi niche
gar i Pfund Mundmehl, [hlage den Teig gut aby
lege ifn auf ein cingemehltes Bret hevaus, malfe
ibn fo ditan afs feyn Eanm, aus, fehmiere ihn-mic
Sehmaly; hernadh vivle jrogy Finger bueite Streifely

a
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vdbdle fie mitfen wicber von elnander, beftreue fie
mit Jiweben und Weinbeerl , rolle fie gufammen,
fhmiere” eine Rein mit Schmaly, ftelle fie hinein,
Tafs e gut geben, gib oben mehr als unten Sluth,
backe es fehon Tangfam, und beftreue es mit Rues
Fer. : Tarer :

Reidfhmarn,

Siede ein halb Pfund Reis nid;f i meid} in
einee TMaf Mildh, vrreiibre in orey Eper grofi,

" pflaumig abgetriebenes Gehmaly, § gange Eper,
dann {chiicte den NReis, aber niche meby ftarf ges

vithret, hinein, fdhmiere eine Rein mit GSchmalz,
flille den Deis davein, gib unten und oben Gluth,
Dacte ilir, daf er nicht braun witd, algbann jevftos
fe ibn, und beffreue ibn mit Queker und Simmet,

' Gebadenes Hen. '

 Uuf ein Bret nelyme ein halbes Sehaffel Munds
mebl, false es, fhlage viev gange Ener in Mehs!
aby lege einer Nuf grof Butter davan, mache vas
3u Teig mit wenig Mild fo an, dafi ee nidht u
feft wird, arbeite ibn fein ab, bis er Blatcern bes
fomme, bernadh freibe ifn mit der Hand in die
SLdnge, und fthueide 6 gleiche Stiickel bavon, und

mwale fie nidht gar su dilnn aus, mehlbe die Flecken.
gut cin, fdhneide gefhnittene Nubdeln, laf in der

Playoe ein Schmal; Beif werden, backe ¢ fems
melfard berousy {thmiere eine. blecherne  Sehiiife!
und Reif mic Bucfer, vidiee vie gebacfenen Nudeln
bavauf {thin hodh, fpritdle in einem Hafen 3 ganje
Ener mit einem Seitel Obers gut ab, {ehiitce ed.in

-bie Mitte Hinein, lege: Jueker ynd Simmer vavaufs

7

oy
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“mache Den Reif herum, dece fie mit einet Sehitffel
au, laf ¢8 auf der Gluth durch und ourd) wavm
werben, : : S e

=  Germbipfel.

&s wird 12 Loth gqut und {hdn abgewdifers
ter Butter, 2 gange Eper, und 4 Ditter, 2 (ofs
fel voll Germ, dann ein Seitel Rahm: genommen,
madje den Teig, wie den Dutrerteig mit jeln-Loth
Mehl, walfe ihn {hon diinn aus, mache drepeckie
ge Fleckel baraus, fiille Eingemadhtes hinein, volle
¢8 jufammen, und lege es aufs Papier, laf ges
fen, fhlag Ener £lar ab, beftveiche fie, frreue gros
ben Rucfer darauf, und backe: fie fhon-Eill.

- Rimmetnudeln.

@inen Vievting Butter oder Schmaly in el
nem AWeidling pflaumig abgecvieben , verviibre 5
~ gange Eper und 5 Ditcer darein, giefie ein Halbes
“ Scitel [aulichen NRabm, und 4 Loffel gewaffecre

Germ nach und nadh) davan, fae ein Pfund Mund=
mehl darein, fhlage den Keig ab, alsdann nimnt
ihn auf ein cingemehltes Bret herausd,; walfe ibn
Finger dick aus, freche ifin mit dem BisFotenmodel
aus, mifche einen halben Bierting gefiebten Jucker,
und ein Loth gefiebten Jimmet unter einander, fhmies
Te eine grofe Nein oder ein grofes Tortenbldrcel
famme dem Reif mit Schmaly, lege den Boden vo-
Der Rein mit den Mudeln voll an, und iiberftven
fie mit Dem gemifchten Sucfer und Jimmet, .dan
wieder vine Lage Nudeln, Dbeftreue fie abermall
und fo fort gemadhe, auf die Hihe aber muf Jue
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fer und Jimmer foinmen, daf fieuntén fhbne Ras

mel haben, und vichte fie an. ’
Germnudels.

Nimm finf Bievtig Melil, ein grofes Seitel
Rabm, dren Loffel gewafferte Gerny, Grenne eincn

halben Viertig gevlaffenen Butter darilber, fale
-8, gib drey gange Ener und drey Diceer dajw,

fhlage Den Reig ab, aldbenn fleche. fie ‘mit dem

Rrapfenftecher aus, laf fie gehen, nimm’ in cine

‘Rein gliedhodh fiife Mildh, fege fie hinein, und fier

‘be fie, laf einen halben Bievting Butter im Neine

el zergelien, brenne ibn dariiber, ¢ib unten und

oben ®luth, laf ¢s ditnften, bernadh vidyee fic an.
Ausgediinffe Sopfennudeln.

n cinem Weidling ein Sy grof Sdhmal; abs

getricen, riibre um drep Kreuzer Topfen, 6 obdet
7 Eyerbotter, jedes gue Deveiibrt, und Salj hinein,
nimm o viel Mehl, dag der Teig nicht ju feft und
nidht qu weich wird, diefes wohl unter einander
gemiftht, bernach thue den Teig auf das Brer hers
aus, madhe ihn an, arbeite ihn mic der Hand ju
einem Otrigel aus, drucke ifn mit der Hand eit
nenig breit , fdhueide jwen Finger Greite Nubdeln
babon, fdhmieve eine Rein mic Schmals over Buts
tev, thue Milchrahm davein, ftelle die Nudeln auf
oen &dnice, (dhmieve oben wieder Mildyralhm dae
auf, gib unfen und oben Glutly, bdiinfte fie langfamn
- aus, ] ;
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Sopfennudeln. :

“Fiinf oth Butter pflaumig abgetrieben, riihs
ve jwen gange Ener und gwey Dbecer, fedes qut bers
 vithret, 5 €0ffel voll FMildhrahm, “¢inen guten Lofs
fel voll gewdfferte Germ, um einen halben Kreu-
ser Topfen Binein , nimm ein Hald Phund Meb,
falze e8, und fchlage ben Teig woll ab, madye ihn
auf ginem Brete wie dieGermnudeln an, in der Mit»
fe fchneide ibn nad) Ouer ein, ein Nein mit Butter ¢
gefhmiert , beftreue fie mit Semmelbridfeln, lege
die Nubdeln aber eng gufammen hinein, laf fic ges
fhen, gief ein jerlaffencs Schmal; dariiber, gib oben
und uniten Gluth, und backe fie fhons ;

Eopfennudeln auf eine andeve ALk,

Mache Fritadafleckeln , jerdrucke Den Topfen
mit einem Loffel , treibe ein StiicfF Butter, rithve
den Topfen eine gute Jeit darin, hernach mifche
drep Docter und dren gange Eier, ein wenig ges
weithte Semmelfchmollen , und WWeinbeerl daruns |
ter, ftreiche es auf oie Fleckel, volle fie jufammen,
thue auf cine Schiiffel Butter und fauern Rabhm,
{)egeE fie darauf, gib unten und oben Gluch, und

acte eg, ;

Gebacfene Griesnudeln.

- LaB eines €y grof Schmaly im Reindel reche -
Beif werden, ein falbes Geitel Gries davan, rifte
es gelblich: vwenn ¢8 gelb ift , fo [Wbiitte eine halbe
Maf fiedende Milch bdavan , fiebe es vecht bick,
laf e hernady im Teidling auskiiblen, rithre es
aber vecht gut, Daf ev nicht Fnoprig wird ¢ wenn
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es Falt iff, fo fdhlage 4 Eperunb 4 Diecer davan,
jeves gut bereitbret, alsbenn riifre drey Sohlbfel

voll gute Germ und Mebl darein, falje ¢, tunke
Den Finger im TRebl ein, tupfe auf den Tefg, wenn

et fich nicht mefr anfianget, fo. ift es ‘mcfg[ genug,

fd}[age ¢s mit Dem L0ffel glaté ab, nimm es auf

ein emgemebffes Bret heraus, tveibe iln mit der

Tege ein :Lud) -auf ein warmesd Bret, mehlhe s

recht gut ein, lege bie Nudeln auf den Schuite davs |
auf , frelle e8 auf ein warmes, Ort ,. dece fie mit
- “pem Fudh gu, laf fie nicht gar ju viel geben ; fgev'

nach mache mit, vem Meffer; nach dey Lange einen
Sdnite davein, backe fie langfam aus dem Heifen
Sdhmaly, ridyte fie auf cine Schiifiel, und Beﬁreue

fle mit Jucker. .

@mcﬁfmpfen. , ;
@5 with ein biectel 5}3funb Putter , ein meﬁ

Pund Meh!, 4 oder 5 Enerddccer, ein vierce] Pund

Rucer , Cimonienfchdler und Gewiivy genommen,
macde den Teia, walfe ibn aus, fdhneide piereckis
g¢ Dldtrel daraus, fdhmicre den Spief mit Butz
ter, fege Den Teig davauf, {iberwinde ihn mit Spars
gat , brafe fie, wenn fie braun find , fo [ofe den
Spagat ab, beftreiche fie mit i und ‘J)tﬂa5t, beas
te fie wiever fo lang , bis Das Eis havt ift, giehe
{ie ab, fo find fie ferfig.

NRobrprigelfrapfen.

dimm ein Maf Rahm in ecinen Hafen, 5
gange @r)m, s Dbtter, 2 Plund Mehl, fap drey
vtertef Phund Butter zergehen, gief ihn daveiiy

Hand in die Ldnge, fd)nelbe Finger breite Nudeln, 5

PRt s e S, L LA S L R R g e
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aflerband Gewiiry und Limonienfchiler , drey viers
tel Pfund geftifelte Mandel, gut untereinander ges
vlibee, iiberminde den Pritgel mit Spagat, fchmies

~ re ihn mit Dutter, brate ilin beym Feuer, gief ifhn

auf, und brate ifin , Big ev {thon braun ift, gief
ibn auf und brate ihn wieder braun, und fo fort,
bis Der Reig gar ift, wenn der Krapfen fehon braun
ift, fo befireiche ibn mit fthin diche geriibreen Eis,
und mit Piftasi, brate ihn benm Feuer, bis er aufe
gegangen ift, fchneide ihn oben und unten ab, jies

. be ben Spagat heraus, unbd giehe den Krapfen ab,

er ift fertig.
Butternudeln.

Auf ein Bret ein und ein Halbes vievtel Pfund
Mundmehl , gwen Epecddtcer , gwey mittere (Bffel
bolf abgemd(ferte Germ und um einen Kreuger Rahm
genommten, falje es, madhe den Reig in ver Fefte,
baf man ihn ausmachen fann: hernach walfe ihn
Meffevciicten dicE aus, laf in einem Neindel ein
viectel NPfund Buccer gevgehen, und ftreiche ibn auf -
be FlecFen, vadle fingerlange Fleckel, volle fie wie
ein YBefpenneft pufamnten, nimm eine blecherne
Gchiffel mit Butter, flelle die Nudeln darein, mas
de den Neinn herum, fhmieve ibn audy mit Butter,
I fie gefyen, ficde um einen Kreujer Rabm, mas
dhe in die Nubdeln in dieMitte mit einem KochIbifelftiel
¢infodh, gieh den Rabm darein, bacFe fie eine viers
tel Stunbde in einer nicht gar ju ftark aeheinsten Tore
tenpfanne, fo find fie fertig,




Siife WaffenErapfen.

&8 wevden in einem Weidling ein Loth fein
geffofiene Mandeln genommen, cin ganjes &y und
vier Dbtter Ddareingefthlagen, vithre es qut ab,

+ nimm Sucfer , fufen Rahm , ein Stiif jerganges

nen Butter, treibe alles untereinander gut ab, und

wie ju ciner Strauben, laf das Eifen heiff werbden,
befchmiere ¢8 mit Bucter, und backe fie fhon. Man
tann fie Erumm madyen, fo find fie fertig,

SeemErapfen.

Nimm ein Pfund gewdrmees Mehl, in einen
AWeidling 3iwdlf Eperditter , ein halbes  Seitel
Nabhm, oren LHffel voll Geem, aht Coth gerlaffent

Butter, falze es , und madye den Teig ; madhe ¢d |
aus , man fann ed auch mitc Marillenfalfen fiillen, *.
oder mit was man will; laf ollgemach geben, und |

backe ¢s das erfte Mabl, decke es mit einem hdlzers
aen Teller gu, fo iff es fectig.

PrigelFrapfen.

Dagu witd genommen zehn Eher fhwer Juer |

er, gebn Ener fchwer Meh! in einem Weivling
fblag fechd Ener davein, daun nehme auch fechs
Ener {dwer Butter, diefen laulich gemadt, riifre

pen Teig wobl ab, nimm Gewiir; , Cimonie, Por

mevangenfdalen , fihneive diefes alles fchbn feiny
nimm auf bdie Lest efwas guren IWein, {iberminde
ven Pritgel mit, Spagat iber und iiber, leg thn
gum Feuer, daf er Heif wird, und man ed mit der
Hand nicht erleiven Fann, gief ihn auf, brate i

- fdhones FMundmehl darein gethan, mache einen Teig, -

e e ———
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fthon braun, gief ifbn wieder auf , und fo weiter,
pon dem Wein aber, gibt man nur fo viel, daf
er fchon fliefit, yoenn ber Teig gar iff, brate ibu
jchon Dbraun, alsbann fiblag einen Schnee , und

beftreiche ihn {tber und iiber , beftrene ifn mit ges

viebenem Chofolade, uid wenn ev fevtig iff, fo ies
be ihn ab. ‘ :

Waffentrapfen. :
€ine halbe Mag Mild in ein Hifeel , jwey

‘gange Ener und fieben Dieter, cin Pfund Ducter:

und gwen Loffel Holl Germ genommen, fpritdle e

. ab, nimm in ein Hafer! ein Pfund Mebl, marhe
‘Dent Teigan, laff ihn gehen, {hmiere das Eifen ein,

fafi eifs werden, bacFe fie fihon, und ftreue Queber
und Jimmet darauf, ‘

Sprisfrapfen.

€in grofies Seitel Waffer it einen Weidling
gethan, und flinf Loth Schmals barein gelege, laffe
¢6 aufficden;, thue auf ein Halbes Seitel ein halb
Dfund MBI darein, und troctne den Teig auf dem
Feuer, falze ihn, leg neun Ener in faulidhes Wafs
fer, und {thlag eines um das andere unter den Keig.
S0 oft Dt ein &y hinein[chldgft, fo gecriibre es redht,
und daf der eig allegeit laulich bleibt; backe fie
fchdn ER aus , und belege fie allezeit, fie find foe

- geflaltig fertig.

L a8 gemwogene Wefpenneft.

. €5 werben wblf Loth Schmalz genommen,
foldhes gut pflaumig abgeriibre, thu nach und nach
awolf Enerdiecer Darein, fo oft aber cin Doteer

: F ) -




finein gefchlagen wird, muf folder ved) gerritfiret
werven, fitnf Loffel voll Germ, und adyt Loffel voll.
fitfen Rahm, und dier und jroangig Loch Mundmehl,
falze e, und madye den Teig jufammen , laf ihn
gefen, wenn ex gegangen iff, thu ibn aufoas Bret,
malfe ifin aus, {hneide ihn vier Finger breit, fitlle
ibn mit Weinbeer! und Riweben, algdann madhe
Nefter davon, fhmiere vas KugelbopfOect mit Speck

oder Schmaly, und leg fie hinein, [af gehen, dann
backe ¢8, fo ift es fertig.

Zopfennudeln groden gebaclen.
Man wage ein viertel Pfund Schmalz ab, und

~ qimm gwen Hand voll Topfen, drey gange Eper,

fiinf Ddeter, swen Loffel voll Falte Milch’, fiie eis
nem Kreuger Germ, und zwangig Lot Meh! lans
Tich parunter, fcblage den Reig wobl ab, falze ibn,
Taf ibn ein wenig gehen , fdhmiere eine Rein mit
Sdymaly, fo oft eine Lag Nubdeln, fo oft audh eine
Lag Gemmelbrifel, aber oben mebr @Iutf} als unten
gegeben.

Ein gefortenen Pudding mit SIBemfd)atnn.

@8 wird um dren Kreuzer Mundfemmel ges
nommen, die NRinde dabon weggerieben, die Seins
mel fehin Flein gewlivfelt gefdhnitten , und feuchtet
fie mit ein wenig flifen NRabm an. Fernetsd nimme
man e¢in viertel Pfund Weinbeerl, puset fie faus
ber, nimmt ein pievtel Pfund Jiweben , [fec die
Rerne heraus, und {thneivet fie ldnglich. Weiters

-1pird ein bievtel Phund Butter genommen, ihn abs

getrieben, Davein drey Ddtter und dren gange Ener
vervithee, vermifeht fodann die Semmel, bie Leine



beerl und Siweben, in das eviihrte, Linbet e8 in
ein Tuch, und Lift es im Waffer eine ganje Seuns
e fieden.  Diefes ift der Pubdding. Der Weins
fchatoo wird {o dariiber gemadbt. Man nimme jrodlf
Ditter in einem Hafen, daviiber fehiiccee man ein
grofies Faltes Seitel Lein , thut einige gange Lir
monienfchdler, aud) gangen, ungeflofenen Jimmet,
weldjen man nachler wieder feraus nimme , dagu,
- guckert ibn was nbehig ift, und fiellt diefen Wein
mit den [Dittern eine viertel Stund Hor dem AYns
vichten qu einem Koblfeuer, und fpriidelt immer bis
~er fiebet.  Ret erft nimme man den Pudding auf

 tine &dyiiffel, beftecbet ifin mit langgefchnittenen

Manbdeln und Piftagi, und Hernadh richtet man den
Weinfchatoo daritber, und gibe es auf die Tafet.

Kuttenfnddel,

Man fchdle die Kiitten, Foche fie in Waffer
big fie weid) werben, algdenn bverrithfe man fie,
thue nac) Gutdiinfen fein Mebl, Rofinen, Jucfer
und Jimmet darvunter , viibre e8 mit Enern i der
techten Dicke an, maHe Knddel bavaus, und bacfe
fie in Schmalz. Endlich mache man eine fiife Brits
be dariiber mit grofien und Eleinen Nofinen, Jucker,
Simmet und Wein, und laffe die Koddel eine Eleine
Weile davin auffochen, : —~

AepfelFnddel. i

Man fhale fduerliche Upfel, hacke fie Fleiin

und rffe fic ein wenig in Sethmaly, ffofe eive Uns
3ab{ ge{thalre Mandeln, und feudhre fie, aber niche
biel, mit flifen Rabm an, mifhe unter diefes atles
genugfames Semmelmehl und vithre e mir Syern.




in der recditen Dicte an. Man thue audh Fleine Ro-
finen , Rimmer und Jucfer darein , madye runde
£leine Knbddel , Felire fie gut in fein IMeh! um und

. backe fie in Schmaly. Eg gehdee eine fiife Sofie

dagu , die man, wie bey Quittentnddeln , maden
Eann. ,

BirnenFuddeln.

Man nimmt gute Birnen, bdie weder hart noch
mehlig find, fhalt fie, thut das Kernhaus weg und
hacke {ie gany Flein, thut fie in eine Schilffel und
eben fo viel Eleingefiofene Mandeln, thut geriebene,
in feifer Butter gevdftete und wicder. ausgefiiblte
Semmelbrofel uebft efwas Judfer und Enern hingu,
die§ alles gut untereinanber gevithre , Eleine runde

~ Rniidel gemadht, fie in geriebene Semmelbrifel ges

wiljt, an die Beifie Butter gethan und gebacken,
®Gebadfene Eeddpfelfnddel.

Rodyet die Erddpfel, {chalet fte, laffet fie falt
vocrDen, und reibe fie. Man {chneidet dann cinegus
te Semmel in Witefeln, vbfler diefe in viefer Buts
ter braun, mifchet bie Erddpfelnebft 6 gangen Sperx,

etwas Rahm und gehvrigen Saly, wobl untereins

ander; dann werden Knodel daraus formive , wels
the mit geriebener Semmel beftveut , und in einer
wmit Patter ausgefivichenen Pfanne auf benden Seis
¥en gebacken werden,

Meblfpeife von Qlebfe,'u.

Sdilet nath Droporeion Apfel , fehneidet fie
in biinne Scheiben, und marginice fie mit Sucket,
Simmee wnd iteonenfchalen gin. Stveichet pnters
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