deffen ein Kafteroll oder Fovm aus, ftreuet fein
geffofenen Qucfer daviiber, dann eines Eleinen Fins

. gers dicke, geviebene Gemmeloder Brot; thut dann

eine Handvvoll von den Hpfeln dariiber, und frreuet
wieder BDrot und Jucfer darvauf.  Auf diefe Weife
fahvet fove bis bendes alle ift. Diefe Meblfpeife wird

© Dann tn einem jiemlich Heifen Ofen gebacken und

g Tafel getragen,
~ Reisbirn mit Ehofolade.
Kot cin halb Pfunbd blangivten Reis in Rahm

* gber guter Milch veche fteif; nebmet ihn dann vom
- Feuer und mifthet eines Enes grof BDutter, etwasd

RucFer und RYitvonenfchale darunter.  Drefict dann
bie Form einer Birne davon, ftecfet in [jeder eis
ne grofie eingemachte RKivfthe, wendet fie in Mebl
um, und backet fie vafth aus Sdhmalz. Beym Un~
vichten werden fie in geviebeney €hofolade umgervens

- pet, unb warm gu ifche getragen..

Von Kodherm

Butter fad)"

@6 werben jmangig Loth Butter genon;men, ih
fehon abgetrieben, alsbann nimm 16 Ener, {hlage
<ines nadh) Dem gnigrn hingin, nimm 12 Loth Jues




Fer, und bon einer {imonie die Schédler dagu, iinh
mit einenm Reif vom Teig wolhl vevwabre, fehidn Fithl
gebacken, fo ift e8 fertig.

Gebadertes Kindskod),

Bon Rabm witd ein fhones dickes Kindefoch
gemache , Taffe e wol! ausfieden, hernach gib ¢s,

wie die Germ auf ein Bldttel , und laf Falt wers ‘

ben, fodann fehneide e in Stangel, Felire ¢sin Eyer
und Semnielbrifel um, backe ¢s qus dem Shmalz,
und fkreue Sucber und immet davauf,

& hokoladefodh.

Eirte halbe Mag Ralym genommen, jwen gans

8¢ €per und drey Diseter varein gefchlagen, fpriids
Te 8 wolil ab, fepe e8 jum Feuer, baf ¢8 ein Tos
pfen wird, binbe es in ein Tirdhel, lafi e iiber Nacht
bangen, damit bas Waffer davos Iduft, nimm fers

nady ein. viertel Pfund Butter in einem Weidling,

teeib ibn wobl ab, ftofe ein halb Pfund Topfen,
ein vieetel Pfund geftofiene Mandeln wol[ unter eins
ander ab , thue ¢s in abgetriebene Dutter, fhlaz
ge in cine Schitflel fechs gange Ener und fechs Dists
ter, von der Klar fhlage einen Sehnee, unbd tithre
allegeit ein Paar Eper, und ein wenig:- Schnee dars
unter, bis e in allem eine halbe Srtunde austrdgt,

nimm ein Pund Jucfer , und fechs Loth. €hofolar

be dagu, fhmiere den Neif mit Butter ; fiille das
Ubgetriebene hinein, und backe ¢g langfam , fo ift
¢6 fertig,
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Manbelbod) von Limonien.

%Ki einem YWeidling drey vievtel Plund geftos
fiene Mandeln, drey viertel Pfund Jucker, eine fchb-
e und grofie Limonie genommen, veib ifin auf eis
netm Reibeifen wobl ab, laff die Schdler fieden, wie
ein Paar Ener, feile ¢ ab, driicfe es gqut qus,
thue 8 unter die Mandel und Sucker, rithre alles
wohl durd) einander ab, nimm fed)s gange Eper
und jehn Dbtter , fthlage ¢8 nach und riach darein,
tiifpe es fo lang, daf es e¢ine Stunde auscrdget,
{thmiere den NReif mit Butrer, fiille vad Seviifyree
binein, backe ¢é eine gange Stunde langfam, fo ift
o8 fevtig. : ' s

Aufgelofferies Cungenfod.

€8 wird ein viertel Pfund Butter plaumig
abgetrieben, um ein und ein halben Kreuzer Sems
melfthmollen in der TMilch geweicht, und die Lunge
tedt weich gefotten, folche redht fein gefthnitten,
fiecnach mit famme dev abgeweichten Semmel in abs
gecriebene Butter gethan, riibre e8 wobl, nimm zehn
gange Ener , jedes gut verviihret , aud) Saly was
vecht ift, rviihre einhalbes Seirel guten Rabhm, ein
wenig fein gefhnittenen grilnen Peterfil, und fein
gefhnittene Limonienfchdler , wenn alles darin iff,
fo viibre e8 eine vierfel Stunde, fchmiere eine bles
derne Schitffel und Reif mic Dutter, gib das Kodh
barein, und backe ¢s langfam. _

- Aufgeloffenes Kodh vom Edibernen Bratel,

€in bievtel “Pfund Butter in cinem %eibh:ng
teche pff aumig abgecrichen, viilhre cin viertel Phund
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gefchellte udd fein geftofene Mandeln, gwey gange
Eper und adyt Diecer, jedes gut vevrithre, varein,
fdhneide das Edlberne Bratel it dbem Schneidemefs

fer fein, flofie e8 mit cinem Kreuger in Mildh ger

weidyten Semmelfthmollen im Morfer vecht gut ab,
Dernad) mifthe e8 unter das obige, nimm um ey
Sreuzer fauber gepufites, und gewiirfelt gefchnits
gencs Mark, gulest ein viertel Piund fein gefiebs
ten Jucfer, und von einer halben Cimonie Flein ger
fchnittene Schdler darunter ; wenn alles darin ift,
fo vithre ¢8 nodh cine viertel Stunbde, fhmiere eine

Sdiiffel und NReif mit Butrer, gib dag Koch dars
ein, bacfe e8 langfant in dev Tortenpfanne, fos

bann Defiveue s mit ucfer, und flelle ¢s quf die

Lafel.
Lopfentod,

D einet Hafen eine Maf gute Mildh, fechs

gange Enev , von einer gangen SCimonie den Saft,
fpritole alles vecht quf ab: algbann feibe es durd)
ein Sicb in cine Rein, fese s jum Feuer , rithre
e8 Deftdnbig, bis es ju einem nidht gar ju feften Tor
pfen wird , fernach feilie ibn durch dag Sieb, lof
ibn Falt werden, flofie ibn Elein mit einem Kreujer
Gemmelbrdfeln im Mirfer, treibe swdlf Loth Buts
ter im Weidling pflaumig ab, viibre fecha gamge
Ener und fechs Didteer, jedes gut berrithret, fobany
Den Topfen hinein. Nimm aud) von einer ganjen
Simonie Elein ‘gewiivfelt gejthnittene Schéler , drey
foth gefchnittene itronat , ein Loth Elein gefchnits
tene Piftagi, und odier Loth vecht Flein geftofene
Manveln, viifire alles Defidndig fchin gleich fort,

bis es gum Dacken Zeit iff, [hmiere cing blecherne
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@chitffel und Meif gut mit Bucter, fiille das Kody
varein, bacFe e fangfam in dev Tortenpfanne, und
juckere e3, :

@emmétfod;.

Tt ein und ein Halben Kreuger Semmel ges
nommen, und ein Seitel Rafym darauf gegofferd,
faf ¢8 ficben, und vithre es8’ auf Dem Feuer, daf
¢6 {chbn fein wird, laf es abFiiblen: nimm cin bals
bes viettel Pund Buster, treib es fhon ab, bis ¢s
hoch ift, algbann zroey gange Ener genommen, und

ebn Didtter , eines nad) dem andern, gucfere ef

fioch Belicben , nimm Limonienfhéler, mache von
Teig einent Neif auf die Schiiffel , Hineingegoffen,
fch0n Eitbl gebacken, fo iff es fertig.

s Ein anderes Semmelfod.

©3 wird um einen Kreuger abgeriebene Sem-
mel genommen , ein halbes Seitel Nabm darauf
gegoffen, und laffe ¢ fieden, alsbann trockne es auf
bemm Feuer ab, damif es {hin fein wird, gib fechs
fotfy Butcer darein, und laff ¢s falt werden, fevs
nach treibe e pflaumig ab, fihlage sehn Enerddrter
daran, madhe von' swen Epern den Schnee , guckes
ve ¢6 nach Belichen, und gibd etwelde Limoniens
fhéler darein, mache bom Teig einen Reif auf die
Sehitfel , das Koch hincingegoffen, und backe es
febin Eiibl.

Suttenfodh.

Ein biectel Pfund Butter vecht pflaumig abs
gefvieben, und um ein und ein Halben Kreujer bldts
selt gefdhnitcone und in dey Milch gefottene Seme
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melfhmolle genommen. Wenn e¢s falt iff, und gut
vervitheet iff5 alsdann nimm ein und ein  Halbes ‘
vieveel Pfund gefhwellte und fein geftofiene Mans
eln, hernad) fedis gange Cper und fechs Didtter,
jeves gut veruiifret; alsbann von einer BHalben Lie
monie Elein gejhnittene Schdler, ein vievtel Pfunh
ge[thwellte, won den Kernen ausgeldfte, gefottene,
und durdh ein Sieh durchgefihlagene Kitteen, Jues
Fer, daf {iif genug ift, und ein wenig Jimnet da

g5 wenn alles darin iff, fo vitfive 8 noch eine viers
tel Stunde, fhmiere eine blecherne Schiiffel und

MReif mit Butcer, fiille das Koch davein , bacfe ¢5
Tangfam in ber Tovtenpfanne , Hernach beftreye es
mit Sucker.

Aufgeloffenes NReisFod.

€8 wird in cinem Hafen eine Halbe Maf M/
gefotten , foche ein biertel Pfund gewafthenen Reie
darein, laf ibn gemady cinfieden, wenn er gefotten
bat, fo vichte i auf eine ©dyiffel , laf ibhn auss
Eiiblen, bernach fiofe ihn im Mbrfer. Sin vievte!
Pfund Sdhmal; in einem Weidling pflaumig abge-
trieben, gib ben Neis, fechs Loth fein geftofiene Mans :.
deln, fechs Lorh gefiebten Sucker, bon einer Limonie |
oie Sdhdfer, Hernadh fiinf gange Ener und fechs Dits
ter, fedes gut verciifirer , Davein, viihre es gegen
einer Gtunbe, fchiitte s in cinen vermadhten Reif,
beftiene e mit Qucker, Hernadh backe ¢s langfam in
einer gehitten Tortenpfanne.

Krebsfody.

Die Rinde von einem Kreuger Semme! wid
hevuncer gefchnitten, und fiehet fie in ecines Maf
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Rakhm oder Mildh wie ein Kindsfoch, Hernadh (it
man s abfiihlen; Dann madht man ein halbes Pund
Rrebsbutter , und [3Ft ihn auskitblen, cin vierrel
Pund Elein geffofene Mandel , fechs Eperdibtcer,
fiinf und swangig Krebsfchweifel vorfer flein ges
{dhnitten, nadhbem geftofien; alles Diefes Edmme in
pag SKoch, tan vithret es ein und eine halbe Stun-
e vedht gut. ab,. reibet eine Limonie auf Juder,
und gibt Das Ybgeriebene Dinein; man guckert ed

- nach Belieben , mad)t auf eine IJinnfchiiffel einen

Reif von eig, bacfet ifn, fhmierer die Schirffel
und den NReif mit Keebabutter, giehit vas Serithite

~ hinein, Dacket folches in einet gehisten Tortenpfans

ne brep viercel Stunde, und gibe es geuckert.

Leberfoch.
 @in ofertel Pfund Butter witd recht pflaus
tmig abgetrieben, ein viertel Phund geftofene Mans
bel hincin geriihre, .und um einen Kreuger in Mildh

geweichte und ausgedructte Semmelfhmollen, ein

halbes Pfund gefdhnittene Kalbsleber, gwen Lorh
- Rtronat , und von einer halben Limonie die Sehiis
lev Elein gefchnitten, und. fo diel Jucfer, daf es fiif
genug wird, efrwas IMustutenbliiche. Diefes rithret
man eine halbe Stunde, madit einen Reif Hon miive
bem Teig auf eine Schirffel, bacfet ibn, fhmieret
Den Reif und die Schirffel mit Butter , giefit das

- Kodh binein, backet ¢s dren viertel Stunde langfam,

und gibe ed geguckert auf die Tafel.
‘ 5 NievenFoch.

 Cine gange RKalbsnieren gefchnitten, und um
ginem Kreuger in Mildh gemeichte Semmelfhmols

WL TR
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Ten Dagu, bie Gorher ausgedtitcft wird , darnach
ein Dalbes viertel Pfund Butter vecht pflaumig abs |
getvieben, {hldgt ein ganges €y, und swen Dbtter
oavein, Flein gefhnittene Limonienfhdler, und grile
nen Deterfil 5 alled diefes que geriibhre, einen Neif
und Schitffel mit Butter befchmiere, dag Koch dare
ein gegeben, oben und unfen Gluth, bade foldhes

fchon braun , und Deftveue e8 mif Judfer , fo iff o6

fevtig. :
T Semmelfodh-

Mati reibet von gwey Kreuer Semuel die |

Rinbden ab, die Schmollen in die Mild) geweichet,
und fie auégedriicft, Hernach treibet man ein fals
bes biertel Prund Butter pflaumig ab, {hldgr jwey
gange Eper und ficben Ddtcer davcin, jeded qut vers
vithret, und immer bon der Semmel injifden &

1as daju gegeben, Jucker, fo viel genug ifts diefis

ritfyret man eine gute IBeile, gibt es auf eine mit |

Dutter gefhmievte Sdhitffel, und backet faldhes wie |

die andern Riocher.

ReisFody.

Nidye gar ein vieveel Plund NReis genonumen,
focht ihn weif und DIk in Ralbm, ein guces viertel

Pfund Butter daju gegeben, ibn durdy einander |

geriifyee, und faf ihn Ealt werden, Hernadh ibn fhon

fein abgetrieben , jwep gange Ener und vier Dbt
ter Davan gefthlagen, aber jedes wohl geviibree, gib
ein wenig Schnee daju, aud) Juefer und Jimmet
nach) Delieben, gib ¢s, wie oben gemelver, anf ei
ner Sdhitffel mic einem Reif, oder backe es in eis
sem Neindel,
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Kindbskoch. ,

Bon einem grofen Seirel Rabhm ein Kindga
foch gemacht, laffe ¢8 guf ausfieden , und abFiihs
Ien; parnach gib nicht gar ein vievtel Pfund Buts
ter Darunter, fthlage gebn Enevddtter daran, jedes
aber wohl gerviire , mache von gwen Epern einen
Gdinee, gucfere was ndthig ift , gib Gerudh) von
‘Domerangen oder BVanilie daran, und backe ¢s vecht
Fiibl,

-~ Aepfelfody.

Nimm gefchilte Apfel und diinfte fie, hernach
fthlage fie durch, treibe auf ein halbes Pfund durdh-
gefthlagene Upfel, ein und ein Halbes vievtel Pfund
Butter im Weidling pflaumiag ab, ritbre ein dviers
tel SPfund gefdhmwellte und fein geftofene Mandeln,

fein  gefchnictene  Cimontenfchiler , Dernady gebu
. Cperddtter, jeven gut vecviibret , dann bie duvehs

gefhlagenen Hpfel darein, Nimm von finf Epern
die aufgefthlagene Klav, und ein vievtel Pfund ges

fiebten SucPer, vithre die gwen Stiice nach und nach

hinein , {chmiere eine blecherne Schilffel und Reif
mit Bucter , backe ed langfam cine Stunde in dex
ortenpfanne,

WeinFod,

tag eines Ep grof gutes Sdhmal; in einent
Reindel feiff werden, rifte fein gerichene Sems
melbrdfel fchin geld daveing laf gwen Tbeile Wein
und ein Theil Waffer unteveinander fieben, und
fihiitte s in die Semmelbrdfel , vithre es ab wie
¢in Rindskod), faffe ¢s woll austithlen, wad juce

ﬁ
]
i
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Feve ¢6 guf, freibe einn dieotel Pfund Butter pflaws
mig ab , citbre fiinf ganze Eper und fiinf Ddeter,
jedes gut vereiifivet , und das falte Kodh hinein,
nimm Hernach um einen Kreuger geFlaubte und gev
wafdhene LWeinbeer! , und um einen Kreuger geftos
fienen Rimmet , viihre alles eine halbe Stunde,
fchmiere eine Dlecherne Schitfiel und Reif, obex eine |
NRein mit Butter, ¢ib das Koch davein, und backe
¢8 alsdann langfam. 3 S

Gefaumtes Kod.

. &g werden in einem FBeidling drey Loth ges
fabter Qucter genommen, unbd vier Loth Detfches
petfhfalfe; bann fchldgt man vier Eperklar jum
Gchnee , und eine gute vievrel Stunde abgeriihret,
fhmierec ein Tortenbldccel mit Butter , ¢ibe: das
Kok davauf, und backet ¢s langfam in dev Tortens
pianne, befdet foldhes gefchwind mit Jucker, fo ift
es fertig. 3

mafiﬁenfocb.

Nimm in einem Weidling drey viertel Plund
nicht gu Flein geffofene Mandeln, eine Halbe Mafi
Marillenfalfe, vithre es eine bierte] Stunde , {hlas
ge fechs ganze Eper und vieryehn Ditter nadh und
nach darein, ritbre es wolyl ab, nimm Sucker nad
Beliehen , von goey Limonien die Schalen, virhre
8 auf cine Seite {hon langfam , fitlle es in einen

“Reif, der wolyl vevwabhrer iff, denn es fliefet gern
aus, bade es fehin Fithl,. eine Stunbe lang, fo i
es fertig. e ,
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_ epferfoth auf cine andere Arg, - -
Eines €. fehwer gefdliten Jucker in ein His
ferl genommen , smen Enerddtter daran , und; es
bey einer bievtel Stunde geviihrt, hernach brate
wep fthone grofe IMafchanzgerdpfel , und: fhabe
fie fein, gib fie unter Das Geviihrte, und vithe s
mit Den Apfeln noch eine vieveel Stunde um, davs
nach) mache vor- einem En  einen Schnee Ddaguy
gib Simpniengeruch und Semumelbrdfeln was du
in jwey yingern halten Fannft, mifthe e8 durcheins
ander, gieh es in ¢in Reindel , und backe es Fithl;
¢8 muf aber gleich anf die Tafel gegeben werden.
. Sefdumees Kuittenfod). &

- Etweldhe St Kiicten  gefotten , fhabe fie
fein, und fie durcdh ein Daarfieh gefchlagen, vou
den Kiitten ein Halb Phund , ein Halb Pund Quies
fer , etwas fein) gefchnittene Pomeranyens und Lis
monienfehaler binein gelegt , fchlage von zebr frix
fhen Epern einen Schnee auf ein Sich, gib ihn

fticFweife Darunter, pilest  gib einer’ Hafelnuff

gvof , in Simonienfaft aufgeldfien Tragant dars
unter , er mufi aber eine gute Weile mitgeriibre
werben, hernach gib ¢ auf ein mic Dblat belegs
teg Bldtcel , und vichre es fchdn hoch in der Runs
be' auf , fchneive ‘in e Hbe ein Kreuz darein,
und backe es auf die ndlmlide Ave in einem Eiflen

Ofm

e @ie'ﬁ.iftelfes Manbelfoch. -
Nimm drey vievtel Pfund JucPer, fiede ifn

- {0 vict, laf ihn Eih! werben, nimm vievgeln
™ :




¢ !78

£oth geﬂoﬁene Mandeln in den Bud"et ;b tiifire
es. wohl, fcb!ag acfit gange @t)er eiires nach) dem
anbers, bon einey. Simonie die Schalen , auf bdie
Lest viergen Loth geftiftelte Mandeln hineiny gut

pupcheinanber gevithee , ein Reif mit Buccer ges

fd):merr, und fangfam gebacken,

SHechtenfod.

- € wirb von einem guten Stiick gebackenen
Hedhten das Fleifth von den Grdten gegupfer , vie
braune Haut aber mup vorber abgegogen werden,
und mit einem &chneidemeffer fein gujammen ges

{dhnitten, dann werden unm gwey ﬁreu;et Semmels

fhmollen in der Mildh gefotten wie cin ‘J)anabel,
und [dft es ausfiihlen; indeffen wird ¢in St
Butter pflaumig abgetrieben , fhidgt dren gange
Ener und vier Ditter davan, gibt das falte Par
nabdel, Den gefthnittenen Hechten, efwas Limoniens

fchalee und Jucker nady Belieben vazu, fonad) fhmiesr |

ret man einen Neif und Schiiffel mit %utter, gies
ger bas Kod) hinein , beftveuet es mit gefdumter
- Cpertlar, Geftreidyet es mit Jucer, und bacfet ¢5
~ fhin in ber Tovtenpfanne,

Butterfod),

€in’ Halbes Pfund Butter pflaumig abgetrm
ben, und fchldge flinfzeln frifche Eyerdiecer davein,
jeben gut berrithee , und juckevt es nad) Beliebens
Diefes eine halbe Stunde gerithet, und gibe flein

gefihnittene Cimonien{iiler Dagu, Man backet ¢swie -

me ilbrigen Kicher,

Mt 37 - 3, 5 e ]
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ErbfenFod. _
: Man Fodht fhone und veingeleferne Erbfen im
LWaffer halb gar , fo daf die Bilae fich felber abs

[éfen , wnd nimme folche bavon , die Eebfen aber
[afit man wieder trocfen werden. Hievauf ot man

Jfie in einem Mbrfer gan; Elein und glatt; veibt in

einem NReibafdh unter felbige ein Stiick Butter, ims
gleichen in Burter gerbffere Semmel , {hldget 10

,Ener davan , viifre e8 wohl durdheinander, thut

auch Gewliirg Dagu und clibrt es immer gang jare

und_glatt abs fest nodh) 8 Eyerdotier dagu, mit

weldhen man nodhymahls alles vecht gut in cinane
ey rithren muf. Endlich {dhiiceet. man ein Pfund
gefiebten Sucker finein, und ble mic dem Rilhren
an, bis es gany jart und glate wird, thut diefen
Leig in den mit Butter beftrichenen Reif, (Gt e
bacfen, und frdgt eé wobl garnitt, warm auf;
venn alle fect gemadyte Kiche mitffen warm gegefs

fen werben, :

Mohrenfody.

- Man reibet gelbe Mbhren, nachbem fie vein
gefchabt worden , obne fie erfi ing Waifer ju les
gen, auf einem NReibeifen vecht Flar 5 und da fie

diel Gaft bey fich haben, mufi man folche in cinem

Kafteroll gans trocken abrithren , darnacdh 5 Eyer
davan {thlagen , und mic dem NRithren fo lange ans
gehalten, 0ig fie durch und durh trocken find. Hiers
auf rithret man fle in einem Reibafch gang glate ab,
thut etwas Dutter, foiiber vem Fever erft jergans
gen, ingleichen noc) 11 Ener binein und tiibret es

- wobl unitereinander ; fcb;;;gt ferner nodh 10 Dottery

2
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