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Erster Absatz.

Vor»
Unterschiedlichen Fasten ^ Suppen.

1 ^s^ andelfuppen.
2 Blinde Man¬

delsuppen.
z Milchreimstippen.
4 Weinsuppen.
5 Dottersuppen.
6 Eyersuppen.
7 Biersuppen.
8 Kräutersuppen.
9 Rogensuppen.

10 Gräne Erbsensup¬
pen mit Krebsetterl.

n Krebssuppen mit
Ragu.

>2 Erbsensuppen,
iz Fiffolensuppem

i4 Eine gute Suppe
von süssen Obers.

r ? Zisserlsuppen.
16 Maurachensuppen .-
17 Gehäcksuppett an

Fasitägen.
18 Gestossen̂ Suppen

von HeMen > oder
Karpfen.

19 Zellersuppen.
Ls Kaulisuppen.
2r OioceylLtc - Suppen.
22 Schwarze Brodsup-

pen.
2A Böhmische Suppen.
24 Schwämerlsuppcn.

25



ReZr 'stee.
»Z Schnekensuppen.
»6 Kräpfelsuppen.
-7 Eyev - Brezenfuppen.
s8 Krebssuppen.
SA Erbsensuppen mit

Zeller und Kehlpro-
culi bedeckt.

zo Maurachensuppen
anderer Art.

Ar Supoen von Karp¬
fenmilch.

Ar Gehäcksuppen von
Karpfen.

Zz Eine Fischsuppen.
Z4 Eine Mtlchsuppen.
AZEine gute Fasten¬

bouillon zu machen.
Z6 Eine gute Schüp zu

machen.
-7 Eine Kohlsuppen.
AS Eine Collifuppen von

grünen Erbsen.
Z9 Eine Collifuppen von

Kastanien.

40 Eine Collifuppen von
Pistazen.

41 Eine Collifuppen von
Linsen.

42  Eine braune Suppen
mitFaschknöderln und
Kräutern.

43 Ein « Krebssuppe mit
Milch.

44 Eine Suppe mit
Knöderln vom franzö¬
sischen Fasch.

4Z Eine klare Spargel¬
suppe.

46 Eine Körbelkraut-
suppe.

47 Eine Suppe von
Wurzeln.

48 Eine Salatsuppen.
49 Eine Fröschsuppen.
Zo Eine Schildkrotsup-

pen.

ZWeyter Absatz.
Bo»

Unterschiedlichen Mehl - Speisen.
Zr Makeroninudeln.
A - Makeryntpasteten.
ZZ Schltckkrapfen von

Karpfenmtlch.

A4 Schlickkrapfen von
Hausen.

ZZ Krebsstrudel.
56 Milchreimstrudel.

57 KrebS-



Register.
57 Krebsstrudel , oder

Würstel.
58 Dopfenstrudel.
59 FranzösischeStrudel.

96 Kräuterstrudel.
61 Schlickkrapfen.
62 Krebsböcherl inFast-

Lägen.
6z Krebspasteten an

Fasttägen.
64 Mlchrelmnocken mit

Krebsschweifeln.
6Z Milchreimnochen an¬

derer Art.
66 Abgetriebene Nocken

in der Milch.
67 Grteßknödcl.
68 Semmelknödel.
69 Semmelknödel ande-

derer Art.
70 Speckknödel InFast-

tägen.
71 Hechtenknödel.
7s Mandelknödel.
7Z Krebsknödel.
74 Knödel von Kalbs-

brüsel.
75 Aepfelknödel.
76 Spargelknödel.
77 Hechteneiterl.
78 Krebseiterl.
79 HechtcnstrUdel.
8v Mandelstrudcl.
81 Hechtenwandel.
82 Krebswandel.
§3 Mtlchreimwandel.

84 Viscotenwandel.
85 Semmelwandel.
86 Marchwaudel.
87 Reiswandel.
88 Gehäckwandel von

Karpfen.
89 Kleine krauste Wan¬

del.
90 Erbsenwandel.
91 Butterwandel.
92 Ptstazenwandel.
9Z Eyerfleck.
94 Sermüelscheberl.
9A Mehlschmarren.
96 Grießschmaren.
97 Grießschmaren ande¬

rer Art.
98 Semmelschmaren.
99 Geschnittene Nudeln,
lyo Gerädelte Nudeln,
ivi Gestutzte Nudeln.
192 Gckupfnudeln.
log Geschnittene Nu¬

deln abgetrieben.
104 Topfennudeln,
ivz Butternudeln.
106 Gerbennudeln.
»07 Bayerische Gerben-

nudeln.
ro8 Grießnudeln.
109 Btfcotennudeln.
no Welsche Nudeln,
m Wepsennest.
ns Gefüllte Eyer.
riZ Gefüllte Eyer mit

Krebsen,
S 411



Register-
H4 Eine Orangenku¬

chen.
ii ) Ein Chokoladeku-

cven. j
ri6 Reiß gebacken mit

Mandeln . ^

H7 Mehlfpelß mitAep-
feln.

n8 HanSuttenschnee
gebacken.

Dritter Absatz.
Vv N

Mterschiedlicheu Fischen solche zu»
zubereiten . ;

ny Frische gesottene
Sälbltnge.

129 Frisch gesottene
Forellen.

iLi Frisch gesottene
Aesch.

122 Frisch gesottene
Huechen.

i2Z Frisch gesottene
Grundeln.

124 Frisch gesottene
Koppen.

i2A Frisch gesottene
Hechten.

is6 Hechten mit sauren
Kohl , Austern , Kreb¬
sen uud Morcheln.

127 Muscheln am Spieß
gebrattan.

rs8 Gefällte Krebse mit
Krebs Farce.

129 Farcirte Austern.
izo Aal aus Schmalz

gebacken mit Oran¬
gen 8ouce.

131 Frisch gesottene
Schaden.

iI2 Frisch gesottene
Hausen.

rZ3 Frisch gesottene
Karpfen.

134 Frisch gesottene
Schiel.

iZ5 Frisch gesottene
Stterl.

136 Frisch gesottene
Parnren.

r.



Register.
rZ7 Frisch gesottener

Dick.
rz8 Hechten ln der Sar¬

dellensuppen.
IZ9 Neun Augen gesot¬

ten mit Wein mit
Ruckes mit Oliven.

-l4<2 Lachs in Papterkap-
feln gebraten », mit
Capern - 8ouee.

141 Schneckenberg zu
machen.

142 Ragout von ausge¬
brochenen Krebsen
mit Carviol.

143 Gebackene Seezun¬
gen mit Linsen.

144 Hechten anderer
Art/

145 Hechten mit Mü-
scherln.

146 Hechten in Garde !-
lenkren.

147 Hechten mit Man¬
delkren.

*48 Hechten in Krenpa-
nadl.

149 Hechten in derKren-
fuppen.

rzo Hechten in pohlni-
scher Suppen^

rZi Hechten mit Peter-
silwurzen.

152 Hechten in Pasteten-
suppen.

IZA Hechten in Oe ! ge-
- dünst.

154 Hechten mitSardel-
len gespickt.

155 Hechten mitAustern.
156 Hechte ! in Schwa-

merlsuppen.
lZ7 Nutten in der Sup¬

pen.
iz8 Rutten auf andere

Art.
159 Rutten amSpiß ge-

bratten:
160 Rutten mit Austern.
»6r Rutten in derKraut-

suppen.
162 Grundeln in der

Suppen.
163 Grundeln auf an¬

dere Art.
164 Schaden in der

Suppen.
165 Schaden gebraten.
166 Schaden gebacken.
167 Hausen in der

Suppen.
168 Hausen gedünst.
169 Hausen auf anders

Art gedünst . -
170 Hausen in süsser

Suppen.
i/r Hausen in Pfeffer.
172 Hausen in Krenpa-

nadel.
r7S Hausen gebraten.



Register.
»74 Hausen auf andere

Art gebraten.
175 Geselchten Hausen.
176 Karpfen in derBlut-

suppen.
177 Karpfen in schwar¬

zer Suppen.
,78 Karpfen in der

Krautsuppen.
179 Karpfen LudetMü¬

scherlsuppen.
180 Gebackene Karpfen

in der Suppen.
r8r Karpfen in Lemoni-

suppen.
182 Karpfen in Oel ge-

dünfl.
183 Karpfen in derZwif-

felfuppen.
184 Karpfen mit Scher-

rüheln.
185 Gesülzte Karpfen.
186 Geselchten Karpfen.

1187 Gebratenen Karp¬
fen.

188 Stockfisch gebacken.
189 Stockfisch in Milch¬

reim gedünst.
192 Stockfisch auf dem

Rost gebraten.
191 Stockfisch in Kren.
192 StockfischLn Senf.
193 Stockfisch mit Sar¬

dellen.
194 Stockfisch in Krebs¬

suppen.
19z Stockfisch in der

Mäscherlsuppen.
»96 Stockfisch in der

Milch.
197 Stockfisch abge?

schmalzen.
198 Blatteisel abge-

schmalzen.
I199 Blatteisel mit gel-
l ben Nuben<

Vierter Absatz.
Von

unterschiedlichen Fleisch , Suppe»/
und Speiseru

ros Geflossene Suppen ! 221 Geflossene Suppe»
von Kapauner » j von alten Hühnern.



Register.
ros Suppen von Sa¬

voyenkohl und wil¬
den Endten.

aoz Suppe von märki¬
schen Rüden , mit
einem Carbonat von
Hamel.

s«4 Suppe von Zellery,
mit einem Knochen,
von einer Kälberkeu¬
le und einer Henne.

2v ; Eine Suppe von
jungen Tauben mit
Hannenkämmen,
Schampionen und
Arischokenboden gar-
niret.

2v6 Suppe 6e kierre
von grünen Erbsen
und kleinen Küchlein
die ohngefähr 4 Wo¬
chen alt sind.

sv ? Eine Suppe von
gefüllten Hünern mit
gutem Kroplaktuk
garniret.

208 Suppe 8anie von
Hühnern mit Pasti-
nacken garniret.

229 Eine Suppe von
Kalbfleisch mitAfpar-
gus.

2 io Eine Suppe von
Kälberbriß , Cbam-
pignonen,Arttschoken
und überhec mit ei-

nerl . LoM ^ oder
Mandelbrüh.

an Suppe von Macro-
nen mit jungen Häh -r
nern.

212 Eine Suppe von
braunen Kohl mit,
Berghannen , oder
ein Stück Hamel-
fleisch mit mageren
Speck garniret.

jsiz Suppe von LinftN
mit wilden Tauben,
so gesptkt seynd , mit
magern Speck garni¬
ert.

2i4 ' Eine Suppe von
Artifchokenkoden , mit
Kälberbrist , oder
Schüst.

21Z Schneckensuppe.
216 Eine Reißsuppe mit

Rüben . '
217 Eine feine Schüst-

suppe vonKalbfleisch.
218  Ekne durchtriebene

Kasianiensuppe.
219 Eine Coulissuppe

von Krebsen.
220 Suppe von abge¬

bratenen Kapaunen,
oder jungenHühnern.

221 Suppe von Neb-
hühnetn.

222 Suppe von klein
geschnittenen Fletsch,

L2Z



Register.
22Z Eine Reissttppen

mit grünen Erbsen.
224 EinelegirteSuppen.
L ^A Eine Lebersuppen.
226 Eine Sauerampfer¬

suppe.
2 ^ 7 Eine klare Bouillon-

suppe.
228 Eine klare Suppe

von Portulak.
229 Braune Kohlsuppe

mit Kastanien.
Lzc> Eine Hechtsuppe.
231 Suppe von allerley

Fleisch und Garten¬
gewächsen.

232 Suppe 'von Kalb¬
fleisch und Spargeln.

24s Gehakte oder gerie¬
bene Suppen.

2Z4 Gehakte Prießlerns-
snppen.

LZ5 Gute Nierensuppe.
2z6 Maurachensuppen.
2Z7 BrauneSaftsuppen.
2 - 8 Oleysuppen.
239 Maurachensuppen

anderer Art.
240 Schyepfenfuppen.
24L Fasansuppen.
242 Rebhüner in der

Linsensuppen.
243 Rebhüner gefüllt

mit Austern.
244 Geflossene Suppen

von jungen Hühnern . j

245 Reißsuppen ^ Mit
Guggenmucken.

246 Neißsnppen mit jun¬
gen Hühnern.

247 Hühner in der Pe-
tersilsuppen.

248 Hühner in Leber¬
suppen.

249 Hühner mit grünen
Erbsen.

250 Eingemachte Büh¬
ner in der Lemoni-
suppen.

251 Hühnel mit Brst*
seln und Spargeln.

2Z2 Hühnel in Frikasee.
253 Hühnel in Frikasee-

suppen anderer Art.
244 Hühnel in Blut-

suppen.
255 Hühner auf junge

Hasenart zu machen.
256 Hühner mit Mau¬

rachen.
2L 7 Hrlhner mit Cauli.
258  Hühner mit geschni-

tenen Nudeln.
259 Hühneln in derPa-

stetensuppen.
260 Hühnel in der Mu-

fcherlsupptn.
"61 Hühnel gebacken.
262 Hühnel gebacken

auf andere Art.
263 Hühnel gebacken

von Enern.
264



Regler.
264 Hähnet ür Sardel¬

lensuppen.
2ßL Hühnel gefüllt.
2S6 Hühnel gefüllt mit

Krebsen.
267 Hühnel mit Brie-

sein und Spargeln
gefüllt.

263 Hühneln mit grü¬
nen Erbsen und
Krebsschweifeln.

269 Hühnel frisch ge-
^ sotten.

270 Hühnel frisch ge¬
sotten auf andere
Art.

271 Gemischte Speiß zu
machen.

272 Eine Kalbssuppen
auf Maurachegart.

27z Ein ordinari
SchweinsschLögel auf
Wildprätart zuzu¬
richten.

274 Eingemachte Tän¬
deln mit gebähtem
Brod.

275 Junge Täubel in
der Pastetensuppen.

276 Gedämpfte Täubelu
Nuf andere Art.

277 Eingemachte Täu-
beln mit grüllenErb-
sen.

»78 Lämmerfieisch.

279 Lämmerfieisch in
Zwiebelsuppen.

2H0 Lämmerfieisch in der
Petersilsuppen.

28 » Lämmerfieisch in Le-
monisuppen . -

2Z2 Lämmerfieisch mit
Nägerlschwämmerl.

s8Z Lämmerfieisch mit
Maurach, . n.

284 Lämmerfieisch in der
Pastetensüppen.

285 Lämmerfieisch in
Sardellensuppen.

286 Lämmerfieisch ge- ,
bräunt.

287 Carmenadel zu ma¬
chen.

288 Carmenadel auf an-
i dere Art.
289 Carmenadel geba¬

cken.
290 Kälbernes Einge¬

machtes in Petersil¬
suppen.

291 Kälbernes Fleisch
in Lemonisuppen.

292 Kälbernes Fleisch
auf andere Art.

29z Kälbernes Fleisch
geselcht in der Zwie-
felsuppen.

294 Kälbernes Fleisch
in der Sardellen¬
suppen-

X

295 -



Register.
syz Kälbern Schlegel

spickt.
»96 Kälbernin Schlegel

mikgeselchtenZungen-
gespickt.

297 GefülltcnKälbernen
Schlegel.

298 Schlegel mit sammt
den Nierenbrarel zu!
füllen.

299 Schlegel / so mit
Breit auf die Schüs¬
sel angeleget wird.

Zoo Kälberne Schni¬
tzeln mit Parmesan --
käß und S ' Mmel-
schnitten.

Zor Kälberne Vögel.
Zs2 Kälberne Vögel auf

andere Art.
Zog Kälberne Eiterl.
304 Kälberne Schnitzel

in Lemonisuppen.
Schvpsne Schlegel.

Z06 S öpsne Schlegel
auf andere Art.

Z07 SchövsenerZemmer.
A98 H rschfleisch in der

Nägerlsuppen.
Zo9 Wildprät Pfeffer.
Zic> Wildprät in der

Pastetenfuppen.
Zu Wildprät in der

Sardellensuppen.
Zt2 Wildprät in Pohl-

mschcr .Suppen.

Zi3 Wildprät ln Het-
schepekschpfeffcr.

zi4 Hirschzeinmer in
Ribißelsoß.

ZiA Hirschwildprät in
. Backofen gebraten.
zi6 Rindfleisch in der

S ndettensuppen.
zi7 Rindfleisch in der

Umurkensuppen.
zi 3 Das gewickelte

^ Rindfleisch.
319 Gedmrsies Rind - ^

'fleisch . ^
Z2O Lungelbratel inKa-

sterolsuppen.
Z2i Lungelbratel inMß

kren.
322 Lungelbratel am

Spieß gebraten.
A2Z Englischen Braten

gedämpft.
324 Rindfleisch von

Kamp , und gedünst.
zsA Ein böhMischesLun-

gelvratel.
326 Rindfleisch Mit gel¬

ben Rüben.
327 Rindfleisch mit Ag-

res.
328 Rostbraten.
329 Rostbratel auf eine

andere Art.
ZZO Kalbskopf in einettl

böhmischen Gehäck.

ZS»



ZZt Gn gefüllter Ka-
päuner.

AZ2 Kapaunerauf -Wtld-
prätart schwarz und
gut zu füllen.

tzzz Kapauner mit Lin¬
sen.

SZ4 Kapauner mit säu¬
ren Krallt*

Z35 KapaNner mit Au¬
st ernl.

K36 Kälberne Fleisch¬
knödel . '

-37 Kälberne Knödel
auf andere Ark

. .— —— - . -

338 Knödel von Rind»
fleisch.

ZZ9 Leberknödeu
Z40 Leberknödeln auf

andere Art.
g4l Leberkorien.
342 Speckknödel.
34Z Speckknödel abge¬

trieben!.
344 Lumpelstrudes.
Zr4Z Schlickkrapfeln.
34V Gehäckwandel.
Z47 Grießknödel mit

Opeck.

Fünfter Absatz.
VS»

Unterjchiedlichen Pastete« lind
Torten . '

-48  KarpfenpästekeN. ! Z54 Pasteten mit ' Äü-
Z49 Karpfenpasteten auf ! sterm

ändere Art . ' 3 ^5 Stöckfischpästetem
-50 KarpfenpgsteteN öh- zz6 Stockfisch in der

nt Graten.
-Kt SchildkrottenPaste¬

ten.
S 5 » Schildfrottenpaste-

ten äuf andere Art;
Aalpastete»

Hasteten auf andetk
Art ^ .

357 Häufenpasteten,
358 Hausenpasteten auf

andere Art.
359  Eine Nagoutpastett»

Hz



Register.
Eine Pastete von ,

Krebsen.
g6i Eine Ruttenpaste - !

ten . , . !
362 Schüsselpasteten von

MilchretmButtertatg.
§63 Milchreim Butter-

taig auf andere Art.
Z64 Butterpasteten.
z6Z Laubenpasteten.
zS6 Taubenpasteten auf

andere Art. . I
367 Hühnerpasteten . !
Z6z Hühnerpasiete mit

Spargeln.
I69 Eine Pastete von

Haselhünnern.
970 Gänß oder Enten-

Pasteten.
27 r Detto auf andere

Art.
-72 Kapaunerpastcken.
27Z Pasteten von jungen
v Kapäuneln.
S74 Pasteten mit jungen

Kapäuneln mit Au¬
stern.

375 Indianische Paste¬
ten.

276 Eine Pasteten von
einer Mldganß.

-77 Wildenrenpasteten.

Z78 Rebhühnelpastcten.
379 Detto auf andere

Art.
380 Noch eine auf aiv

dere Art.
Z81 Eine Pastete mit.

Gavoyenkvhl und
Schüncken.

382 Eine Pastete von
allerlei) gehakten
Fleisch.

z8 ; Fasanpasteten.
284 Detto auf andere

Art.
38Z Schnepfenpastetem
S86 Dekto auf andere

Art.
387 Nußhäckerpasteten. .
388 Hasenpasieten.
389 Detto anderer Art.
390 Wildprätpasteten . .
391 Detto auf andere

Art.
392 Rebfchlegelpasteten-

!393 Detto anderer Art.
Z94 Kälbernerschlegelpa-

steten.
39Z Detto auf andere

Art.
596 Detto mit Austern.
397 Schüukeupasteten

mit Sulz.

Unter»



Register.

Unterschiedliche Torten.
zy8 Eine Cikrontorte.
399 Eine Aepfeltorte.
40s Eine Kirschentorte.
4oi Erdbeeren oderHln-

beerentorte.
4«2 Marcip .intorte.
40z Detto auf andere

Art.
404 Eine gute Pome¬

ranzentorten.
4S5 Oerto anderer Art.
406 Mrrskazonertorte.
4^ ? Detto auf andere

Art.
408 Schwarze Brodtor-

ten.
409 Drodtorten auf ei¬

ne andere Art.
410 Zuckertorten.
411 Piscottentortcn.
4iL Linzertorten.
413 Detto auf andere

Art.
414 Detto mit Zimmet.
4 rz Mandeltorten.
416 Detto auf bessere

Art.
4 r 7 Gestiftelte M- ndel-

torken.
4r8 Detto auf andere

Art.

419 Die geläuterteMart
deltorten.

420 Detto andererArk.
421 Gehackte Mandel¬

torten.
422 Vröfeltorten.
42z Detto auf andere

Art.
424 Detto wieder an¬

derst.
42 § Gute Gerbentor-

tcn.
426 Gestängelte Ger¬

bentorten.
427 Detto andererArk.
428 Kleibentorten.
429 Detto mit harten

Eyern.
4zo Zimmettorten.
4Ai Eine gute abgetrie¬

bene Torten.
4Z, Nudeltorten^
43z Schmalztorten.
434 Detto auf andere

Art.
435 Rlngrltorten mit

Mandeleiß.
436 Krebstorten.
437 Detto auf andere

Art.

GH» 43t



__ Register -_ _ .
438 CM Torte von 44; Ein Eiß auf an?

Mandel Buttertaig . l der ? Art,
439 Spanische Lorten . 44H ZimmeLeiß.
440 FranzöfischeTorten 447 Mandeleiß.
441 Eioccolatetorten . 448 Traganteiß zu ma»
442 Detto auf andere chen,

Art , 449 ErdöM einznma?
443 Wstatzitorten/ j chen.
444 Eitz von allerhand 4Zo Schwarze

Farben guf Horten « einznmachen . ,

auchaufgeloffenen Köchen » und
migemachkeii Sachen,

4Zr Gefüllte abgetrie¬
bene GerLenkräpfeim.

452 Detto auf andere
Art.

^453 Brügelkrapfen tn
Schmalz gebacken.

> 4Z4 Der grosse Brügel-
krapferr.

459 Detto auf aydM
Art.

460 Detto noch auf ek
ne andere Manier«

4S c KrebLgugelhopf.
462 Gerbenstrauben,
46z Manbelhögen auf

. die Torten.
4Z5 Gpießkrapfen , im ' 464 Zuckerstrauöen,

Schmalzgebackene ' 46z Detto auf andere
4 ) 6 Äerbenkrapfe» , ' Art .'
457 Detto auf andere, 466 Brandstrauöen mit

Art . , Wein»
458 Gageihonf rya -- 467 Milchreimstrauben.

chea/ j46tz Milchreimkranzel.
. 46-



Register.
469 Milchkeimkrapfeln.
470 Milchreimstrauben

anderer Art.
471 Gute krumme Kip¬

fel zu machen.
472 Vrandkrapftn,
473 Detty auf andere

Ärt.
474 Mandelmaulta¬

schen,
475 Petto anderer Art.
476 Ausgelaufene Aep-

felplaten,
477  Gebackene Rosen,
478  Gebackene Weich-

seln oder Kirschen,
479  Gebackenen Holler.
480 Gebackenen Sal¬

ven , oder Frauen-
blattel,

48 ! Baurenkrapfen.
482 Eyerkoch,
483 Kindskoch . ,
484 Detto auf andere

Manier.
.48; AufgeLoffenes

Kindskoch.
486 Abgetriebenes

Grteßkoch.
487 Aepfelkoch.
488 Detto auf andere

Art,
489 Weinkoch.
499 Petto auf bessere

Art.
4S ? Reißkoch,

49s Detto auf and-rs
Art,

49z Gebackenen NM , '
494 Aufgeloffenen Reiß »,
495 Gewürmeltes

Schmalzkoch,
496 Hirfchbreinkoch,
497 Schnralzkoch von

Grieß,
498 Krebskoch,
499 Krebskoch auf an¬

dere Art,
509 Aufgesoffenes

Krebskoch.
ZO! Schüsselkoch.

Petto auf andere
Art.

Zvz Milchreimkoch,
504 Nierenkoch,
505 Kittenkoch.
506 Detto auf anders

Art,
527 FaufemetesKittey«

koch,
528 Semmelkoch,
509 AufgeloffencsKoch

von harten Eper-
dotter,

Liy Käsienkych,
5n Marillenkoch,
Zrs Petto auf anders

Art.
51A Aufgrloffeucs Erd-

beerkoch.
514 Au.fgeloffenes Ag-

reskoch,
?rS



Register.

515 AufgehendrsHet-
schepetschkoch.

^r6 Ausgehendes Ma-
schanzgeräpfelkoch.

^,7 Weichselkoch.
KNj AufgeloffenesZwes-

penkoch.
Fiy Kayaunerkoch. -
520 Maudelkoch.
521 Cioccola - ekoch.
522 - Ztmmetkoch.
^23 Marcipaukoch.
-24 Geftist< ltes May-

delkock)>
525 Kocbelkrautkoch.
526 Das geschobene

Mandelroch.
Z27 Gefüllte ArLischo-

ken.
528 Artischocken auf

andere Art.
§29 Maschanzgeräpfel-

salat.
KZy Aepfelsalat <aufan - !

dere Art . .
531 Detto ' mit Weirr-

beersulzen.
Kzs Ktttensalat.
533 Detto auf andere

Art.
5Z4 Pomeranzen oder

Lemonisalat.
535 Spanischer Weich¬

sel sa lat.
.536 Zwesvenfalat.

5Z7 Grünen gemischten
Salat.

538 Artischockensalat,
539 Kaulisalat.
540 Die Mußeazyni.
54 l Eißkräpfel.
54s Gebackene Man-
^ deln von Taig.
54z Die Hobelschaitterr

von Mandeln.
544 Die Eislebzeltel.
545 Oblatkräpfeln.
546 Detto anderer Art.'
547 Gestiftclte Man?

delkräpfeln.
548 Eine schöne Zucker¬

sulz zu machen.
549 Gute Hohlhipen

zu backen.
550 AusgehendeMan-

dellebzelten.
551 Ausgehende Man-

delkräpfeln.
552 Zwybackbrod zu

backen,
Z5Z Biscotten in die

Pavierhäufel.
554 Biscotten auf an¬

dere Art.
555 Das Mandelbrod

zu backen.
556 Das Zirnmetbrod

zu machen.
557 Das harte Awy-

backbrod.



'Register.
558 Die gerührte An-

eißkräpfeln.
559 Die geröstenMan-

delkräpfeln-
562 Den gesülzten Reiß

zu machen.
561 Gesülzte Milch.
562 Die säumende

Milch.
563 Die Schneemilch

zu machen.
564 Den gesülzten Reiß

auf andere Art.
565 GuteAneißkräpfeln

auf andere Art.
566 Die geröste Man¬

deln zn Machen.
5 6̂7 Die Mandeln im

Schlafrock zu ma¬
chen.

Z68 Die Zimmetman-
deln.

569 Die weiß überzo¬
gene Mandeln.

Z70 Gute Hohlhtppen
zu machen auf an¬
dere Art.

571 Die Ztmmethohl-
Hippen zu machen.

57 » Die Mandelhohl¬
hippen.

573 Mandelbögen zu
machen auf andere

^ Art.
574 Gute Büssenkräp-

f,-sn von Mandeln.
575 Den gezogenen Per

nat zu machen.
576 Gesülzte Milch an¬

derer Art . '
577 Die Kittensulzen

zu machen.
578 Gesülzte Mandel¬

milch von allerhand
Farben.

579 Die Hetschepetfch-
sulzen.

580 Die Nußsulzett zu
machen.

58t Die Marillensul¬
zen.

582 Eine rothe Korn-
blumensulz über die
Forellen.

.58z Die Zwespensulzen,
584 Die Mnskateller-

birnlein einzuma¬
chen.

586 Die Pomeranzen»
chlüh cinzumachen,
daß sie schön ganz
bleibt.

587 Die Ribiseln ein-
zumachsn.

538 Die spanischen
Weichsel » einzuma»
chen.

589 Die Dientet etnzu-
machen.

Bb 4 SS»



Zhä Die grüne Iw cs- .
pen zu mache, : .

zyi Die halben Maril¬
len einzumachen.

592 Die Hetschepetsch-
sträüßeln . '

L93 Marzepanglafsce.
^94 Mandelnüßeln.
59 ; Spritzbackwerk zu

machen.
Z96 Zimmetkränzlein.
597 Ausgelaufenes Zu¬

ckerbrot».
598 Ein MageUstärken-

des Confect.
^99 Nürnbergerbkod.
övo Servelakwürst von

Marzepanmaß.
Sol Kastanien vott

Marzepanmaß.
Lor Erdbeer von Mar¬

zepanmaß.
Log Aepfel und Birn

von Marzepanmaß.
S04 Magenmvrsellrn.
Loz MorMolad vonPo-

mrranzen und Citrv-
mU zu machen^

ösö Citronen und Pör
Mcranzenschalen ein-
zu machen.

607 Er bbeer einzuma-
chen.

608 Agcresfulzen. ^
609 Die Erdbeersulzeil,
öiO Die Zimmetsulz

auf andere Art.
6t , Zebzeltensulz.
öl 2 Eine gute Pomer

ranzensulzen zu mai
chen.

61Z Die Numelsulzen.
614 Die Dientelsulzen

zn Machen.
6iZ Die Zimmetsulz.
6t 6 Die frische Weiche

selsulz.
617 Die Ribiselsulz.
6t8 Die Amaristensulz

mit Mein.
619 Eine gute SrumU

greßsulz.
620 Eine Sulz von

dürren Meichseltd
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