
Von unterschiedlichen Mehl -Speisen - s «K

?i7 druck Lemvniesaft daran , auch Lemonie --
Schallerl und Gewürzt dazu , gieb ^ af-
fran dazu und giesse es über die gebähte
Semmel.

.

-« Zweyter Absatz.
ri- Don unterschiedlichenMehl-Speisen.
en N 51 . Mackeroni- Nudeln,
w Krstlich mache halben Theil geschnittene
de ^ und halben Theil gerädlete Nudeln,
r ^ diese in Salz - Wasser übersotten , und
ng mit frischem Wasser abgekühlet , hernach

recht gesalzen , das Wasser weggeseigt.
es Wreite unterdessen geselchten Hausen,
p ubersotten und klein geschnitten , wie auch
eü ausgelöste Krebs -Swweiffeln , solche zer-
'o- schnitten , geriebenen Parmasan - Käß;
uß nimm einen zerschmolzenen Krebs - But>

ter , auch guten Milchreim , rühre es un-
ch ter einander ab ; bestreiche alsdann eine

Pfanne oder Kasterol mit Butter § be¬
streue es mit Semmel - Bröseln , richte
von ubersottenen Nudeln eine Lag , Her¬

rn nach nimm geriebenen Käß , zerschnitte-
jn nen Hausen , Semmel - Bröseln , item
r , ein wenig Muscat -Blüh , Krebs -Schweif-
o- feln , die Nudeln überstreuet , alsdann
in mit dem zerlassenen Krebs - Butter und
n, Milchreim wohl begossen ^ damit sie schön

saf-



ZS_ Zwe yter A bsatz. _ _

saftig werden , alle Lag - weis also gemacht' ni
bis alles m der Pfanne ist , hernach backe S
es im Back -Ofen , oder wie es beliebet , kl

N . 52 . Mackeroni - Pasteten. A
Nimm einen Kasterol , oder Gugelhopf - I.

Model , diesen mit Schmalz bestrichen,
mache einen guten mürben Taig , treibe
den Boden einen guten Messer - Rucken
dick aus , richte den Taig darein , mache
die Nudel , und in allem , wie die vorge- ß
meldte , bis der Kasterol voll ist , alsdann jr
bestreiche mit Eyer den Taia , allwo der h
Deckel darauf kommet , uno mache den st
Deckel darüber , mit einem Auftreib , n
gebacken wie die andern Pasteten . Wann y
solche an Fleischtagen gemachet wird , st st
nimmt man geselchte Schunken , und ge - ^
selchte Zungen , theils blätlet , theils klein ^ e
geschnitten , giebe die Pasteten umgekehrt
auf die Schussel , den Auftrieb unter sich . 2

N . sz. Schlick - Brapfen von Ra,pfem c
Milch.

Bereite von dem Karpfen die Milch,
die Darme kommen weg , die Milch wird
klein zusammen geschnitten , hernach in 4
Butter und . Semmel - Bröseln gedünst , 1
wie auch grünen Peterstl , damit sie schön ;
weiß wird , nimm auch MLlchreim,ein s
wenig Museat - Blüh , gesalzen und lasse j
es auskühlen , mache unterdessen den TE ,

mtt ^



Von unterschiedlichen Mehl-Spe isen, zi
u mit Eyern , und halben Theil frischen
!e Wasser schön dünn ausgetrleben , und
- kleine Schlick-Krapfen gemacht , hernach

abgesotten in Petersil Wasser , und abge-
§ schmalzen zur Tafel gehen ; sie seynd so
" gut , als wann sie vom Fleisch gemacht
^ waren-
!N N . 54. Schlick - Rrapfen von Haufen.
)e Erstlich wird der Hausen zu kleinen
e- Stücken zerschnitten, alsdann in Butter
m m einer Rein gedünst , unten und oben
er Glut gemacht , hernach schneide solchen
:n schön klein zu einem Gehäck , auch ein we-

mg Capri darunter , dünste es wieder in
ltt Butter , klein geschnitten , grünen Peter-
so ssl , gewürzt , und ein wenig Milchreim,
e- Salz , geriebene Semmel - Brösel, mache
in es in der rechten Dicke an , alsdann mä¬
rt che die Schlick - Krapfen auf die vorige
Y- Art , mit klein geriebenen und gerösten

Semmel -Bröseln abgeschmalzen auf die
' Tafel geben.
h , r?. 55 . Brebs - Strudel.
rd Nimm für 15 Personen8 Eyer , von
w 4 Eyern nur die Kläre , rühre es mit
t , warmen Wasser ab , nimm gutes Mund-
)tt Mehl , salze , und mache den Taig nicht
A fest an , schlage solchen wohl ab , und las-
>jk se ihn in einem warmen Ort rasten , ma-
lS che die Full , treibe Krebs - Butter ab,



Zr Zweyrer Absatz . _
^ l/r Pfund , schlage vierzig Eyer dareilt ku
eines nach dem andern , mache ein Einge- en
rührtes von sieben Eyern , mit Krebs- rve
Butter , süsser Milch , grünen Petersil , Fi
nimm von Fischen das Breite , stoffe es me
klein , auch das geweichte Brod und das Kc
Eingerührte darunter , rühre es in den gie
vorhin abgetriebenen Krebs - Butter , ss ob,
viel man meynet , - aß Füll genug ist» rm
Man katitt auch ein wenig trockenen ge- baj
reiterten Dopfen darunter nehmen , ge- Bi
salzen , gewürzt , Milchreim , und Krevs<
Schweiffel ; wann der Taig schön dünn
ausgezogen , die Füll darauf gestrichen , ^
zusammengerollt, in eine bestrichene Pfan - ^
ne gethan , eine Stund vor dem Tisch M
giesse siedende Milch darauf , in Back- ^ ^
Ofen gebacken. Man kann auch Mein- '
beer darzu nehmen; es können auch ohne ^
Fisch - Breit diese Strudel gemacht wer- M
den. W

N . 5 6 . Milchreim - Strudel . ^
Der Taig wird gemacht , wie - er vo¬

rige , allein matt streichet auf die Klecken
Milchreim , mit einem linden Eittgerühr- c
ten vermischt , mit Semmel -Pröseln be- ^
streuet , und mit BUtter betraft , geba- ^
cken , wie die vorigen mit der Milch. ^
ZT? . 57. Rrebs - Strudel , oder Würstel . W

Man backet in dem Kasterol die ge¬
wöhnliche Eyer - Necken , wann sie aus-

kuhlt !



Äon unterschiedlichen Mehl-Speisen. Z)
i kühlt feyn , machet man viele FleckenU
- einer , daß die Würstel Fingers - lang
- werden ; mache die vorbemeldte Krebs-
, Füll , streiche es darauf , rolle es zusam-
S men , und lege es in einen bestrichenen
S Kasterol ; eine halbe Stund vor dem Tisch
r giesse ein süß Obers darüber , unten und
- oben Glut gemacht , schön gebacken, giebs
-» auf die Tafel. Man kann es auch mit
- basschirten Maurachem zieren herum nach
- Belieben. ^ i
tt N - 58. Dopfen - ZtrudtA
^ Man kann einen mürben oder ausge-
^ jWnen Taig Machen , wie es die Zeitzu-
? lasset ; die Full wird gemacht Mit ButteU
' öder Schmalz abgetneben , schlage ganze
' Eyer darein , darnach man viel machen
^ muß , nimm geweichtes Brod , Nein ge¬

riebenen Dopfen , der schon drucken ist-
MchreiM , Salz , Weinbeer , auf die

^ Art gemacht , wie dwMilchreim-Strudel.
tl ^7. 59» Iranzöstschs Dtttideln.

«^ iese werden gemacht wie die KtebB
^ Wurstel , allein ganze Flecken undFeden-

ok Milch , Man kann auch eine Full Mä-
chen , wie zu dem kälbernen Brustel , die

l. Adere ist aber besser»

L A!. Lo.



X

A4 ZwepLee Absatz.
N . 60 . Rräutec-Srrudel . D

Der Taig wird gemacht, wie bey dem« ^
Krebs -Strudeln , die auf ein Tuch ge- zH
machlich ausgezogendie Füll wird ge- ^
«acht mit uberbrenntem Spenat , her-
«ach klein gehackt andere Krauter , wie ^
-u der Kräuter - Suppen , in demButter M
geröst , auch den Spenat lasse auskuhlen, ^
nimm geweichtes Brod , zo Eyer , Milche
reim , Salz und Gewürz , auf den aus- M
gezogenen Taig gestrichen , bestreuet mst pft
Semmel -Bröseln und Weinbeeren , eine ^
Halbe Stund im Wasser gesotten , man Kr
muß aber solche nicht dick Mchen , da- rer
mit sie gut ausgesotten werden , ange-
ücht , und mit Semmel -Bröseln abge - M
schmalzen. der

N . Si. Schlick-Rrapfen. A
Der Taig wird gemacht mit Eyern uB ln

ßalbenTherl Wasser , schön dünn auW M
rrieben ; die Full wird gemacht , wiedre der
vorige , allein etwas dicker , sie werden mn
auch abgeschmalzen , wie die Krautet Ka
sStrudely . jode

W . Rrebs Bächerl Ln Fast-Täg-m ^
Für zwölf Krebs - Becherl nimmdrey nep

Vierting Krebs - Butter , treibe . solche ^
schön pflaumig ab , 6 Eyer darein , eines ^
Mch den anders Mm W Skr . gescham Ker



^ Von unterschiedlichen Mehs^SpeLsen , ZL
Und geweichte Semmel , 4 Eyer , einen

eu Löffel voll Milchreim , mache ein Einge-
»e- ruhrtes , flösse es unter das Brvd , in

das vorbemeldte auch Krebs Schweiffeltt
r- gerührt , Milchreim , Mufcat -Bluh , Salz,
"e Mm ein flaches Torten - Blech , mache
ee einen mürben Taig , Messer -Rucken - ick
u» ausgetrieben , die Krebs - Becherl bestri-
V chen , darauf geschlagen , mache die Füll
^ M uberbrennter Hechten - Leber , Kar^
Z Pfen-Zungen, gesottenen Spargel -Köpfel,
«k grüne Erbsen , Nacherl - Schwammerl,
^ Krebs- Schweiffelrdiefes in stischem But-
a/ rer gedünst ^ gewürzt , Milchreim und
^ Galz , auskuhlen lassen , nimm von dem

Abgetriebenen in die Becher ! , lasse in
der Mitte einen Platz , damit die Full

! hineinkommen kann , oben aufwieder mit
dem Abgetriebenen bestrichen;,: backe es

tiö m Ofen oder Torten - Pfann eine Stund
;e^ Mh es an statt des Suppen -Brods , o-
)ie der Kr eine Speis . An Fleisch - Tagen
en nimm an statt des Fisch Priefel Ochftn-

Kaim , und was beliebet , grüne Erbsen,
j0der Kauli . ,

^ N 6z . Rrebs - PastetenanFast-Täyen.
^ Das Falsch wird gemacht , wie bey de-
ep nenKrebs Becherln , allein mehrere Krebs
^ Echweiffeln werden genommen. Matt
A kanns machen in einem bestrichenen Ka,
^ mol , oder auf eine SchüM - Paftetes

K L . foo



Zs Zweyter Absatz^
formiren / im backen muß es etlichmal §
mit Krebs -Butter bestrichen werden ; ist vr
die Schüssel groß , so nimmt man mehre- ge
re Krebs -Butter , Eyer , Eingerührtes,
geweichtes Brod z die Füll wird gemacht, tzr
wie zu denen Krebs -Becherlu , man kann
auch überbrennte Eiterl , ausgelöste Hühn- ^
Lein , und Lämmer - Fleisch nehmen , in
East - Tagen aber übersottenen Hechten , ^
Karpfen -Milch , kleine Knödel , die Pa-
steten formrrt vorhero von dem Fauch,
Hernach die Füll darüber , wieder das A
Faisch zum Deckel , eine gute Stund ge- U
backen.

N - 64« Milchr ei'm < Nocken mit Rrebs' ^
Schweiffeln . ^

Mache den Taig , halben Theil Eyer,
vnd halben Theil Mrlchreim , aber nicht ,
gar zu vest , auch geschnittene Krebs- A
Schweiffeln , lege solche in eine siedende
Milch , wann sie gesotten seynd , mrim ^
sie auf eine Schüssel , oder Rein , eine U
iag Nocken , Krebs - Gchweiffeln , M ^
met , Zucker , und Milchreim , mach
ten und oben Glut , daß sie schön reim-!
Let werden. 1

N . 65 . Milchreim Nocken anderer Art. ^1
Der Taig wird gemacht wie der vori- kq

ge , - ie Krebs - SchweM ausgelassen , M str
< Erb- -



^ Von unterschiedlichen Mehl -Gpetfen. zZ'
al Erbsen-Brüh gesotten , und mit Schmalz
lst oder Butter und Semmel - Bröseln ab-
e- geschmalzen. Man kanns auch in einet
s , Men Rind-Suppen einmachen , auf den
)t, Tisch geben , wie es beliebig ist.

N . 66, Abgetriebene Nocken in der
N. Milch,
n . Für zehn Personen nimm ein halb

Pfund Schmalz , dieses schön pfläumig
j. abgetrieben , io Eyer eines nach deman-

dern darein gerührt , so viel Mehl von-
nöthen ist , daß sie nicht fest werden , in

^ - ie siedende Milch eingemacht , wann sie
gesotten seynd , herausgenommen , in ei-
ne bestrichene Pfann , oder Rein , die
Milch gesalzen ^ unten und oben Glut.

;r , r? 67 . Grieß -- Rnödel.
M ^ Nimm ein Pfund Schmälz für 20 Per-
b §- sonen , dieses abgetrieben , 14 Eyer bar¬
ste ein gerührt , ein wenig Mehl , das ande-
B re Grieß, salze den Taig , und angemacht
ine Ue Stund vor dem Tisch , in Petersil-
U. Wasser eingemacht , und wohl gemach
M aufsiepen lassen.
Ml r7 , 6b . Semmel - Rnödel . "

Diese werden gemacht wie die Grieß-
. Knödel , allein man nimmt lauter gerie-
" ' bene Semmel-Brösel , so viel , damit sie
>rp sich Zusammenhalten , hernach in der Erd-

ill ftn-Brüh sieden lassen.
- Cz N. 6- .



Kweytte Absatz.
69 . Semmel - Knödel anderer Art.

Treibe ein Pfund Butter ab , für 29
Personen , 15 Eyer darein gerührt , nimm
klein geschnitten- gewürfeltes Brod , mit
Milchreim angefeucht , grünen Peterstl
in den abgetriebenen Hutter , Mehl-
Salz , und nicht gar zu fest angemacht,
siede es wie die vorigen.

st
Ll
UI

ai

27. 70. Gpeck-Rnödel m Fast-Tägett.
Diese werden gemacht, wie Die vorige, .

allem man nimmt geselchten übersottenen A
Hausen , gewürfelt geschnitten, unter den
Taig vermischt ; wann man es auf eine ^
Rund - Tafel giebt , lege geselchten abge- 7;
schmalzenen Hausen herum , an statt des ^
geselchten Fleisch , lasse es eine halbe Stund 8
sieden zugedeckter , so Zehen sie schön auf. ^

27. 7 r . HechteN - Rnödel.
Nimm ausgelösten Hechten , klein ge¬

schnitten , oder geflossen , mache ein Em- h
gerührtes von Eyer und Milchreim, trei- st
de einen frischen Butter ab , 2 . oder w
Eyer darein gerührt , geweichtes Brod,
Milchreim , Muscat - Blüh , Salz , und
den Taig nicht gar zu fest angemacht,
sotten , oder gebacken. Man kann auch so

^ Würsteln von diesem Taig machen nach di
Belieben . <k



Von unterschiedlichen Mehl - Speise». s>
N . 72. Mandel - Rnödel.

;a Mische klein - geflossene Mandeln , m
m Milch geweichte Semmel , treib einen
it frischen Butter ab , z . oder 4 EMdar-
sil ein gerührt , mische das andere auch dar-
l - unter , Zucker , wann beliebet , Milchreim,
t , Galz und rößlet gebacken. Man kann

auch eine süsse Brüh darüber machen.
N . 7z. Rrebs Bnödel.

^ Nimm guten Krebs - Butter , treibe
Z solchen flaumig ab , z oder 4 Eyer dar-
^ ein gerührt , darnach man viel machet,
^ bereite geriebene Eyer - Küpfel - Brösel Ln
e, Butter geröst , auch darein klein aeschnit-
^ tene Krebs - Schweiffeln , Petersil , Milch-
^ reim , Muscat ' Blüh , Salz , geweichtes
.f, Brod , den Taig angemacht : man kanns

backen oder sieden.
N . 74. Rnödel von Ralbs 'Brüsel.
Nimm überbrennte Brüsel , klein ge-

^ hackt , ein wenig Ochsen-Mark , rerbe
ev frischen Butter ab, , mache es aufdie Art,

wie die Krebs - Knödel.

sth N . 75. Aepftl - Rnödel.
.Hacke geschalte Maschanzger - Achsel,

lch schon klem , in Butter geröst , auch sb
B Ael geroste Eyer - Küpfel - Brösel , Zu¬

cker, Zirnmet , Muscat - BW , denTaig
mrt Eyern angemacht , und gebacken z

C4 wann



H» Zweyter AbfaH.
wann es beliebet , eine süffe Hxüh dar* ^
über gemacht.

N . 76. Spargel - Nnödek. ^
Nimm überbrennten Spargel , schrieb te

de die Spitzel nicht gar zu klein , nimm E
überbrennte Brüsel , hacke es klein , trei - P
de frischen Butter ab , etliche Eyer Han ge
ein , rm Milch geweichte Semmel klein he
gehackt , darunter auch das andere , gut in
gewürzt , Milchreim , kleine Knödel ge< es
macht , und gesotten . rvi

77 - Hechten-Eiterk.
Bereite einen apsgelößten Hechten,

klein gehackt , mache pon 2 Eyern unh .
wenig Milch ein Eingerührtes , treibe U
frischen Butter ab , 4 oder 5 Eyer , in ^
Mrlch geweichte Semmel , das Gehackte
darein , gewürzt , Milchreim , grünen M Z
tersil , in ein bestrichenes Reindl , unten ^
rrnd oben Wut gemacht : wann es geba - ^
cken ist , gieb es an statt des Suppen - U
Brod , eine gestoßene oder Gehack -SM
pen darunter . ^ ru

N « 78. Rrebs-Erterk. !
Dieses wird gemacht , wie das vorige,

m'mme klein gehackte Krebs -Schweiffeln , W
und Krebs -Butter , abgetrieben an statt H,
des frischen Butters , auch von Fleisch- ar
Breit darunter genommen » gemacht me m
das vorbernelte.



Bon unter schiedlichen Mehl- Speifen . 4,
^ N . 79. Hewten -Grrude ?.

Mache einen ausgezogenen Taig , wie
zu denen Milchreim - Strudeln , nimm
einen in Salz -Wasser übersottenen Hech¬

le ten , die Graten ausgelößt , gezupft wie
N Erbsen groß , dünste solche in Kutter und
i- Petersil , gewürzt , wann der Taig aüs-
2 gezogen ist , mit Milchreim überstrichen,
n den gedünsten Hechten auch darüber , und
st in Butter geröste Semmel -Brösel , rolle
2 es zusammen , und mache eß auf die Arft

wie die Krebs - Strudel»

V7, 80 . Mandel - Strudel,
Der Taig wird gemacht , wie der bo-

^ rige , diesen ausgezogen , und mit Buttes
betropft mache die Füll , ein Viertinff

^ klein geflossene Mandeln , ein Vierting
^ Zucker , 6 Eyer , 9 Dotter , eine halbe
^ Stunde gerühret , streiche die Fulldarü?
^ ber , mache es wie die vorige , unten und

oben Glut , giesse die siedende Milch dar?
^ über , eine halbe Stund gebacken , und
^ M Tafel geben. '

s N . 81 - Fechten - Mandel.
ft Mache einen guten mürben Taig , die
n , Wandel bestrichen , nimm überbrennten
tt Hechten , Krebs - Schweiffeln , gedünste
^ grüne Erbsen , und Hechten -Leber , dieses
st m Butter gedünst , ein wenig Milchreim,

E 5 ge-



42 _ Zweyter Absatẑ ^
gewürzt , und gesalzen ; fülle dieses in die de
Wandel , den Deckel darüber mit Eyern T
bestrichen , und drey Viertel Stund schön '
langsam gebacken.

82. Brebs - Wandel . ^
Treibe einen Vierting Krebs -Butter es

ab , r . Etz , 4 - Dotter , 2. Löffel von Gen S
den , geschnittene Krebs - Schweiffeln , st)
ein wenig Muscat - Blüh , ein halbes t ge
Seite ! Milch , und ein halb Pfund schö- l P
nes Mund - Mehl , gesalzen , mache den l en
Taig an , richte solchen in die bestrichene ' str
Wandel , fülle es halben Theil an , gehen ^
lassen in einen warmen Ort , und geba- !
cken. . . . ^ ' --

Ek N . LZ . MLlchreim - Wandel . > §
Treibe ein halbes Pfund frischen But¬

ter ab , i8 . Eyer - Dotter darein , einen
nach dem andern , ein Seite ! Milchreim,
4 , Löffel voll Gerben , ein Pfund Mund-
Mehl , Salz , die Wandel halben Theil
angefüllt , gehen lassen , und gebacken.

N . 84- BLscoten - watldes.
Treibe einest Vierting frischen Butter

ab , z Eyer , r Dotter , nimm i Vier-
ting gerieben , oder geflossene Biscoten-
Brösel , mit gutem Wein angefeucht,
darein gerührt 6 Loth Zucker , i LothZim-
wet , r Loth ßitronat , richte es in den

he¬

be
i
3 .
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Von unterschiedlichen Mch!-Sprisen . 4)
bestrichenHöandel mehrerals halben
Theil , schön langsam gebacken.

N . 8s . Semmel - Wandel.
Nimm in ein Häferl ein halbes Pfund

Zucker , 8 Eyer , und tz Dotter , rühre
es drey Viertel Stund , 8 Loch geschalte
Semmel - Schmollen - Brösel , die gesäht
seynd , von einem Lemoni Schaler klein
geschnitten , z Loch langlicht geschnittene
Matzi , so lang gerübret , bis es unter¬
einander kommet , schütte es in die be¬
strichene Wandel und langsam gebacken.

N . 86 . March - Wandel.
Mache einen guten mürben Taig, oder

Butter - Taig , die Wandel bestrichen 5
den Taig Messer - Rucken dick ausgetrie?
den : die Füll wird also gemacht; nimm
i Vierting gefaßten Zucker , z . Eyer,
3 . Dotter , rühre esdrey Viertel-Stund
zuletzt z Kr. March klein geschnitten , r.
Vierting klein - geschnittenen Cltronat,
so lang gerühret , vis es untereinander
kommet , in die Wandel gefallet , und
langsam gebacken- Es kommt kein Deckeldarüber.

N . 87. Reis - Wandel.
Der Taig und die Wandel werden ge¬

macht , wie die vorigen , die Füll aber
Mache also , siede den Reis in der Milch

recht



44 . - /  Zwe yker - Absatz.
recht weich , flösse solchen klein , auch ge- w
wejchtes Brod , gestossene Mandeln ; die- de
ses aber muß alles besonders geflossen ftr
werden , allein auf die letzt wird alles zu- de
sammen geflossen , treibe Butter ab , dar - T,
nach man viel Wandel machen will ; für
so . Personen z Vierting Butter , 5 Euer
iL Dotter , ein halbes Pfund Mandeln,
i Vierting Zucker , wann der Butter ab- .
getrieben , die Eyer und Dotter eines ^
nach dem andern darein gerührt , hernach s..
das Geflossene , nimm gefahren Zucker , ^
Lcmoni Schaler , Citronat , Weinberl , ^
rin wenig gesalzen , und eine halbe Stund
gerühret , in die Wandel gefüllt , eine ay
Stund langsam gebacken , hernach zur ,ai
Lastl Wen . ^ ^
N,88 . Gehäck - Wandel von Rarpfen.

Schüppe die Karpfen , die schön groß
seynd , ziehe ihnen dre Haut ab , löse das
Breit herunter , Mnste es in Butter,
hacke es klein , dunste auch dm zu Stü¬
cken zusammen gehackte abgelößte Kar¬
pfen irr Butter , eine gute Erbsen -Brüh
daran , und lasse es sieden, treibe es durch,
roste das vorbemelte Gehack wieder in
Butter , grünen Petersil , und Semmel-
Bröseln ; die dürchgetriebene Suppen
nimm auch - arzu , ein wenig Capri,
Milchreim , Weinberl gewürzt , und em
wenig Essig , daß es ein wenig ansauerlet

wird,
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Von Unterschi edlichen Mehl-Speisen. 4L
- wird , mache zu dem Boden einen mür-
- den Taig , die Wandel mit Schmalz be-
t strichen , das Gehack darein gericht , zu
- dem Deckel mache einen guten Butter-
- Taig , und schön langsam gebacken.
: > V7. 89 . Rleine krauste Wandel.
^ Mache den Taig,, wie die vorigen , be^
^ reite die Full von übersottenen Hechten,
^ und ausgelösten Krebs-Schweiffeln , Au^
) stern , Karpfen-Milch , Karpfen-Zungen,
' Schwammerl ; dieses in Butter gedunst,
' und in die Wandel gefüllt , mache einen
^ Deckel darüber/, nimm auch eirr wenig
^ Milchreim , gewürzt , daß die Full schön
^ saftig ist , und gebacken.

^ N . 90 . Erbsen - Wandel.
; Nimm ein halb Pfund durchgetriebene
^ und weich gesottene Erbsen , lasse es aus-
, kühlen , treibe io . LothSchmalz oder
- Butter schön pflaumig ab , von s Lemöm
- die Schaler klein geschnitten, 8 Euer-
i ! Dotter , 2 ganze Cyer , eines nach dem
, andern darein , io Loth Zucker , rühre
r auch die durchgetriebene Erbsen darun-
- ter , eine halbe Stund gerühret , und in
k dre bestrichene Wandel geschüttet, ein we-
, mg mehrer als halben Theil voll , untz
l schon langsam gebacken,

N . 9l.



46 ^ _ Aveyter Absatz. ^
yr . Bureer - Mandel ske

Erstlich nimm ein Pfund frischen oder au
gesalzenen Buttek , lasse solchen zerge- me
hen , nimm ein Pfund Mund - Mehl , i8 . ^
Eyer -Dotter , 6 Löffel - Voll Gerben , ein Nt
Seitel lableter Milch , rühre es unter
einander ab , mache mit diesem den Taig
an , gesalzen , und ein wenig Weinberl , ^ <
wann es beliebet , bestreiche die Wandch M
halben Theil angefüllt , in einem warmen hze
k >rt gehen lassen , und gebacken. Man , M
kann auch Kugelhopfen von diesem Taig W
machen . ' , M!

V7. 92 . pistatzen - Mandel.
Nimm ein halb Pfund klein - geflossene

Mandeln , ein halb Pfund gefHteM 'Zro
cker , L Loth geschalt gestossene Mstatzen,
richte es ln einen Weidling , 5 Eyer , ro
Dotter , eines nach dem andern darein
gerührt , Z Viertel Stund abgerührt.
Man kann auch Spenat stoffen , ausge¬
druckt , das Wasser sieden lassen , bekom¬
met man einen Topfen , durchgeseihet,
unter die Mandeln geflossen , so werden
sie desto grüner , Lemom - Schaler klein
geschnitten , in die Wandel , oder Tor¬
ten - Model geschüttet , und langsam ge¬
backen.

9Z. Ever - Fleck.
Für eine Person nimme L Eyer , diese

werden gebacken und gemacht rvie die
ftam
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skanzösffche Strudel - Flecken , ein wenig
- auskühlen lassen , und klein geschnitten,
- mache eine Zibeben-Suppen , oder wie be-
. liebet , darüber , Zucker und gewürzt»
k Nagerl und aufsieden lassen.

^ N . 94 . Semmel - Scheberl.
^ Schneide das Brod gewürfelt , mik
x Milch benetzt , für 15 Person 25 Eyer,
i dieses in das Brod gerühret , Salz urrd
i Milchreimdazu, giesse m die Rein Schmalz
^ lasse es wohl heiß werden , mache es ein,

W in Back - Ofen gebacken , man kann
auch die Suppen darüber geben , mit

, Minberl und Zibeben , wie es beliebig
? ist. Man kann es auch auf dem Rost ge-

Aach backen , Wie die Nudel - Pfanzel .'

^ N . 95/ Mehl - Schmarren.
. Mmm ein Mund - Mehl , mache den
- Arg nicht zu weich mit kalter Milch an,
- Mette für 1 Person , wann solcher für
' m Haupt -Speis gegeben wird , 2 Eyer
r darern gerühret , und in heiffem Schmalz
lk schon ausgebünst.
- .

^ N . 96 , Grr 'eß -Schnrarren.
Dieser wird gemacht , wie der vorige,,

e Gern man nimmt halben Theil Eyer we-
e vrger,W zn den -origen.

! N - 97.
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N . 97. <Rn'eß - Schmarren anderer 2lrc.

Die Milch lasset man in einer breiten!
Nein sieden , lege Schmalz oder Butter ! S«
Larein , mit Safran ein wenig gelb ge- rm
macht : Wan die Milch siedet - rühret man W
den Grieß darein , nach und nach ausae- dw
dunster hat eine gute Stund zu dum ! ffc
sten , bis er reblet wird . l del

N ^ 98 . Semmel -Schmarren.
Dieser wird auf die Art gemacht, wie ! Nl

die Semmel-Schöbetltt , Mein der Milch-
reim wird ausgelassen; er wird geröst,
wie der Mehl - Schmarren . §

N < 99 . Geschnittene Nudeln.
Nimm Mund-Mehl , mache eineNTaig

an mit Eyern , schneide die Nudelnschön
klein , wann er dünn ausgetrieben ist,
siede es ln Salz - Wasser - hernach abge-
küklt mit frischem Wasser. Man kanns
abgeschmalzen geben , auch Nudel-Schö¬
berln davön machen , oder in Schmalz
rösten , wie es die Zeit zulasset.

N . 100. Gerädelte Nudeln.

ten
klei
M
rnel
dar
N.

Diese werden gemacht , wie die vorigeti
den Taig dünn ausgetrieben , viereaet
gerädelt , in Salz - Wasser übersotten , s
mit Semmel - Bröseln und Schmalz ge¬
rbst , damit sie schön ramlet . zur Tafel
geben werden. . N. rol.
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r. V7. ioi . Gestutzte lTludek.
Mache den Talg mit Eyern , lege ein

!r ! Schmalz in die Milch , lasse es sieden,
> nimm es auch darunter. , Mache solchen
n schön vest an , treibe ihn Messer-Rucken-
2 dick aus , schneide die Nudeln dreymaL
p> ^ grösser , als die andern geschnittene Nu-

, oeln , siede es Ln der Milch , kühle sie
aus , schlage Eher darein - . röste es im
Schmalz - wie die andere geschnittene

ie , Nudeln.
> n . tO2 . SchuPf-NudelNi.

Mache den Taig , wie zu denen Mur¬
ten Nudeln , allem etwas vester , mache

^ kleine Schupf-Nudeln , übersiede es in
? Waller - röste es in Butter und Sem-

I Nl-Bröseln , auch ein wenig Milchreim
^ ! darein , daß sie schön ramlet Werdern

löz . Geschnittene trudeln abgetrieben?
, Mache ordinarr geschnittene Nudeln-
siede es in der Milch , es kann auch Was¬
ser darunter genommen werden , lasse es
Whl aüskühten , treibe Schmalz ab,
Zanze Eyer darein gerühret Wann die
Nudelnrecht kalt seynd - so rühre es dar¬
unter , in eine bestrichene Pfann geschüt¬
tet , in Back-Ofttt schön langsam geba-

N - rv4q



5» Zweyte? Absatz.
N . 104 . Topfen - Nudeln.

Für 25 Personen treibe i Pfund But¬
ter pfiaumia ab , § Eyer und 6 Dotter
-arem gernhret , ein Seite ! Milchreim,
und eben so viel gute Gerben , Mund-
Mehl unh einen Topfen , der schön tru-
cken ist , gesalzen und Milch daran 5 ma¬
che den Taig an nicht zu weich , walge
solchen auf eurer Tafel mit beeden Han¬
sen von einander , und schneide halben
Finger lange Nudeln , richte es in eine
bestrichene Psann , lasse es in einem war¬
men Ort gehen , wann sie genug gangen
seynd , so giesse zerlassenes Schmalz dar¬
über , im Back - Ofen gebacken.

N . tO5. Butter - Nudeln.

ge
ter
ter
sti
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Setze ein gutes Mund - Mehl in eil)
warmes Ort , nimm in Häferl zerlassenes
Schmalz , Halben Theil ganze Eyer , und H
so viel Dotter , für ioo . Personen 20 . ^
Eyer , und 20. Dotter , eine Maaß gute ^
Gerben , löblichte Milch , untereinander ^
gerühret , den Taig angemacht , gesalzen ! y
und mache es wie dre vorigen , allein man ^
giesset , wann sie aangen seynd , zerlasse- h
nen Butter darüber , und im Back - O r
Len gebacken , in einer gemachen Hitz- H

si
/ ü
^ hl

N . j



^ Von unterschiedlichen Mehl-Speisen , z»
N . 106. Gerben -Nudeln.

^ Der Taig wir- gemacht wie der vori--
ge , mit ganzen Eyern , und so vielDot-

^ ter , anstatt des Schmalz frischen But-
ter genommen , und anstatt der Milch
süssen Milchreim , gewasserte Gerden, den

^ Taig schön fest angemacht , gesalzen , ma-
M che die Nudeln auf einem Bret , das
rn- aemelbigt ist , lasse es in einem warmen

Ort schon gehen , nimm eine breite Rem
^ mit Milchreim und frischen Butter , le-
^ ge die Nudeln darein , wohl zugedeckt,

oben auf eine kleine Glut , daß der Dunst
^ nicht ausgehet , man kann es auch im

Back-Oftn backen , darnach man viel , ma-
. chen muß, aber zugedeckt.

les
>o.
ltt
>er
en!
an>rv

N. 107. Bayerische Gerben- Nudeln-
Nimm 20. Krebsen in Salz - Wasser

ubersotten , löse es aus , mache aus den
Schalen einen Krebs - Butter , hacke die
Schweiffel klein , nimm ein halben Vier¬
ling klein gestoßene Mandeln , i . Massel
Mund - Mehl , ein halb Seitel süssen
Milchreim , einen Koch-Löffel voll Krebs-
Butter , lasse es warm werden , nimm
' Ev , i Dotter , einen guten Löffel-voll
Gerben , rühre es untereinander ab,
schütte es in das Mehl , mache den Taig
an , nimm halben Theil von denen Man¬
uln , und halben Theil von denen ge-

D 2 schritt«
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schnittenen Krebs -Schweiffeln , auch uw s. ..
ter den Taig , gesalzen , mache Daumen-
grosse Nudeln , lasse es auf ein Tuch in
einem warmen Ort gehen , nimm eine .
breite Rein , mit süssen Obers , und Krebs - ^
Butter , die andere geflossene Mandeln U
Und Krebs - Schweiffel darein gericht,
Lasse es sieden , wan die Nudeln gangen U
sind , darein gelegt , unten und oben Glut
gemacht , und rößlet gebacken , geschwind U
zur Tafel geben . Zu merken Lfl , daj
alle diese aufgehende Gerben -Nudeln sol-
Len auf die gewisse Zeit , wann der TU F
ist , gerichtet werden . ^

27 . log . Gricß - Nudeln . ^
Nimm in ein Rein Milch , lasse es G

den , rühre Grieß darein , lasse solche!
gemach dünsten , darnach man viel im «
chen will , hernach lasse es völlig ausW hje
len , bereite ein halb Pfund Schmalz , ^
treibe es in ein Ä - eidlmg ab , 6 Eyer ^
darein gerühret , auch ein wenig ungem hef
sten Grieß , den auskühlten darunter ^ 9-^
gesalzen , und mache Finger - grosse Nm sie
oeln , bereite Ln ein Rein , oder Brat'
Pfann mit Milch und Schmalz , darM
lasse es auffieden , lege die Nudeln dop' ch,
pelt aufeinander , unten und oben GM
gemacht , eine halbe Stund gebackelt-i
Man kann es auch im Back - Ofen m

ckem



Von «nterschledllchenMehl - Speise ». z§
iken , und geschwind zu dem Tisch geben,
sie werden sonsten gern fest,

N . 109. Drscoten - Nudeln.
Nimm ein Pfund Butter , treibe es

schön pflaumig ab , 8 Eyer , und 8 Dol?
ter , eines nach dem andern darein , ir
Löffel voll guten Milchreim , 6 Löffel ge¬
wässerte Gerben ^-, 2 Pfund Mehl , gesal¬
zen , und mache deL Mig schön glatt an,
treibe solchen Finger - dick aus , drucke
mit dem gehörigen Model die Form , le¬
se es in eine bestrichene Pfann , lasse

solchen in einem warmen Ort gehen , mit
Butter bestrichen , und langsam gebacken.
Man kann auch ein süsses Obers , und
Wen Butter warmer darauf giessen.

N . rio . Welsche Nudeln.
Nimm ein Mund - Mehl , darnach du

V diel machen willst , zupfe einen Butter
A darein , nimm Milch und Eyer - Dotter,
7? mache den Taig an , aber nicht gar zu
I M , mache Nudeln , wie die Kapauner-
Z Nudeln , siede es in einer Milch , wann
J he gesotten ftynd , fasse es heraus - be-

Weiche eine Schüssel mit Butter , be-
I streue es mit Zucker und Zimmet , so oft
I . Me Lag Nudeln , sooft wieder hestreu-

er , lege Butter darauf , süssen Milch-
'Z Dr reim,



Z4 Zw eyter Absatz . '
reim unten und oben^ GlM , un ^ sW ol
gebacken. m

l N
N . rii . Wepfen -Nest . ol

Treibe 12 Loth frischen Butter ab , 1 ,
Ey , z Dotter darein , 2 Löffel Gerben , ^
7 Löffel Milch , ein halb Pfund Mund-
Mehl , gesalzen , und schlage den Taig tr
schön glatt ab , nimm den Taig auf ein di
gemelbigtes Nudel -LDett , treibe solchen A
aus eines kleinen Fmgers dick , mmnil st
klein - geschnittene Mandeln , Weinbeer , yi
Zimmet , und Zucker , streue es über die te
Flecken , radle drey Finger breite FM rv
cken , in währendem Zusammenrollen be- -
streiche es mit Butter , sehe es in eine ri
bestrichene Pfann , lasse es m einem war- i u
men Ort gehen , hernach wieder mit Bub j b,
ter bestrichen , bücke es schön langsam ! K
warme Milch darunter geschickt , gW A
auf die Tafel.

^7 . i iL . Gefüllte Eyer.
Siede die Eyer hart , schale sie , schnei^ b

de sie von einander , die Dotter heraus^ A
genommen , klein gehackt , treibe einen N
frischen Butter ab , rühre die gehackte ck
Eyer . Dotter darunter , Milchreim , ge- st
würzt , gesalzen , grünen Petersil , Wein- st
beer , wann es beliebet , fülle es wieder h
ein , lege es in eine bestrichene Rein , o- t Z



Von unterschiedlichen Mehl-Speisen ^ ZZ
)N oder Bratpfannl begiesse es mit Butter,

und bestreue es mit Semmel - Bröseln,
Milchreim , und süß Obers , unten und
oben Glut , oder im Back - Ofen gebacken.

^ N . / lg . Gefüllte Eyer mit Brebftn.
d - Bereite die Eyer wie die vorigen,
ig treibe Krebs - Butter ab , 2 oder z Eyer
in darein gerührt , mache ein lindes Ein¬
en gerührtes , in Milch geweichte Semmel,
W stoße es unter einander , auch etliche
r , hart - gesottene Eyer - Dotter , geschnit-
>ie tene Krebs - Schweiffel , Milchreim , ge-
ei würzt , dieses in dem Butter abgetrie-
e- ben , fülle die Eyer , wie die vorigen,

richte es in eine Schüssel , mache unten
p , und oben Glut , mit Semmel - Bröseln

bestreuet , Milchreim in die Schüssel , mit
Ni Krebs - Butter begossen , wann sie schön

gelblicht seynd , giebs zur Tafel.

N . H4 - Eine Orangen-Ruchen.
Erstlich mache man etwas dicken Milch-

^ brey , nämlich man rühre etwas fein
sck Mehl in Milch klein , solches Ln kochende
in Milch gethan , und also einen etwas Vi¬
tt cken Brey abgekocht und abgerühret - denn

so reibe man ein Pfund fnsch ausgewa-
u scheue Butter ab mit 2 Eyer - Dotter,
2 hernach ein halb Pfund fein geriebenen

Zucker , und von 6 Orangen die Schalen
' D 4 ab-
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abgerieben , dazu gethan , und immer
nach einer Seite wohl gerühret und zu¬
letzt , wann der dick gerockte Milchbrey
abgekühlt ist , davon nach Gutdünken
zugerühret , daß es eine ziemlich dicke
Masse wird , und dennoch K.ex. 525 . in
einem Reif oder Rand gebacken , er muß
langsam ausgebacken werden , so wird er
recht gut.

r ? . H5 . Ein Lhoeo lade - Rüchen.

Man nehme 24 bis zo Eyer , solche
wohl klein gescklagen , und den ändert,
halb Quartier süsse Milch dazu gerühret,
und wohl dadurch gequerlet , dieses mei¬
ne zinnerne Schale gethan , und damit
in einen Kessel mit kaltem Wasser gesezt,
daß das Wasser meist so hoch , als die
Schalen stehet, . denn übers Feuer ge¬
sezt,, und nicht Ungedeckt , wenn es dann
anfängt , sich ein wenig zu harten , so
muß man es heraus nehmen , so laust,
und ziehet es sich vollends zusammen,
und wird sin rechter Eyerkase , dieses den
auf einen Durchschlag gegossen , daß es
rein abtriefet , denn , in ein Geschirr ge¬
than und klein gerührt , und denn ein
Pfund abgeklärter Butter , ein halb
Pfund klein geflossenen Zucker , ein halb
Pfund klein gestoßene Mandeln , 24 Ey-

dotter , das alles bey emer Stunde
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Von unterschiedlichen Mehl - Speisen.

r immer nach einer Seite wohl gerührt?
l- denn ein halb Pfund fein gemachter Cho-
y colade , 2 Löffelvoll Citronensaft und von
n ir Eyern das Weiffe zu einem steifen
2 Schaum geschlagen und solches zu aller-
n letzt ganz sachte dazu gerührt , denn so
ß muß man vorher einen Boden von Un-
2 terblatt von Buttertaig in eine Torten-

Pfanne verfertiget haben , den Ranft
sauber ausgekraufet , und denn das Ab¬
gerührte gleich hineingethan , und geba¬
cken. Wer es nicht so groß machen will?

^ der nehme von allem nur die ^Hälfte.

^ n . i i 6. Reiß gebacken mit Mandeln.
it Man nimmt ein Pfund guten Reiß?
t, j und thut ihn , nachdem er wohl belesen?
e - gewaschen und blangirt ist, , in einen
^ Durchschlag , alsdenn sitzet man zwey
u Kannen güte Milch in ein Kastrol über,
0 wenn sie kocht , thut man den Reiß da-
, Zu , und laßt ihn bey gelinden Feuer recht
, stark werden . Sodann wird ein Vier-

!l tel Pfund Mandeln geschalet , und ges
s stoffen , ein halb Pfund Butter ausge-
- waschen , weiß gerührt , und mit etwaZ
l geftoffenen Zimmet , und der auf Zucker
? abgeriebenen Schale von einer Citrone
^ gethan , ferner io Eyertotter,
^ ^ nachhinein gerührt , das Weis-
r ! ! e davon zu Schnee geschlagen , und nun-

D 5 mehr
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wehr alles Obige nebst einen Viertel Pf . H
Zucker wohl durch einander gerührt . Es
kann hierauf in eine Forme , wenn sie ha
vorher wohl mit Butter ausgestrichen , Ei
und mit geriebener Semmel wohl be- ko-
streuet ist , gebacken werden . Wenn es sie
jn Acht genommen wird , ist es so gut , Zr
als Mandel - Torte . eit

lai
N . r iy . Mehl - Gpeiß nu'c Aepfeln . M

Nimm zo Stück Borstorffer - oder au - ^
15 Stück andere griffe Aepfel , die kesi ^
nen süssen oder weichlichen Geschmack ba- ^
den , schale und schneide sie recht M
k 'iUee , Laß sie in einem Kastrole mit ^
Zucker und ein wenig Wein gelinde ro ^
flen , daß sie nur weich werden . Sodann s
schneide ein Viertel Pfund Citromt - -
recht fein , flösse ein Viertel Pfund Man¬
deln fein klar , ninrm vor i Pfennig ge/
riebene Mund - Semmel , i Viertel G
Zucker und rühre alles nebst 8 Eyerdot - ^
tern wohl unter einander , schlage das
Meiste zu Schnee,  und rühre es auch
darunter , bestreiche hierauf eine Schuss
sel mit Butter , thue das Abgerührte
hinein , und laß es in einem Ofen oder I
Möhre backen. ^

Ll
; §

N. j



Von unterschiedlichen Mehl-Speisen . 59
)f. N . n8 . 'Hairbutten , Schnee gebacken.
§s Setzet zwey Kannen Hanbutter mit
sie halb Wein und Wasser , Zimmet und
n , Mronen - Schale zu , lasset es recht kurz
»e- kochen , und treibet es durch ein Haar¬
es sieb , alsdenn thuet diese Marmelade mit
t , Zucker in ein Kastrol , und rühret es mit

einem Rühr - Löffel auf einem Feuer ab,
lasset es aber nicht anbrennen . Wenn
nun die Masse recht kurz ist , so schlaget
von io Eyern das Weiffe von Schnee,

^ und rühret es darzu , schüttet es auf ei-
^ ne Schüssel , streichet es mit einem Mess
j ser in die Höhe , streuet Zucker darauf,
^ und lasset es in einem - Ofen oder Röhre
^ backen . Es darf nicht lange stehen , so
^ 'st es gut.
Ä ! - - -̂ - ,-

gj Bon unterschiedlichen Fischen,
lch solche zuzubereiten.
iss '
!te N . 119 . Frisch - gesottene Galblmtte.

bereite in einen ^Kessel , oder Rein den
^ Sud mit Essig und Wasser , Salz,
Zwiffeln , Lorbeer . Blätter , Rosmarin ,
Lemoni - Schaler , lasse es untereinander

! sieden , mache die Fisch auf , zertheile es,
> wann
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