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Erfter %[Bfat;,

Bon verfchiedenen Faftenfuppen , Eyer-
Orieff - Mild) - Mehl - uid Neif - Speifen,
wie audh ordinare Bacdwerk von Serm

: und Sdymalz.

L Ab{duits,
- Berfdhiebene Faftenfupperr.

N. 1. Antiphiefuppe.

@rfﬂid; made eine gelblid)te Einbrenn, fchatee ein TBafa
fer baran, oder cine Sdleinfuppes Die Schleinfups
pe wirb alfo gemadyt: der Schlein tird gepuft, auss
gtwafdyen , und it einem Tud). abgetrogEnet, mit
ehl cingeffaubt, und nebf einer Halben Rr. Semmel
utd 2 Eper aus dem Scymals gebacken, in ein D=
fecl gethan , gefalgen , ¢in tvenig Gerotiry daran ges
Iegt und eine Stunve ficben lafiens ernady ribe ¢8
redit Har ab; puge einen Antipbiefalat, fied ihn im
Waffer ab; e du ibn in diefe Suppe legft, muf e
mit Buteer gedsinft roerben , gieh algbann-in bie Sups
pe Safran, und 2 Esffelooll Mildram. Dann den

~ Calat Hinetn , und gut fieben [affens

N. 2. Bierfurpe. :

Zhue in einen Hafen eine Halbe weiffes Bier, dbaju

pimm Sucker nady Belichen, aud) Serofirg, Eimonteldae
e !
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fen, und [af e3 untereinanber fcdens Nimm befonders
% Geitel gutzs Obers, fiede felbes in cinem Prandel ,
und. fdlage 6 Eperdtter tn einen Topf, thue daju bag
fiebenbe Obers, wobl untereinander gefprivelt, dann
bag ficbende Biers bernad) metige ales wobl untereins
ander , und thue gemirfelt gefdnitrene Semmeln nad
Delieben darvein, :

N. 3, Braune Sippe.

Rimm einen DHedyten ober Sdhiein, mad ibn auf,
nimm das Cingew:id Heraus , ofue o8 qusjuwafdien ,
bann laf c¢in Sdmaly Hetf toerden, lege langen_ und
ganj grob gefdntttenen Jrotebel baveln, und gich ben jer-
fchnittenen Fifeh Ginein, laf ibn braun angehen, oder
dbinfte ibn, und giche Erbfemvaffer dagu, iff fie ju
toenig braun’, fo Fannft du julesit ¢in yoenig gebrenn-
ten Jucfer bagu geben, Bernad) gieb eine gelbe Mifbe;,
unti ein Gtitck Jwiebel dajur, badk audy ein €y daran,
baf 8 cine Farbe befSmme, dann gieh eine gange
Tustatblihte und ein Paar Peterfiliotirsel dagu; gieh
bie Suppe auf dic Fifde, lof ¢8 gut jufammen fie
ben, feibe fieburch, und fodye darein, was bu yoiliff,

N. 4. Brennfuppe gefchymactoolle.

Leg tn eine Rein Butter ober Sdmaly, und faff
¢S auf “einer Blut gergehen.  Gieh dann fo viel Niehl
barein, als nithig iff. Dicfes laffe Tangfam fddn
Braun rerben, thue ein wenig Kdmm dagu, und fille
bie Rein mie flaver Erbfenbriibe oder Waffer an, gieke
fie in einen Hafen, fege fie sum Feuer, und laf gut
ficden. @b Wurjelwerf, auch cinen gangen Sroiebel
barein, unbd laffe fie twenigfiens eine haibe Stunbde fie-
ben, bamit bas IMehl wobl verfodye ; leidet e8 die
3eit, daf fie nod) [dnger ficben fann, fo iff ¢8 um
befio Beffer.  Wad guriick fiedet, fdume ab, nadidem
falge fic, und gich efwag Pfeffer und Musfatnuf da-
$u, aud) fdneibe bie Semmel flein geroddefelt, 1Um
¢8 uody befier gu madien, Fann dicfr8 Brod in Butter
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gelb gerdfiet, und in die Suppen{difl gethan toer-
den, orber die Suppe durd) ¢in Haarfieh gembet
wicd,
N. 5. Brodiuppe.
Berelte eine gute Flare Erbienbrithe in den Sups
penbafen, fdneide dunnbidttelte Peterfiliourgen darein,

und laffe e8 fiedens  Nimm Elein gefdinittenesd {dhmwar=

5¢8 Brod, brenne eln Heifed Schmaly darvidber , die
Suppe gut gewiirst, und redyt gefalsen; wenn 8 Jeit
ift, giefe fic 1iber Das Brod, und [affe e auffieden ,
fobann angericht, und gich verlorne &ier darauf,

B, 6, Chofoladefuppe.

Crfiltdy nimm 4 £3fel TNebl in eine Rein, und
téfte ¢8 gelind obne Sdmals, bernady durdhgefduet in
den Suppenbafen gethan, fo viel du vonndthen hafie
Lreibe e8 mie Falter TNild) ab, alddann bereite drep

~ Geitel fiedbende Milch, oder audy mebr, fo viel ald du

Cuppe braudyeft. Nilhre ¢8 ab, und laffe ¢8 wieberum
auffieben.  Nimm gefdhten Jimmet und Cpofolade,
tihre ¢8 abermal mit fedender Mild) ab, und thue
daretn Sucfer nad) Belieben, Diefe Suppe fannft du .
aud) shne Chofolade madien, ¢8 muf aber algdann
mehr Jimmet genommen werbett,

N. 7. Dotterfuppe.

Die ®5tferfuppe wird gemadyt -auf die Yrt, ke
ble Weinfuppe M. 48. allein man nimme nidyt fo otel
Mein, aud) der Jucker und Jimmet wird ausgelaffen.
Sonft wird fie in allem berfelben gleidh gemadye,

N, 8. Grbfenfuppe qetwdbnliche,

Gege die Erbfen jum Feuer. Sdyneide Hernady
unteefdyiedlidye Burseln fein, wie die groben Nudeln,
et @lied lang. Sieb die Wurgeln in etne Rein, mit
einem Ceictel Butter; fepe fie auf ein wenig Slut,
und e fie diinften.  MWenn nun die Erbfen weid) find,
fo fetbe fie durd), weldies man bdurdifcdlagen nennt,
glefe fie auf die Wurjeln, und laf bie Suppe fieden,
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i ein Difel, wie aud) ein wenig Cebfen  darein,

4 Lifier Adfats, K Ubfhnice,

Big bie Murseln tweidh find,  Salge fie,; gieb ein roes
nitg Peffer dajuy bdhe Semmelfchnitten, viddte fie in

. dte Opiiffel, retbe etn toentg Mugfatnug darauf, und

gichie die Suppe dariiber.
N. 9. Lrﬁﬁ:nf&.vpe aritne,

RNimm junge griine Ecbfen mic famt den Scoa-
Ten, laffe fold)e weid) in Dutter diinflen ; Hernadh foffe
fie fletn mit etlichen gepfdrsten Semmelrinden, und
jeoey ober brep Stiicflein don gebacenen Hedhtent Spfelns
Senn dicfes . gefdheben, Bereite ¢® in eine Main oder
Rafteoll, giefe etne gute lautere Erbfenbriibe baran,
foffe ¢8 wobl fieden, Bernach burdigetricben, ridte. ¢
i einen Hafen,  Laffe e8 auffieden , redht gefalsen und
gerotingt mit Nudkatblihe” und Safran, unbd vidjte fie
bann 1ber gebdhte Semmelfdhnitten an,
N, 1o. Erbfenfuppen 3ir allen Faftenfyeifen.

Zhue tn cinen Hafen Erbfen, einen ganjen Jm-
Ber , 4 gange forbeerbldtter , 1 Peterfilionryen, 3 Schnits
tel tn Sdynial; gepfargte Semmel, ¢ine ganje Ltugtats
blith und Safran. ®i:fe Waffer daran, und laf ¢ cine
gute Stunbde fieden. Dann feihe die Suppe Perun=
fer , und fdiitee tmwoleder anderes fiebended MWaffer Har-
et, und fo verfabre , bid bdu genug I)ar e Deitem
&:b: queh,

N, 11, Energeritelfuppe mit @d)amman.

RNimm_ tn en grofed Hifen um 2 Kreuger feitie
Semmelbrsfel, 8 gange Cper, ein Seid Butter, falg
¢8, und riifire ¢8 gut unteretnander, ~ AlBbann giche
ein gutes fiedenbes Erbfensvaffer baran, und laff ficben,
Habe aber Acht, dad e fich nid}t anbrennt, Sdneibe 6
geputite Schamplan mit grinen Peterfil, diinfle fie in
DButter, {dhltee fie in ben Hafen, nimm gefioffene MMug-
Fatblih, unbd fied e8 nod) ein foenig,

W. 12, Fal{he Rindfupye.
RNimm einen Sehletn oder Hedtentopf, thie hn
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Hernady gicg ein gJlflfaﬁ'ar datan,-und 1af ¢8 eine Stund
fieben , lege Peterfil , Jeller und 9»H Ribenr, aud) efs
was Mugtatblih, Ndgel , und ein pacr Bhib Safran
daran, und [af ¢8 swieder ficben, 68 bu ¢S braudpeff.
Rannft aud) batetn Focien, wagd dbu willfi,
M. 13. Fifchbeifchelfupye.
Eefilich fiede dag Fifdhbeifdiel in Halb Cffig und
Dald Waffer ab, Hernady nimm ein gutes Snickel But-
fer fir eine %Rctn, [af ibn gergelen, gich bernad) 2
S?offﬂéffe[bna Sebl dagu, und a8 8 fdhdn gelb an-
faufen, Sobann ein wenig Eleln gefchnttrenen Rnoke-
bel Dajugegeben, und ein gutes Crbfemvaffer bariiber
gefdhietet , dann ein Stammel Kudelfraut , famme
bem Subd, wag gefotten hat, ein paar LofFelooll Mild),
ein wentg Musfatblih und Pfeffer dasu, Sal; wasd
red)t iff, la8 gut durdheinander fieben , lege dasg Vel:
fdyel darein, mzb [af nodymals Bep einee balben Stund

¥ ﬁ btn+
B 14, Gifdfuppe.

Backe ¢in paar Stiieckel Karpfern oder Cd)!ein,
fote aud) etltche Gemmelfdhuitten, und ein paar Eper,
unb thius diefed tn ein Sefdiive mit efroas Wiirgeln,
Sl 8 an mit Elarer Eebfenfuppe , und [af ¢8 ?od,wn.
Wenn allcs roobl vecfodht hat, o freibe die Suppe burd),
8ied f1e Hernadh in ein Gefchice , um warnt gu erhalten,
und toue fie falsen,  Meibe ein wenig Musdfatnuf da-
jtt, 6ahe ober backe Semmelfdnitten , vidyte fle n die
Suppenfdniff:[, giefe t1é Suppe daniber, ¢ fanu
aud) eine draune Faftenfuppe baju genommen roerdetn,

N, 15, Fiiplenfupye.
She auf 3 Seitel Waffer 2 gute HAndvoll Fi-

folen in eluem Fletnen Hferl ju; laf fie roeich fieden, .

becke felbe mi¢ etnem Gtifrgel gu, daf fie fidh balgen.
Du tannft foldhe ganjer in der Suppe laffen, ober
burdifdilagen, naddem o8 beltebtg,  Ste milffen gelb-
Hdt mie Smicbcl eingebrennt , bernady gefduert, unbd

%




foerden,

6 Lrger Ubfag: 1 Ubfdmise,
el tenig gepfeffece, bauptfdchiid) aber gut gefalien

- N. 16, Frofdhfuype.

RNimm ein Stickel Dutter in et Nekndel, unbd
gieh ein paar Roffelooll Mehl daju, madye dabon eine
Butterfof, twafde die Frdfd) fauber aus, und thue
fie in bas Neindel, ZThue aud einen griinen Peter-
fil baran, laf thn anlaufen, ehe du die Frdfd bdar-
ein thuf, loff fie diinflen, Bernad) wenn fie gediinflet
find, fo fdulte ein Erbfenwaffer darein, Thue ¢3 in
ein Ddferl, faly und gewiivg ¢8, ridfe ¢8 auf cine
gebdbre Semmel an.

N. 17. @ehadfuppe von Daufen.

Nimm feifchen oder gefalzenen fddnen Hanfen,
1 Fleinen Sticfen gerfdinitten.  fege in elne Nein ein
Stdckel Butter, ridite ben Haufen bdarein, mit 2
Swiebelbappeln belegt, gieb unten und oben Slut,
und {hdn roeif gediinfl. Sn dem Salgwaffer berfoter,
und ausgeldfie Hechten und Karpfen, dann ausgeldfie
Krebsfdmeifel voir gefottener Karpfenmild), diefes alled
gang Flein gie einem @ebdcE jer(dinteten, and) dbaju gea
nommen.  $Wenn diefed gefdhchen iff, fo bunfte das
Gebdcke tm Butter und grinen Peterfil, nimm Elein
gertcbene Semmelbrdfel , aber nidf gu-viel.  Hierauf
ghefie eine gufe und fqutere Erbfenbrife davan, fo siel
ald dbu Suppe vonndthen haft.  Laffe fle anffieden,
unbd gut getviirst mit Mugkatblilh und Safran. Nimm
aud) etnen guten Mildiram daran, und redht gefalzen,
vidyte fie 1i6er gebdhte Semmel air, unbd gieh cinen ge-
dinfien Haufen bdaveln, Du Eannft fie’ mit Hechtenle-
Ber und verlornen Epeen  jteren.  Laffe fie auf der
Sdyiffel nod) einen Sud anfthun,

N. 18. Gehacfuppe von Karpfen.

Nimm das audgeldfte Brett vom Karpfen, diinfie
¢8 in Butter, die Fletnen Grdten thue weg, Hernadh
tein gehacke, und ein roentg Kapern davunter, rofie
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dicfed GebdcE in Dutfer und guinen Peterfil , audy
- Gemntelbrifiln.  Deg anbere von den Karpfen toird
and) ju fleinen Shidtletn gehactt, im BDutter gedlnft.
©icfe cinc gute Erbfenbibe darvan, und laffe e fies
ben, etlidie gepfarjte Brodrinden dagu; alddann toird eg
burdjgetriebens Rimm fo viel Suppen, ald du braudyeft;
ricdhte dag GeBAE darein, und lofie ¢ untereinander
auffieden, - Sut gervtdest, und vedit gefaljen angertdye
auf gebdfte Semmel, :
N, 19. ®erftenfuppe mit Pilsling odbey
Sdyampian. _

Cepe eine gerolite Serften, welde nidit audges
wafden ourde, gu, und laf fie weidy fieden. Schnei-
- be dann Pildling odber Schampian fein, und laf fie fn.
Butter mit griuen Peterfil anlaufen, bdie gefottene
Gerften gerosivyt , gefalgen, und ein Stickdien Butter
baran gelegt . iff gut, ]

N, 20, ®eftoffene Supye von Hechten ober
Karpfen.

Bereite einen gebackenen Karpfen ober Hedhten,
ftoffe denfelben Elcin in einem feetnernen MSrfer mit ge=
Pfdrster Brodrinven,  Ridyte foldyen in ein RKaftroll
ober NRetn mit gefchnittenem Seller. Giefle eine gute
Erbfenbuiih daran, laffe e8 toubl untereinanbder fieden,
bernady durdigetrieben, tn den gewsbulichen Suppen:
bafen geridyt,  Sit Dutteretnbrenn in der rediten Di-
e eingebrennt, geworiryt, und Mildiram daran, rede
tfalzen, und auf gebdhten Semmelfdinitten angeridt,

N. o1, Hafdyeefuppe.

£5fe ein StiicEden gebackenen Hechten vder Kars
pfen von Grdten ab, pupe dann Scdampian oder
Mauradyen fauber, und fdneide alleg mit bem Schneids
mefier Elein , “bdiinffe fie mie grinen Peferfil in Butter,
und faube 2 Kod)lSffelooll Mehl dagu, gich ein gutes
Crbfenmwafier daranf, fo viel némliidy, alg du Sup-
be braudift, thue es fn einen-Hofen, nimm Muslats
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Blih, laf eS8 qut fieben, und ridife die Suppe Sann
1iber gepfdryte Semmelfdinieten an 5 aud) Fann diefe Sup-
pe mit Eperddetern und Mildhram abgegofien rerden,

-~ N, 22, Hedhtenfupye.

Rimmn etnen Hechtenbopf , back ibn {dhdn braun,
Becnady nimm 2 gepfarste Semmelfdinitten , von 2 |
Epern bie Ditter, und cine Handvoll Manbdeln, ol
[e8 unterelnander geftoffen, und in einen Hafen ge-
than,  €in Peterfilivaffer daran gefdhiiee, und gut
fiebert Laffen, bernach durdigeidhlagen, ein Stidctel But:
tec und Gervifrg baretn, und auf cine gebdhee Sems
mel angetidht. S

N, 23. fSarpfenmilchiuppe. :

DBade die Karpfenmild) gefdymind , fioffe aud Jel-
fer, Der in der Erbfenbriih tiberfotten i, lafle ¢8 roiea
ber in der Erbfenbriih fieben.  Treibe e8 durdy, giefe
¢8 mit Eperdditer, Mildyram und frifchen Butter ab ,
und algbann gervtirgt, gefaljen und angeridt,

N. 24. Saulifuppe.

Nimm einen Kault, pus {hn fauber , fled ibn
hubfd) weid) ; feib das Waffer herunter , fdhneid ihn,
flein , nimm frifd)e Schmwammerln, wag fulr eine find,
pus fie, fdneivs und bdiinfie fie in Butter, dinfle andy
Rault mit, - Hernadh) nimm Erbfen = oder Peterfil-
waffer, mad) cine fdjdne gelblidite @inbrenn baran,
toenn ber Rault und bie Sehroammerln gedlinft find ,
fo thue ¢8 in bie Guppen, aud) 6 LéfFefool Mildram
dbaran, getoiles ¢, laf 8 gut auffieden, uud ridte
¢8 1iber Semmicl{dnitten an, b 2

N. 25, Krautelfupye.

Nimm Kcbelfraut fauber gereinigt und getwafden,
auf bas feinfie gebackt in eine Mein , alloo Butser ge-
than worben, algbann faff jugedecFter biinfien, einen
£ffelvoll MMehl baran gerdfre, FWenn e8 genug ges
biinfiet, fo toird in cinen Hofen etne Maaf Erhfenbrilhe
getban, bagd gediinfte Kedutel Ginein, lof gut fieden,
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unb Galy barelns  Bevor du fie anrldheeft, o Loffel
Ram, 5 Epeddtter, 1 StilcE BVutter gut untereinans
ber geriibre, mit der Guppe abgegoffen, ein wenig
Bepm Feuer gertihre, auf gebdbte Semmel{dinitten an=
geetdht,  Man fann darvauf legen gebackene farpfens
mitleh qefchniteen, obee DHechtenleber,

'N. 26. Krebsfuppe mit Grbfendbrihe

Cuftlich toerden. dle Krebfen tiberfotten, vie Schives-
feltn audgeldfi; basd andere wird fléin gufommen geffof:
fer, mit gepfdrster Brobrinde und gebackenen Karpfen.
Ridyte ¢8 tn cin Kafiroll, gtefe elne gute Erhfenbiiibe
baran, und laffe ¢8 fleden, Bernady durdy ein hérenies
Gieh getrieben , gieffe die Suppe in den Hafen, Nimm
i etnen Hafen ein foentg Mebl, mit frifhem Waffer
abgerthre , etlidhe gange Eper und Dtter- daretn ge-
vibre, wie aud) Mildram,  Wenn die frebsfuppe
fiebet, gieBe folche tn dasd Abgetriehene , lege i Seiick:
lein Butter davan, gut gerorgt und gefalzen, aber
nidht mebr fieden laffen,

N. 27. Srebsfupye mit Nagouw.

Nimm 15 Krebfen, diefe 1berfotten, von § Kreb:
fen ntmm bie Yederlein Herausd, wic aueh die Gall foeg=
gefdinitten , von den 1ibrigen 7 I8fe die Sdymwelfeln
aus, und aufbebalten, Dernad) fioffe tn einem Mide:

fer qudgeldfie Krebfenfdialen , und cin Felned Silck-

[ein von gebacfenen DHedytenfopf und etlidien Nindeln
gepfagte Semmels alddann  giefie elne gute Erbfen-
fuppe dag, und laffe s fieden, Lreibe ¢8 turd, bereite

* Aiberfottene Spargelfdpfletn , gediinfte Maurachern, von

tinem Balben DHedten bie Leber, etliche Rarpfensungen,
einen gesupfeen Hedyten, und dle Keebgfchweifel. Nimm
ein wentg Rrebgbutter in ein Netnbel , Fanbe eln o
nig Mebl darein, und bdag Vorgefcivichbene darein ge-
riht, Iof ¢8 ein wenig aufornfien, und Bernadh giefie
bie durdigetriecbene Rrebefuppe daran,  Laffe 8 eip
fenig auffiehen , ridhte bie ffon gut genolligte Cuppe
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H6er gebdhte Semmelfdinitten an, und gieh den Na:
gou oben aufs
- N 23 Binfenfuppe.

Wafdie gelaubte finfen fauber aud, fiede und
false fic, bernad) madje ecine braune Scuh. Nimm
etnen_gebackenen Dedytenfopf, Sdhlein oder Karpfens
Eined oser das anbere fioffe mit in Saly gebacfener
: Gemmsl recht EFlein, und gieb efrvas Butter daju, da=
von made die Sduih. Ulsdbann-made mit Butter ¢ine
: Ginbrenn , ghed dte Linfen und dad Seftoffene mit der
| Sdyith dbacauf, und laff 8 gut vecfiedens  Uudh fhure
it fie etoas , dann-fdilag fie durd) ein Daarfied, falje
- und wi¥cge fie.” Kanaft fie aud) mit Heheenfafd) und
i gebackenze Semmel geben.

. ; N. 29. Ma:delfuppe blinde.

i RNilhre in einen Hafen grocp Fletne Loffelvoll TRebl
mie Falcer Mild) ab, und suckeve felbe nad) Belteben,
i barnad) nimm 3 Scitel Mild), Taf fie fieben , und
gieb felbe fiebender in bag geniifree Mebl.  Dann fos
dye ¢8 eine BVizrtelftunde, aber jederseit wobl umgeriihrt,
bamit i felded nicht anbrennt.  Hernad) nimm 6
Epecddeter, und etn wenig Butter in einen Topf, fpriidle
bte fiebende Mildh darein , uind ridite 8 tn etne Schif=
fef auf gebihter oder wodeflicht gefdhnittener Semmel ane

N, 30. YRandelfuype gefauntte. :

RNimm ein Maaf Nild) und 8§ Loth Jucker, efs
twag imumet , lafie fie ficden, aud) 7 Coth gefdnodlite
auf dag fetnfie geftoffene Mandeln, und laf cinen Sud
auffocin.  Bevor man ¢d anvidhtet, 6 Eperditter in
etit Dircel gefdhlagen , etnen LoFelooll Waffer mit der
fiedenden Mildy abgegoffens BebBhte Semumel in eine
Shiffel gelegt, die HElfte Suppe bavauf gegofienr, bie
Ubcige mit einem ChofolabefPrudler ju Faum gemadt ,
und den Fanm auf die angerichteten Sdinitten gethan,
fo [ang, big bie Schuffel voll Fauwm iff. DHernad) in die
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d6rige Cuppe den Faum feitrodetd Dineingegofien, ¢8
muf aber auf einer Slutpfanne gefdhehen,
N. 31. Mandelfuppe ¢:ftoffene.

DBereite 4 Lorh Fletn gefioffenre Mandeln, nimm
elne abgerichene ©emmel , giefe 3 Eeitel fiebende Milch
baran; ridte die Mandeln und Sonmeln i chnen
Durdifdlag, tretbe ¢8 mit fiedender Milch dureh, fo
vicl Mileh genommin, ald man Suppe bonndthen baf,
Beftrelche eine Nein mit BDutter, ridite ¢8 darein, laffe
8 algbann auffieden , gesuckert und nady Belitben,
ol ©tleE Butter darein gelegt, und fo angeridyet,

N. 32. Saurachenfuppe.

Diefe Maurachen miiffen von ctnander gefdinitten,
hodfiens 3 big gmal auf dag reinfie gerwafdhen, dann
‘mit 3 Seitel guter Ecbfenbiiihe tberfotten werden. Her=
nad) fdyetbe fie Elein su cinem Gehdck, und diinfle fie im
Dutter und gridnen Peterfil, and) flein gertebenen Sem-
melbrdfeln , algbann nimm gute Crbfenbrih ju ber
anbern Suppe, lajfe ¢8 fieden, und die Mauradien
barein geridyt, MNimm daju 5 Eperdotter, 3 Liffelvnll
Mildyram ,. und etn Stilcklein Butter, fpriidle ¢§ roohl
untercinanter, dany ribre ¢8 mit der fiedenden Sup-
pe b, gut gerowirst und gefalgen,

N. 33. Mildyramfuppe.

Rimm L Seitel Mildyram, 5 Lofelooll Mebl, ein
weng Effig , Dfeffer und Saly, riibre ¢8 wobl unters
¢dinander tit einen Topf, bdavauf giefe ein Halb fieben=
bed Waffer, und Ilaff felbed gelind fieden , und Bevor
bu ¢8 auf bie Tafe] feneft, fo giehb nod) ein Halbes
Seitel guten Mildyram baju, und unter tinem Subd
ridite e8 auf die Schilffel, woo gerfdnittene gerodrfelts
Semineln nady Gebiinfen davauf Heger,

N. 34. Wilchfuppe.

Gefse tn einen Hafen 3 Seltel Mild) sum Foner,
gieb etne falte Portion Kortander nber Jimmet, und ein
Brocel Sueer darein,  Laf ¢8 cine Hoalbe Seund long
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fieden 5 richte bie Semmelfdhniteen unterbeffen Ger. Bas
cEe fie fhdn auf dem Nof, rihre fie audy mir 5 Eper- |
bStter aby, fetbe fle bernad) durch ein Haarfied iber
dte Senmel. : : \
N. 35. Niederlauderiupye.

Laffe 3 Geitel Wafer mit etwag Peterfilwour
gen, und etwad €vg fieden, auf obiges TBaffer nimm
3 Gardellen, 3 eherl Kuoblaud), von elisr halben &-

-monte die Sdhdler alle fein ausdgefdinitten, etwas Peter-

filfcdutel, bie Sardellon von den Grdten gereinigt, _
alled aquf bad feinfie gufammengefdnitten, das subes
reitete Waffer gang leidit  eingebrennt;  BHernad)y bas
@:hdcke mit etnem Dalben Geitel Ram gut abgerfipre,
und in die abgebrennte Suppe gethanw, Salg, was
ndthig, auf gebdhte SemmelbrdcFel angeridie, wenn
¢8 abgerodizt It
N. 36. Ofersfuppe.

RNimnm etne Macf ffed Obers, laffe 8 in einem |
Reindel fieven, nimm eine Haundbooll Mandeln, fFofe
fie fein, svie etn Mehl, 2 Sdnitten in Diileh ge=
weidite Semmel aud) darunter, -~ Ndbre ¢8 in dag e
Dbers, laffe foldjes ein toentg auffieden , hernady duedy
eln Bavened ©Skeb durdhgestteben,  Fn cin mit Butter
beftridiened HEferl geridit, eln Suicklein frifdien But:
fer Darunter, gejuck:ve tadh) Belieben,

M. 37, Wogenfuppe.

Sdnetbe in ein Suppenhafen Paterfil, laf fols
dhen fisden,  Deenadh madye etne Eletne Einbrean, und
rifte etnen Swichel bdaretn, nimm ein holbed Seitel
Mddhzam, ein wentg Efg, Lorbeesbideter und Rubel-
Evauf daretn; und laffe fie ntdhe gu biE werben , bann
bev Mogen madyt ¢8 aud) dicker, fneide den Nogen
fu Shidlein , und eingefaljen,  Nidite folchen in bie
cingebrennte ‘Suppe, loffe 8 twobl fieden,  Nacibem
vedht gefalien, und gut gevdiyf,
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N. 38. @aftfippe

Backe etltche Srilckel Fifch redt [n autt, nimm etliche
Sdynittel fdyroarses Brod, faf ein Jwichelhappsl in
Sdmals anlaufen, aud Peterfil und Jeher, Fof alled
jufammen in elnem Morfer , thue 3 inein Hifer!,
gtef Erbfenfuppe darauf, laf gut verfieden, und brenn
e8 cin twentg braunlidt ein; swenn e8 genug gefotfen
ift, vibr ¢8 durd) etn Sleberl, thue eln fwenig Mus:
Fatbliih und Cafran , aud) ein Seickel Butter daran,
laf e8 mit diefem aud) efrwelche Gubd aufthun, ridite
t8 tiber gebactene Semmel an.  RKannft aud) vom Kar=
pfenbeifdiel dbad Sehwarge Flein gehackt barauf firenern,

N, 39. Galatfuppe.

RNimm ein. Dugend oder mebr Stauden Salat,
bavon bie Dergeln Peraus, thue fic hernad in Waf:
fec abfieden , bann fauber ausbricen. Nidts fie in
et Rafteol mit einem Iivtbel, aud) efvad Wikvgeln,
und ein Gtiact frifden Butter. Sehe e8 auf eine
gelinbe luf, und laf e8 bdiinflen.  Gicfe Gernad) elne
f[aw@.rbfenérube pardber, und loff ¢8 langfam fochen,
big fie Ind find,  Nidite Hernady gebdhite Semmel
im frifdyen Sdymal ausgebacken, S 8 it e Ta-
fel, fo thue in cin Saftroll eine flave Crbfenbrdh, audy
ttwas S, und bdie Suppe vom Salat,  Sefie e
um Feuer, gicfe den Salet auf cin Haarfieh, taff
die Hergeln gang bleiben , gieh fic bernad) tn den Sups
pentopf. Q{'ﬁmu'. thue bie geb@hte ober gebadene
Semmel in die' Briile, nnd laf es fo anffodhen,

N. 4o. Sdhnedznfuppe

Nimm G6erblicbene oper tiberfoftene @dmea‘ren,
fhneibe foldie ju einem GehdcE, rifie fie in Butter,
Peterfil und Seommelbrdfein, Brenne cine gute Erb=
fenbrih nidyt gar gu dicf ‘ein, dag Gebfc madt o8
aud) dtdFer, Gewiirs, Milchram dagu, laffe ¢ gut
veefieben mit den gehaciten Senecfen, und richte fie
aber gebdhte Semmelfdnisten an.
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N. 41. SdildFeotenfupye.

RNimm 3 oder 5 Schilofrdten, backe thnewr ben
Kopf, Brapen und Schwetf weg, ubeibrenne fie, und
15z fie aus, gergliebere fie fchon Flein,  Nimm ein
Sdymaly tn eine Rein, madje eiune Cinbrenn, lege bie
Gdjilofidten binetr, laf foldye ausdinfien, ©ief ein
Peterfirvaffer darauf, af fie auffieden, druck Eumo-
niefaft baran, gieb Limoniefddler, Gesics und Safran
“bagy, und gicfe fie Bber bdie gebabte Semmel,

: N 42. Sdlejnfuppe.

Racte 2 Sdlein gelb tn Sehmaly, nimm 2 Sioiebel-
Happel , 2 gepufite Peterfilrourgel, und fchneibe fie in ber
Mirte auf 4 Thetl von einander. - Jwey Otiickel Iel-
ler, 2 gelbe Riiben blattweid gefdnitten, und 2 ge-
Baciene Gper, alles in Sdymaly gepfarst,  Lege ¢8 in
pen DHafen , giefe Erbfenfuppe daran, laf fie ebne
Giunbe langfam auffieden, faly fie, gieh ¢in-toenig
Mustatdldh bdaran, hernad) richte fie ber gepfarste
Gemmelfehnitten an, obder mad) einen Drandtaty.
Gdlag Nocferin in ein Sdmaly, und lef fie backen.
SBenn fie gebacfen find, o lge fie bn cinen Topf, und
tidte die Suppe dariiber an,

N. 43. Sditbfupye.

&toffe etnen Halben Bierting Manbdeln ober Jie-
Besnitifel recht Elein, und Defenchte fie mit Waffer,
dag fie nidit Slicht werden, und gieb 4 ober 6 Harte
Eyer darunter, bdann puge cinen Hechten ober Spylein,
und falze thn,  Diefen backe algdbann, und fiofe thn
auch mit gebacfener Semmel und cinem StidE But-
ter ; Dicfes alled gieh in ¢in Rafirol, gle Faftenfuppe dar:
auf, laf gut auffieben, uad leg Saly und SMuckat-
bish taran, baun fdlag e$ bdburd), und gich fte mit
gebactemer Semmel, obder ctmwasg Gebackenen,

N. 44. Sdywammerljuppe.
- Uiberfizbe die Nraqeliywammerl, weldhe fiinf obee
fechsmal im Deifien Waffer vorher guwafden find, in
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ciner guten Crbfenbrdh, feibe fie durd) bdle Suppe,
und nimmt hernad) gu den andern die Sehrwamner!,
Yigbann dunfte fie tn Butter und grinen Peterfil, wie
aud) geriebene Semmielbrofelin , vidyte gute Erbenbriipe
g ber anbern, unbd mit guter Butfereinbrenn in der
redyten \Dicken eingebrennt, Sieh die gerdiien Schrwam-
merln darein, laffe fie auffieden, Hernad)y gewvilrgt und
gefalzen,
N, 25. Gdiwwammeriger frelitippe.

Giede 1 Seitel gerolite Gerften weid), fdiiieee cin
wentg Cffig daran, daf fic fhdn weiff wird. Schnei-
be grilnen Peterfil, gebdrete ober frifdhe Pildling fein
gufammen, dunfie fie recht gut in Sutter,  Wenn dle
Gecfte gefoteen iff, fo fdiiitce bdie gedsfnfien Cdwam-
men barein,  Lege ein twenig Muskatblith daran, und
e fie an,

N. 46. Gemnielfuppe.

RNimm runde glatte Pfenningfemmeln, je Fleiner,
Je fchdner ; biefe Semmeln veibe ab, relbe bas Deckerl
berunter , bobl fie augd, bamit Feine Cdympllen bdarin
bleibe, Gacke fie fehsn véslidy aug bem Edymaly, Her=
nad) nimm , wie die Fahrgseit geht, Feine grine Erhs
fin, Sdampian, RNagelfdrwammerl oder Mauraden,
Olefes alled auf dag Beffe gereinigt und gewafden,
ble. Schamptan bldeelihe gefdhnitten,  Die Maura:
Ben tingle, und mit Pereefilfrdutel gediinft, gefalzen, ju
biefen gegupfeen Dechten, ober gedbinfien Haufen, oder
Sifolen grog gefdynittene , dberfotiene Spargelfdpfel.
Diefes alled gut gedsinft und abgewilrst , in bdie geba-
dene Semmel cingefiillt, bag Deckerl barauf gelegt,

~in dle Sehuiffel geficllz, und cine geffoffine Suppe laut

+ 20, bariiber gevtdhtet.  An einem Sletfditag ninm
anftatt deg Sifches cin Braifel cver Epterl, o Feln ge-
fdnitten, unbd roie die obigen gemadit, bu Faniift aud
Rind = oder Saftfuppe bardber anridyien, Krebsfchimei-
fel und Reebsbuster madhen, fo find fie fhdn anjufeben,
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N, 47. Spargelfuppe.

Nimm etn Seidcfel Butter iu eine Rei, aud) Gpar-
gel und Fusfdye, (a8 8 diluften, und fiveue etwad MehHl”
davan, nadyvem gief eine Eebfenfuppe davauf, (af fie
toohl fiepen, wilrge und falze fie, unb ridye folc)e auf
gebahee Semmelfhnitten an. ‘

M, 48. Beinfiuppe.

@:ftlid) thue tn einen Hafen ein grof Seitel Wein,
eln Balbes Seitel MWaffer, Jucker nad) DBelieben , Muss
Eatblih und ein Stidel Jimmet,  Laf ¢ wobl unter-
¢inander ficben, bann fpeddle in einen Topf 6 Eper-
bitter ab, unb gtef ein Seitel fiedenbes Oberd barein,
und bang bdig obig verfottene Maffe dagu, und wihre
e wobl tntereinanders : :

‘ N, 49, Qellerfuppe.

~ Nimm 5 ober 6 Seiicel Jeller, puff ibn fauber ,
[aB ein wenig Gritned daran , fdnetd thn flein, fetb
eine Suppe in ein Hafen, den Feler dareinr, [af ibn
gut fieben, brenn ¢s {djdn brauniid ein, gewiicg e§,
yoenn bt e8 anrichten wilift, fo ntmm in cin Défen
et Sticfel Batter , ein paar LSfelool Mildyram, 5
ober 6 Eperbstter, fpriidle fie gut ab, gieg die Sup:
pe ab, und ridyte fie tiber qesdhte Semmel an.

\ &, 5o. Jifernfuppe.

Nimm Sifeen, fepe fic in einem Eletnen Hafen i,
und laf fo lange fiden  bis fie HUb{ch weich werden ,
Becnady nimm ein Peterfilioaffer in ein grofies Hidfen,
Leer bie Rifern bavein, Brenn fle fd)dn gelblicdht cin
Thue etliche L5ffel Mildhram bdavein, gerotiej ¢f, lag
gut aufficden, ridyt fie dber gebdhte Semmel an,
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IL Abfdynitt,
Hllerley Sachen in die Faftenfuppen.

N. g1, Einbund in dfe Faftenfuppe.
Sepmetde um 2 Keewger Semmel famt der RNinbe
fletn gewdirfelt o cinen LBeidling, utmun o ein Hifen
6 gange Epev, und cin grof Settel Mifldy, fpuidle
8 ab, gtef alled 1#ber bie Semmel ) [af ¢S erwetdyen,
teetbe ctn &y groges Sk frifdes Schmaly tm Weid-
ling pflaumig ab, gich bdie gereidhte Semmiel, ¢twad
Saly, gefdnittenen griinen Peterfil, und gewiifelt
sefduiteenen fetten Haufen bineln , vubre g untereins
anber , fdymiere etn Tud mit Butter, leg ¢8 dareln,
binde ¢8 jufommen, loff ¢8 tn c¢in DHifen Waffer elne
gute Stund feden, hernady lege ¢8 in chne Sduiffel ,.
und giefe bie Suppe dariber,
N. 52 @ebacdene Erbien in die Fafeenfupye.
Gich tn eine Planne nide gav e Seitel Waffer,
und thue Nufgrof Sdjmaly dagu, laff ¢8 ficden ; nimm
it einen Teivling 3 gute KodySFelooldl Mehl, rithre das
fiebenbe Maffer mit vem Schmaly nad) ugd nady dar-
an, bans mache ctaen feffen Tatg an, arbeite ihn
mit dem Kol gut ab, fdhlage 3 gange Eper, jea
b8 gut perenipre, bdaf der Taig fdn fein roied, dars
an, falge ibn, laf ein Sdymaly tn der Pfanne Heif
werben, nimm einen Tatg auf ein dljerned Teller, treis
be ibu durd) ein Nudelfied in das Schmaly, bad 8
fthén fangfam, dann in bdie Sdyiffel, und giefe die
Guppe dariiber,
N. 53. Hedytenepter! in die Foftenfuppe.
Berette 3 oder 4 Stiickel von Grdren wobl auds
geloften Dedren, fletn gehackt, mad) von 2 Epernt ¢in
%
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Eingertibrees, retb bon T Krenger Sentmel ble Ninbde
Berunter', die Sdymo fien in fRild gerweidt, gut and-
gepreft, barunfer gebackt,  Leelb frifden Butter ab,
ribre bag Gehadte und 2 Eperddtter agut bdarunter,
fal; ¢8, nima etwad SRustatbiif, bind ¢8 in ¢in
stemlid) naffes ‘?'uc(:el nicdhi gav gu feff cin; bamit 8
anlaufen fann,  Gied 8 tn Erbienmaffer gut aus, alds
dann tidite 8 auf gebdibte Semumel, {drepf ¢8 gang
- oferecficht, befleck ed mit gefiiftelien Piftazen,  Dufannf
Sdnih, Saftfuppe ober abgegoffere Suppe auf bie
Semmel gieflen,
N. 84. HechtenFrnoder! in die %‘aftenfupv
fife 2 arofe Stk Hecten voi Grdten, fdneide
fie rober gufammen, I[Sfe dle Haute fauber ab, Hernadh
fretbe ton 1 Rreeuger in Mildh gesoeidte Semmel , don
3 Cpern ein Eingernibrees, fein gefchnitfenen gruveu
Peterfil , alleg unfercinander gefehuitten , mit L Biers
“ting Butter ab,  Dana nimm 1 ganjed Sy und 3
Dteer , jeded gut vecrdhre, efn twenlg Musfarblith,
2 £8ffel Oberd nber Mildram und Saly dajir. Madhe
ben Talg nicht gar su feft an, formive fleine Kud=
perl.  Du fannft fie bacfen, obder in ber Eebfenfuppe , |
‘ober in ungefalienem Waffer fiedenr,  Gieh wag bumoe
ffir eine Suppe dariiber.
M. 55 Raryfenfuoder! in die Faftenfuppe.
Nimm cinen Karpfen , ehie guneidte Semmel ,
and etwasd grinen Peterfil , diefed fepneide fddn Fein,
Bernach tretbe ein Stiicklein Butter ab, feblage ein gan=
“ 38 €p und ein ober groeny Dtter f)inein biefes mifd
alled anteretnander, Hernady nimm ein voentg Semmel:
Bréfeln, baf fie lieber Balten, gieh ey und Salf
dagu, und made fndderl bdaraus , fodhe fie in ber
Cuppe, nnd ated fie jur LTafel.
N. 86, Rrebsepter] in die Faftenfupype.
Tretbe 1 Vierting Krebsbutter ab, Hernad) 5 gate
g Cper, febed gut vergiibret, wm 1 frewger in Mild
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£ geweichte Semmelfdymollen, unbd Flesn gefdniftene Rrebss
| fehmeifel,  Qibr wlied gut gb, falje 3, {dhmber ein’
Sud)y mit Butier, bind ¢8 fef barin fufamimen, gich

>
’ ¢8 i cin flebendes Waffer, Laf folded 3 Stund fie-
i pen, hernadh vidte e2 flatt de8 Suppenbiodes In bie
8 Sehiffels enn die Suppe angerichter, {ojiere fle mit
a Hedytenleder und gebacdkenen SdildFrdten, Du Fannfe
5 . diefe Guppe aud) mit gbhbtin Semmelldnitfen geben.
ft M., 57. Keebspfingel tn die Faoftenfuppe.

{3 Rimm dberbrenite Krebfen , darnadh bu bag Plan-

3¢l grof baben willft, 38 fic von den Shdlern fauber
aug , unb madye einen frebfenbuteer ; vorhero aber

1 nimm Semmel, und fdneide die Rinden davon, und
d mady ¢ mit ber SRild) efn wenig feudyt, daf gang réhs
Ji tigt Dletbt, der Keebfenbutter barf gar nid lang abs
. getricben roerben , fonft wicd ¢f wiederum weifl, Nupe
r= Die gebacfren RKrebfen  bdarein, trelbe Die geipeidhte
3 - Semmel darunter, mady ¢ fobann mit gangen Epern -
; an, und thue ein wenig Mustarbiih baju, uud baek
he ¢8 alfo in elner Tortenpfanne gang gemad), unb baf
iz 8 (S gelbliht wird ; gieh unten und oben Sut,
bl und von den audgeldfien RKrebfen, madje ¢8 wie ju
o denent gemifhten Speifen, und von den gerbackten freb-
fen behale die Scheeress, uad pref fle aug,  MAicht dad
Pfangel in eine SHiifel, und befecE ed mit den qué-
{r geldfen £ eblenfdheeren,  Nimm dle gefioffenca Sealer
i von_dem Krebfenbutter el Hdferl, und rifte Sem-
0= melfdnitten aus bem Scjmaly, lof dabel fieden, gief
& Waffer dagu, und teeib ¢8 durd, RNimm Mildram
1z baju, und laf fieden, thue die ausgeldfen Krebfen bdara
10’ ¢in, und richte die Krebfen um dag Pfdngel. um und
o um Berum , gie§ die Suppe dariber, und [of auf der

Blut nodh eiumal feden,
N. sg3. Sonfumee in die Faftenfupye.
1z Nimm 2 Gtide Fifd), bace fie, nagbem dit
) bie Brdten qudgelsf Daft, unb fdhneide fie Flefn; nimm
B2
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pagir 3 Schampian, grdnen Peterfil, um 1 Kreuger in
Milch geweichee Seammel, wovon bie Rinde weggenoms =
men fepn nug, alles dicfeg fdhnelve gufaninen; fodenn
nimm etn Stickdien Buteer i cine Rein, paffice thn,
fdyiitte cin Seitel Guppe baran, [af e8 efn paarmal
gut aufficben, pafiice ¢8 durdy ¢in Sich gut burd),
in biefe dburdgefdilagene Sof fdlage hernad) 6 Epers
pitter, um 1 Kreuger Spinattopfen, und {dlage das
Ronfunice mie den Dottern und Spinat nodh einmal
burch.  Sdymiere nun die Wanbdel mit Butter, und
fulle fie jur Ddlfte an, fesie- fie tn cine Retn mie fies
dendent BBaffer, gieh unten und oben Glut daju; baf
die Wanbel fiocken.  Soll nun angerichtet werden, fo
vidyte bte Wandel tn einen Topf, gieb dic Faffenfuppe
paniber, und dann fur Lafel,
N. 59. Obersfchdaber| in die Faftenfupye,

RNtmm tn cinen Hafen ¢in LofFelooll Mundbmebl ,
riibre e8 mit Obers an, fchlage 3 Dtter undb 4 gange
Cper davan, giefe etn Seitel Obers dbarauf, ribhre ed
gut ab, fdymicre cin Neindel mit Butter , thue bas
bavein, unten gieb nut ein wenig Glut, laffe ¢d a¢-
mad) jufammengehen , gich o8 in eine SHEML, und
vidhte toad 8 fmmer fiir eine Suppe if dariiber,
- M. 6o, SemmeFuodel in die Faftenfuyye.

Treibe 5 Loth Sdymaly pHaumig ab, rihre um

& Reeuger in Mildy grivetcite Semmelfdmolien, 4 gan=

3¢ Coer, jebed gut vecrdpre, und Semmelbrofeln sar-

“unter, baf der Taig nidit gu felf wid. Salge ihn,

madhe aang Eleine Kuddel, back fie aus dem Schmalj.
Eine halbe BVicrtelftunde vor dem Unridyten laf fie in
ber Suppe auffieden, ridiee eine Sdhlein = odey Epba
fenfuppe daruder,
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Abfdynitt.
Ullerhand Goevfpeifen.

B, 61. Eyeramulet. :

Uiberfiede ein Stiekel Hechten, und . gupfe ihn,

loff ihn mit Wauradyen, Schamptan und KLrebsfdhwei=

feefn In Butter anlavfen; falge nud rodige e8, fodann

mache in 2 Kaftrollen, in fetem ¢ine Sci:‘-atta, abez

auf ctiwer Seite braun, Hernad) lege dag Ragou auf

bie 1oeide Selte ¢ines ro[a;m Xeckels, und vas anbese

mit der weidhen Seite barauf, taf dag Braune in vic

Hiohe £8mme, brrnad) lafe ¢8 nod) ein wenty backen,
N. 62, Eysrbecherl.

Cicbe die Eper hart, {dhdle fie, fdhneide die Blats
feln oben und unten ab , nlmm etnen Socbe8butter , freis
Be ihnt ab.. Rimm 1 ganges €p unbd 4 Dirter, fhlagd
bavein, unbd ribre e8 b, Yon einer Roeugerfommel
refb bie Jtinde Herab, bas dbrigewird inMileh gerveidyt,
ausgeden e, und im Mdefer et geftoffen, Rilhre e

- mit by él“%éé:!x’%r, gt gewolirgt, und. g:faljsn roas

et iffs  Nimm die Ditter von Hartes Epern, backe
fie fleln darunter, nimm Mildram und Lrebsbutter
auf bdie Sehiiffel, feelle di¢ Becherln , wo big Dotfer
bearauggenommen, baretn, fifle fie mit dem Fafeh fidn
Bod, Du fannf and) eine Lag Ragou darein nchmei.
Begiefe oF tn der Hihe mit ein wenlg Mildram ukd
Reebgbutter, fle mwerden audh aufen Herum mit dem
afdy Gelegt. Befde e8 mit Krebdepter] und Sepwite
felan, baff fie rof Berfehen, unten und oben Slut,
und Dacke fie fdidn,
N. 63, Cpechilreter.
Siede Epor art, fdneide fle miteen von clnan:
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ber; madhe eine Fillle, nimm bie Dteer , ttm elnen
Dalben RKecuger gerveidyte und aufgedricite Semmels
feomollen , ein Gtlcel in Butier gebsinfen unb von
Grdten gejupften Hechren, etlidhe Krebsidymoeifel, f{dneie
be alled uutereinanber, gheb Galy uid ein wenig g
fatbidh bogu. Dernach fiille die Eperbecherl, fdjnet-
de Oblat, fo groff bu fie Broudft, fhmicre fie ein foes
nig mit Epecflat, aldbann widle bic Eper Hinelm, tune
fo 62 in Epecddtier ein, beflreue fie mit &emmelbrs-
fel, und Bagfd aug dem Schmalp. :
: ¥. 64. Gyer eingerubrte. _

iberfieve Spargelfspfe tn Salywaffer; algbane
{af fe mit gefdnittenen Tedffeln und Mauraden in
Butter angeben, RNuefatblih und Saly daju, OPeL:
Tumm etwelde €per, fhlage fie in cin Hdfert, Hea
sy unb Saly, gefthnittenen Poterfl und Sarballen
pagu, nimm in ¢ine Neln ein wenlg Mildram prd Bt
tor, glefl bie Cper dareln, feie 08 quf die Slut, ribre
¢8 Geftdudig um , und laf fie nur ein voenig feft twie
ben; auf bie leht gieh bag obige gedsinfl baga.

N, 65. Gyer fafdhivte.

Cehineloe oin gutes St Fifd pu cinem Fald
yufammen , nlinm chie gemetehte Semmel darunter, ber=
nad) ein toenig Eportlar , falf unrd gewsiey ¢8, bad
alfes fein gufommen,  DHernadh nlmm Eperbecher], nes
bie Beeherl cin wenig mit Waffer ein, gleb ben Fafd
Binein , thu En FA60D fon cinatber, bdamif ber Dpt:
g Binetn fann. *DHernadh mady ben Dotfer auf fol-
ginbe Yves treib eln Srdcel Bufter ab, gieb ein we-
nig in der Mild) grweidyte Semmel darvin, perpitfire
o8 gut ,; gied efwelche Eperddtter darunter , gut gefal:
sen und gemwdiryr, und made fndbel in der Grofe ¢l
ueg Cpeedotiers bavaus , und thue fie in die Mitte
Binein , und oben barauf einen Fafdy, thu bdie Dedjerl
jufammen,  Stanbe fie efn wenig mit Mebl ¢in, baff
ou thuen die Form eined Enes gelen fannft, aldbany
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{af et Waffer fn einee Pfanne fieden, thne die Cyer
darein, nimmn fie aud dun Waffer, tu fonnft fie in ele
ner SNifchert - und Schroammeclfo§ maden, thue fie”
barein, ‘und laf gut fieben, : :

N, 66, Gy rfi-derin,

Rimm in et HEferl einen KechSelvoll MNebl,
und riilre e8 mit Mild) gut ab, Bbernad) ntmm 12
gange Eper Bincin, riibre fle toieber ab, unbd gith 6
gibactie Sarbellen boju,  Laf etn Sdimaly hetf wers
ben bn elner Eperfdymalgpfanse, gieh barauf, lof bas
Fenrs Wenn o8 auf einer Seite gebacten ift, fo febrs
urm, b [af auf ber andern Seite audd gut qugbackers

M. 67, Gyer gebadene.

Sadye eine Gribata, nimm Shamptan, grinen
feterfil und [rotebel, Fofe ¢ wobl in ctnem Morefers
RNimm fifed Dberd, Foce Flein aufgefdnittene Sems
niel danein, laffe s gut verfisden, ntmm eln Stiickel
Butfer , feeib ibn ab, nimm die auggefiblre Semmsl
dbacein, nnd treib fie wicder vedht fein mit dem Butter
ab, fdylag Balb Difeer und holb gange Eper dareins
Nimm bas G:fiofene dacan, bifde ¢8 mit Semmels
Grdfeln, falge uid wivge e8, und formive Cper davaus,
{dlage Eper ab, Fehre fie darin um, upd backe fie
tn beiffemn Sdmalg.

N. 68 Eyer gefiilite.

Gtide bie Cyer Hare, fehdle fie, ffneide fie Hons
ehnanber , die Ditter Beraudgenonimen, und mit ein
Gtiickel tn Mildy gervctchter Semmel Flein gebackt ; treis
Be einen frifchen Butter ab, tithre die achackten Cpers
Uotrer untercinanber, Mildiram, genticgt und gefals
gen, griinen $Peterfil, fchiage eien Eperbotter daran,
witd verriifre o8 auf.  Fillle ed wieder ein, lege ¢4 in
cine Sepiiffel mit Schmaly und Ram Befivicien , bes
otefie e8 mit Butter ; und beftreue ef mit Semmelbrds
feln.  Nimm Mildram und fif Obters, gheb unten
and oben &lut, oder bade fie im Ladofon,
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B, 69. Eper gefepte.

Wafd Scywammnecl tm warmes Waffer auﬁ, gleh
fie tn ein Retavel, ¢in StiicE Butter, flein gefdnittes
men gritnen Petecfil, Taf audbdnflen, faud Mefl darz
auf, Laf wicber abddnflen, gith Sdleinfuppe varauf,
lafi aufffeben. Dernad) ridite e in eine Schiffel, fdlag
Eper barauf, fell ¢8 auf cine Blut, und [af auffhe-
ber; oter nimm eine Schulffel, firetdy Mildram bar:
auf, thue aud) Butter darauf brdceln; fhiag Eper,
fo otel bu wilf darauf, fis fe auf eine Sint, laf
auffieden, und falp fie. .

N. 70, @per gefﬁ:ubehe‘

RNimm et roentg TMebl, riibre ¢f rechf fein mit
£ Seitel Ml ab, unb fpriivle 5 gonge Cper Hinein,
fnetdbe von elner Qimonie bie Sehdler fein, und ghth
fie bartinter , aud) etivas Kimmet und Rucker, baf ¢
juft genug iff 5 dann {dymicre eine Secheiffel vder Rein
mit Burter, gief of barein,  Gieh oben und untin
®lut, aber nar wenlg, baf e8 aufgeht, und Damx
aleidh gur Tafel. T

M. 71 @yer gefriivite.

Sdyueide 6 Hart ge(omn: Eper miffen vou einan:
ber; nimm bie Dotier berausd, foffe felbe, uad flein
aefdnittene Reebsfchroeifel, um etnen bolben Kremjer
in Maffer geweldite Semmelfhmollen , efn ganged Ep,
etwag Galg, Diefer, Krebgbutter und Mildram , al

eg in WScfers ntmm in eine Sl Krebabutter,
gieb ble DHilfte vom Fafd dareuf.  Made ein Ragon
von fletn gepuoftem Hedieen, Idnglide gtftnltzmcu
.ﬁrcbéfd)meef In, ©dwamnerln und grinen Crbfen,
oinfe alled in Butter, fiflle bdie Eper bamit, feirge
¢g auf den Fafd), und freidhe die andre Halfte Fafch
bariber, gief Krebsbutter, Mifdhram und Semmel-
Bedfel daranf, und. gich oben und unten Glut.
N. 72, Gpep . genannt Odfenaugen.
Rimm ein @9, fd;[ag ¢8 auf, fwls ¢8, Beftaud




Ulexhand Lyevfoeifen. 25

o3 mit Mebl, Taf ¢in Semaly Belf mwerdent, in einem
Fletnen Prandel, fduite dad €p bineln, daf ¢8 nicht
g farE augeliander rinniet , bad 8, fo ift e8 fe'tag.'
Dngfannft o viel Eper mehmen, al dbu willf, aber
cined nady Hum andern,

N, 73. Eperrplaten.

Siede eimen gangen Rarpfenrogen tn Salgwafier,
algbann 5le§¢ ibm bie Haut ab, und lof ihn aushib-
Lene D madh frelbe cin gutes St Butter wit 3
@perddteer redyt gut abs - Jened gut gerfibre, gieh e
Kogen Binein , ber aber vorfer in Futter oder Sdmaly
gepstuflet werden mud, gepfeffert und andfiflen laffen.
Wenn diefes gernihet {ff, mathe vorher Fridatflecter],
und gheb von bem Gerdhreen gang diiny daranf, rolle fie
fifammen, fdhmiere eine Sdafel mit Butter, gieb Mildy-
ram baranf, ued die Relen darveir. n ber Hibe

gieh tofeder TMildram mit einem &y perrdbre, unb

fie ¢in wenlg Soumelbréfeln darauf, usten und oben
Glug, und bade fie {Gén.

B. 74, Eper i einet fhwarsen Sof.

SBenn bu elnen Rar fen {&wary gefosten Baft,
fo gieh von der ndmliden Rarpfenfofi eticad in eine
Sdifel, - Sege fie anf die Binf, und {dlage, foenn
bie Soff Heif iR, o oiel Eper Binein , old du ndthig
bofi 5 gieb fobann ein ivenig Saly tnd Pleffer baratf,
unb [qffe fie wie bte verfornen €pir cufficden, bef
fie aber Bart merden.  Du fanuft aud) eine Beiffe
Cdyaufel ob:n barfiber Halten.

N. 75. Gyeripeis aufgeleate.

Bocher Backe Eperflecten, ernady treibe etn Stil-
el Butter mit 1 ober 2 Eperdditer, barein vidbre ci-
nen gefotfemen und ausgefiibiten Rogen , einen Fafd
bon eimem Fifh und geweidster Semmel, Salp und
Pfeffer nadh Gutadhten, und etwad Mildram, Bon
bor ertipreen gieb auf bie Flechenr , olgbann nod el
nen Jlecfen dariber und fo fore; in bie DHibe ghed
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Teildhram , und backe fie auf einer Sehafiel mie einem |

NReif, unten und obin Slut, :
N. 76. Eperiveis auf englifdye et

RNimm frifde Eper , verltere fle wie gewdhnlicy, |

bann ntmm eine Siifel, (Hmiere diefelbe mit Butter, |

ranfdlere die €per orbentlih darvauf , Leftretche fie mit
Cpern , dann ntmm Sardellen, puge die Srdten hers |

aus, und fdneide fie IGuglidt, und mache ¢in ®epd: |
“ofel aquf die Cper bason,  Endlich beftreune diefelben mit |
Semmelbrsiel, und beglef fie mit frifdhen Butter; bey

vem Uncidyten gieb fie eine furge Wetle vorber in Backe |
ofert, Becette eine gute Sdamptan - oder Limontenfog, |

pleb fie auf bie Senifit], und die Eper darauf.
N. 77. Gperfpeid anf frangpfifde Art.

Mimm_ gange Eper, fiede fie hare, {dmide fie |

ton einander, thue die Dirter Heraud, und mach <k |

nen Safdy, nimm pon cinem Hedéen bad Breit, Had
¢ flein gufammen, nimm ein foenig gerveidhfe Semmel
barunter, cin woenig griinen Peterfil, Gernady nimm

ein wenig Butter unb etnen Eperbotter , vihr 8 uns |
feveinander ab, und fif e8 ein, und madh fle wiche

gut gufammen, Haf fie nid¢ von cinander fallen, fiblag
ein paar €per ab, {dymicre ffe ¢in, und befde fie mit
Semmelbrofel, back fie im Sehmaly, mad etne Sdhams
plai - odber MMauvadisafog bariiber , Taf Feden,

M. 78. Eperfpeis auf holiandifdyz Avt.

E:itlid) nimm etnen gerwdfjecten Hiring, [5fe bie
Gefien Heraud, und gecfhneive thn gu Selckel, mels
Be th cin roentg aud, und dack iha aud dem Sdmalg

‘Beraus, Bernad nimm eine Kavpfenmifd), gerfdmetd
fiz audy g SedcFeln, melb fie ¢in, und back fie and

aus bem Sdimalf, nadh biefem fiede 6 Cper bart,
fhale fie, und fdneide jeded auf 4 Cwaltel , naddem
nimm 3. Lifelooll Mildram auf cine Schilffel , etn we:
ntg Butter dagy, alddbann lege ein Stickel -Hiring,
ein Spaltel €p unb ein Soickel Karpfenmildy, und 2
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fort B2 ¢8 gar ift, nadh) diefen gleb auf bee Hohe ein
tenig Butter , tin wentg Wild) am, und mwenn ed Jeit
it gum AUncidgtcn, gieh unten und oben Giut, laff auf-
ficben.

. 79, Gyerfueis auf Tutherifdie ek,

Nimm Eper , Tdlage fie auf, tnd fprible fie ab,
aich ¢twag griinen Peterfil , Scharlotten gefdinitten
Calp und Gerodry dasn, Bernach fchnelde gefottene
Shunfen, Uafiern, Trifel und Sdampian bidtilidt,

lofit ¢8 in Dutter dinfien , toenn 8 ausaetdplet iff,

rife e8 unter ke Eper, Taf in ckier Pfann: But
fer obee ©dmal; Beif mwerden, ateb das Genilhree hins
¢in, uab laf o8 nieht gu feff werben, :

K. 8o. Gyerfpeis auf pobluifdhe Art.

Backe 2 Frivataflederl ; Berrad) fdnetde einen
Hedhfen ober Karpfen mit etrwad goveidhter Sommel
i cknem Fafd jufommen, DHernach freibe etn Sestefef
Suster mit einem Eperdotter gb, gieh. ben Fafch bins
¢in, aud) etwad gefdinitencn Gpargel, ben du in But=
fer anlaufen laffen mufe.  €alp und Govidry dagu,
Uibrtgend fchmetde bie Fridatafleckerl fole gewdhnltd) ,
gieh auf jibed efreas pon bem @ernbreen, und toleber
ein §lecker! davauf. Diefes tunfe in cn aufgefdiages
neg €y etn, und backe fie aug bem Sdmals.

¥, g1. Eyer{veid ouf wiener Art,

Neibe Semmeiledfel, brdume ein Sdimaly tavein,
bernady frudhte e mit laulidhter il an, fhlag Eper
darein, daf ein dicfed Talgel wird, aldbann faf fn
thnes Pfanne ¢in Schmaly heiff roerben , und febiitte ¢d
bareln, Gacke e8 ke ein Piffngel fbda elblidt Beors
¢ug, und gerfdneide ¢8 ju 8§ Stiickel , nfmm cine fan-
tere @rblenfuppe, leg 3 obder 4 Peterfimwivgel , ober
nad) Belteben grofe LWurgen bdaretn, und cin wenig
Musfatbliih , Taf barin fiaden, und ricdte ¢8 alfo ane

B, g2, Cyerfpeid mit Ragow.
Nimm 5 Eper, und made ¢in Cingersifrted, fiets
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nady Back von 3 Epern eine Fridata, gled ¢8 and) dars
unter , du fannf audy eln Fhrdbodd barunter nehmen,
fdneide o8 mit dem Sdneidmeffer gqut duccheiander,
und et fein, nimm etn paar Epordbeer, und oin
toentg Semmelbrdel barunter ;s Hernady mad) ¢in Nas
got - Nimm ein Seickl Hedjeen odber Farpfen, was
du Daft, thue i ehn Reindel ehn Seicfel Butter, bilne
fie den Fifdh darin ab, bernad) hi hn hereusd, fdinetd
9n Fletn gerorlcfiet , thu ¢ auch unter dle Reebsldhwet: 3
fel, bernady nimm Sdymwammen oder Mauradyen , wad
dit Haft, und fdneid 8 Oavunter; nimm andy griine
@cbfen, Dann B alled in ein Neindel jufammen, fal;
und gewviicy ¢8, und wenn ¢8 geddaf M, fo lof 8
augfublen, nimm den andeen Fafdh, uad frelh ihn
vont einanber, €hu in der Mitten einen Ragou barein,
und madie ein €y, t{m* ¢8 gufammen, unb formicee
¢8 tole ein anderes Ep, back ¢8 ard dem Seymaly
{chdn beraué, unbd made eine gtite Gd)mamm»nﬂsg
faly und gewiivs ed, und [af m'ff'zahm.
. W83, Eperfpenatmiifiel.

- R Speefieckerd, fiede einen Spenat, drifcfe
thn gut aud , fdneide tbn Fleln gufaminen , [ef ein
Sdinaly tn der Mein Heiff roarden, ghb ctne Handool
Gimmelbedfeln, din gehackien Spenat, Saly , ein
roenig geftoffene Musfatbldehe darein, wenn ¢d gedtin-
fiet bat , o [Hlage ein Epbotezr bamein , Freidh 8
ED?::;’?-:L':r!srfcfab!cE auf bdie Flockel, aldvann fdineide es

Erepimeid au. 4 ThHetl, rollz febed woie eine Burf u-
fa'm*z’n, {dimtere chue Sduffel mit Butter, beffreide
bt Boden au & oben mit gufem Tidram, lege bovt
und Do ein Siddel Butter davauf , fprddle ¢in Gy
nit Oberd ab, und giefe e8 barauf, Leftrene o3 mit
Seramelbidfeln , gieh oben und unten Slus, Gade o8
faftiz und fom: ae[Faw

8. @)C”M‘t;
Sied: 14 @per bare, [ofe fiz aug, fdmcit:e i2
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bavow _rundblattelt, bdie anbern 2 fioffy im Sbdrfer,
Bornady nimm um 2 Kecujer in WMild) getvetdhie und
audgebeucite Semmelfhmollen , 2 frifche Eper , Feln
gefdnittene Reebsfdwelfel, 1 Settel Mildyram , Saly,
gefioffene Musfatblithe, 1 BVieiting rweifen oder Krebs-
butter, voun Mildram und Buster laf oln wenig Wbrig.
Gioffe alled untereinander , und ribre den Fafdh) gut
ab, mit dbems Ubrig geblichenen Butier beftreidie die
Seuffel, dant freldie dben Fafch auf dlefelbe, Belege
oon ben gefdnittenen Epern um und um bdie Sdiffel,
ficeldye toleder Fafd) barauf, und fo fort gemady,
Dbenauf muf aber Fafd) Fonmer , und Lefreide den
Kafd mit dem dibrigen Rem, Pernady Lege etliche Sidts
el Vutter darauf, befirene fie mis Semmelbrsfel
aled untes wnd oben Glut, Bads [angfani,

M. 85. Cyer mit Tartoffeln.

Mady auf folaende Wit cin Cingeniiheted: fdlag
€per in ein Héaferl, {als fle, glef Ober8 baram, fpriidle
¢3 gut ab, faf cinen Butter jergehen, glef die Eper
darein , Ridh ¢8 mif bem E&ffel tmmer auf, bamit 8
febn Selten woird, - Hernady (0dl Tartoffel, fdhneid fie
blattlet , nimme Butter in etn Neindel, thue die Tartofs
fel bavein, laf efwad diinfien in Butfer, weun bad

Clngerdhree nodh auf dem Feuer fiehet, fo giefle die

Lartoffeln daveln,
Bl. 86, Gy:v verlorne in einet Bluthf:

Madye ¢cine vecht braune Elubrenn, thu gehack=
ten Rrotebel barein, laf ihn anlaufen, demnady giefe
Piterfilvoaffer daran,  Salj 8, audy £ wiebelhap-
pelmit 3 ober 4 RNager! befteckt baretn, fdure e mit
Cfiig, thue cin wentg €ffg tn tas Blut, ¢ fann
Rarpfen - oder Hochtenblut fipn, alsbann giel das Biut
aud) varein, Hernad) verlicre Eper, toie Hey ben vers
fornen @pern it gediinfien Shamplan und Spargel ,
toenn die Cper fortig find, fo legs auf etne Sdyuiffel,
unb frelb bie €of dureh ein Sieh auf die Eper, felid




30 Lrfter AUbfag,  1LI, Ab{dmits,

auf eine ©lut, dbamit fie warm Gleilon , 618 du fie
braudyef. ; : :

Bi. 87. Cyer verlorie mit Saurampfen.

£af in ber Pfanne Whaffer mit etner Eperguckn

voll €fiig fisben, falge ¢8, fdilage Eper in einen Sddpf-
18ffel, jebed befouderd in dag fiedende Waffer, lof 3
Sefunden leng " fieden,  Hernad) fhie 8 mit elnem
fleinen Sdaumidffel berqus, laf abfeiben, lege ¢8 anf
sine Siffel, die Soff dagus madye alfo : [aff Epergrod
Dutter tm Neindel gergehen, ntmm 2 Handvoll fauber
geflaubten und gewafdenea Sauerrampfen, drucke hn
gut aus , [af ibu tm Butter cig wentg didnfen, bHers
nad)y favbe ein BSfelool MMeb! baran , 1af nod) cin
mwenig vinfien; algbann {dnice el fleined Sddpflss-
ferl @:bfenwwaffer, und 3 ifelvnll Mildyrawr daran,
laf alied gut fiedent, Bi3 bick rolvd , dann fdiitte ¢f
fiber die Eper.  Die Eper abee muﬁ"r toetdd Bletben,

H, 388 Gyer oerlorue fn ener Soff mit

Schampian und Spargeln.

Rimm ein Seddel Burter in etne Nein, laf tha
gergebent; thu ein wenig IMebl bareln, roffe ¢8 fem:
melfarb , baf eber weif alg braun bleibe, glef Peter-
fiiwaffer darauf, fall,c e8 , gich TRudfatnuf darein,
fdhneide Schamptan walrflet, gied fie aud) in die Soff,
laf fieden, | Nomm Spacgel , {dhneide than ju Fleinen
Stididn, fied thn tm Waffer , beraeh laf 1hn auds
fiiblen, l2g thn and) in bie Einmadh{of, wenn er angs
gefidble ift, nimm Eper, (dlag fie in ein &Sl , falz
etn woenig, lead langfam in cin Heifed Waffer, lof
fieben, big'fie gut find, ®ieh aber Ueht, baf fle micht
gecfallen, leg fle auf ein Sieh, damit dad MWaffer ab-
feibt.,  Dernad) gieb bie @tnmaa‘ﬁoﬂ auf cine Sehilfizl,
leg bte Eper barein, fiell bie Sdiff [ na:ﬁ@umul auf
ete @lut, bamit die Ener warm bleiben, big by fie
auf bie Tafel braudef,
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8. 89. Gyper Milbprat.

Sdlage Cyer auf , uud nimm e feentg Mild:
ram barunter , atid) einen Galben Ldffelooll 9R¢BI, falg
unb geswiiry 8, fpradle ef unter einauder wobl ab,
Heenad) fdymier etn Thehel Rber und #her mit Bufter
bick an, fiebe vorher 2 Cper bart, {dnside fic von ein=
anber , thue bden Dotter [evaus, Hade ibn flein, nnb.
thue ¢8 untereinanber, fedes €p Oinbe alfo in dem
Suehlein gufamnien, alleg untereinander sermifht, laf
in et DHaferl Waffer ficven, mit Serot; und Pesers
fil, thue bag jufammengebunbene Tichlein darein , und
[af fieben big e qufgefotten bat,  Ninm e8 qledann
beraus , und ntmm bag weife von Hart gefortenen Ey-
st , fdueide o8 flein idnglidt wie elnen Spict jum
fpicien , und fpicfe ¢8 dbamit, Berhiad) fecke ¢8 an ¢in
fletneg Cpiefilein, und bratg ein wenlg, baf ¢8 braun
toith , BegieB ¢2 fobaun mit Butter, lege e in sine
Sdiffel, und mache von Mildram Buster, und G-
folivs, etne gute Suppe dardiber,

N, 9o, Eyeriwnrftel von Krelfen

Erfilid) nimm tn ein Haferl ein LSfFelool Webl,
tifir e in ber GMilg) ab, ben § BSfel Mih, bernad)
fihlage 3 @perdStter bavan, fproidle e8 gut durd ¢in-
andber ab , wadidenr nimm die Fribatapfany , [feg ein
Ot Sgmaly barein, ag Bolf weben, fethe e8
wieher ab tn ein Reindel, thue biv 3 éffelvoll von
ben Epern binelnfchiitten, Iaf ¢8 {don dbitnn audein:
anbder vinnen , Back ¢8 anf dem Fewer, und dann leg
fie auf ein Scnetdbrest Beraud. Back fe alle, bis die
Epher gar find, nad)y bhefen {dinetbe 2 Fingér lange,
und 2 Finger breite Streifeln daranf, uabd mache die
Sl Rimm um L fr, Semmel in Wil geweldhe,
bie Rinden sveg, bruck fe foff aud, gieh fie tn ein
LWeidling , unb- glefe 3 Coth Bufter tarauf, vibr ed .
gut burd) cinanber ab, fdfage ¢in €p und 2 Dotter
baran, vife eg gut ab , nad diefrm nimm ﬁbe;bﬁn:
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fie geiine Grbfen , Sdamplan, Manrachen, Krebfens
fchrocifel, ein wenig gesupften Dediten, biefed fdnetd
alled gowibifele jufammen , gieb ¢8 in bie g:duen Erb-
fen, laf nodh ¢in wentg aufddufien, und dann [af
augfiblen , unb (dete 8 tn die gerdhree Semumel,
fal; was rvedyt tft, alsbang Rreld) meffeeruckendicE auf
ote Eperfleden, toll ¢8 jufammen, pernach nimm eine
Gchiiffel, gieb 2 ESfelvoll Milgram barauf, lege bdie
S&irfieln daveln, mechbem nimin um 1 Kr. Mildram
i etn Défecl, fdloge ein Eperdotter barar, 5 Lifs
felooll Srebfenbutter , foriidle ¢8 gue burdjeluanber ab,
und gief ¢8 e ble Wiirfiel, fef dle Wirflel auf eln
Sioitel, gteb’ unten und oben &lut, laf aufficden biy
ehuer Elcinen Biertelffund , {o find fie fertig.

IV, Abfdnitt.

Berfchiebese Brebl - Dl - Brie - und
- Reiffpeifen, weiftens an Faftagen.

a) $lederl,

%. o1, Flederl mit Haufen.

Mache geradele Fleckerl, fiede fie ab, uubd falie
fie, fiverfiede ein Stilekel gefeldyren Haufen, fdned
ihn bBlatteit, ober mwie by twillfE, thie ein G:iickel Buta
ter in cine Mein , nud eln entg Mildran, gieb eine
Sag Flecterln, und woieber pon demr gsfdinittenen Haus
ferr, und fo fore, big e8 gavtf, in bie Hibe wiederum
Putfer unb Ram , gieb unten unb oben Glut, foy fiid
fie fertis, Du Fannft aush gebadene falide Eebfen

bgrunter nehmen, ¥
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M. g2. Flecer! bon Srebshutfer und Mildyrant.

RNimm cin Debl auf das Nubelbrett, flage 2
Eyer daran, madye den Zaig fdysn an, walf ihn (ddn
dtinn aus, radle Flecferl daraus, und fied fie tn Salj-
woffer ab, ‘Bernady feibe fie ab, nimm cin Gtifckel
Rreebfenbutter tr eine Nein, fdsitte die Fleckeln darein,
fals wag redyt iff, vidhe fie durdjeinanber ab; fchriete
fie auf eine Sebniffel, algdans nimm um 3 fr. Mild)-
ram, fdlage 3 Eperdtier baran, 4 Liffelvnll Krebfens
Butter , fordvle ¢8 burcheinander ab, bann fdneide
bie Srebsfdpvelfel gemnirfelt, thue fie aud in ben Mild)-
vam, und fditte 8 wber die Flecferl, fee bie Fiea
cerl auf einen Noft, gieb uaten und oben Slut, laf
eine fleine Biertelfiunde backen, : ;

N. 93. Fiecferl mit Rogen.

@uftlicy fieve ben Rogen. in einem Saljtwafier ab,
nimm etn Stiickel Bucter in ein Neindel’, thue einen
grifnen Peterfil und den Rogen bavein, dilnfle ibn ab,
Iaf 1hn aqustiblen, und back Eperflecierl, imm elne
in der Mildy geroelchte und gut ouggedruckte Semmel -
darunter, wie aud) fon bewuften Mildyram und But
ter, freib in elnem Seidling cin Stiick Butter ab,
{dlag 4 Détter baran, und thue den Kogen darin
abrdbren , woie andy die Semmel, filll ¢3 tn die §le-
tferl ebn, voll fie gufammen, freid) auf eine ginnerne
Schilffel eines Milchram , Leg die Fleckerl davein , firetdh
einen Mildyram darauf, dinfle fie aud,

N. 94 Flecer! mit Schadesimagen.

Wafdye 2 fdne Schadenmigen fauber aud, fitde
fle im Salywaffer weid) , unb {dyneibe fie wie Nudeln :
bantt laffe ein Golcfel Butter mit ctnems Lffelvoll Mebl
anlaufen, gieb jremiidy viel gefdniteenen Peterfil bars
eiit, bie audgebructten Flecke, eine gute Sdiih darauf,
ein Stilcel Butter, 4 Sticke Schamptan, und um
3 Rrewyer Mauradten gefchnitren, Saly, Peffer, Muss
f;tf?mf)/ diefsd Taffe gut fieven 5 indeffen soafdje 50 M-

3 [ .

o
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{dherl, I3fc fie aud, gieh fie tn cin Hferl, um 2 Kres
ger Milcyrans und 3 Eperddeter dagu, fpridle e8 gut
ab: bey bem Unrichten gie 8 dber die Fleckerl, und
Laf noch cinen Subd . aufthun,
‘b) Enodeln.
M. g5. Otiefinodeln.

: Nimm 1 Seitel Grief, um 2 Fro flein georicfelt
“gefdmitesne Semmel, 1 Bierting ausdgelaffenen Speck,
_getin gefdhnittenen Peterfil , alles untereinander, feiitte
‘einen Sdopfisffelvoll fiedente Rindfuppe darauf, riifre
¢S gut ab, und becfe ed 3u, baf ed angleber, DHers
nach false ¢8, fdlage 5 gange Eper bavan, ridhre alz
Ieg unterctnanber , und madje Kuddel; laf fic in der
Rindfuppe eine Halbe Stunde fieden , aldbann anges
ridht, giefie Ninbluppe dariiber , fege Kaifer - oder fric |
fded Schweinfletfd Herum, uud  firewe Schuniteling |

batauf,
¥. 96. HaufenEnodeln.

Sdneive cin St Haufen mit ctner in !'ﬂ‘sfd; :
geroeidyten und qudgedruciren Semmel{dmollen redyt
fein,  Dernad) laffe cinen gefdinittenen Peterfil in Sut:
ter anfaufen, und gted ihn fame etnem Stdckel Butr:
ter bagu, Uled dicfed fdhnetd recht fein.” Hernady treis
be ¢in Gnlckel Butter ab, fdlag 3 Eperdstter unbd
ein ganjes €y, jebed guf verriihre, hineine Sieb das
Sefdynittene daju, und fanbe etwvag Mehl daran.
MRadye Knodel dbaraus , laf fie in Peterfilwaffer fiedem
und brenn fie mie Butter und Semmelbrsfel ab. ;

M. 97. Spfilandi Knodel.

Ntmm L Prund Rindsmayk , tretbe ¢ fleifig ab;
Dant L S,D;unb abgehdnteltes Qunscnbratd fein gebacft,
3 aange Eper, und 2 Ditter , 10 foth Neif, vor
bero etivas, aber nidit gar ju toekd) gefotten; renn ¢f
bir Beliebig ifi, fannft bu efwas Sarbdellen, ober ge
feldytcs Fletfh nebhmen, jufammengemadyt, gefotten,
unb mit Semmelbrdfel abgebrennt,
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: M. 98. Srebsfnoderl,

SReibe von einer Rreugerfemmel die Rinde Gerab,
und fdyneibe fle gemdefiiche, biefe feudite mit Obers
an, hernad) fiede 20 ober 30 Reebfen, ISfe fle aus, und
fdneide bie Schweifel andh wiirfitht. Bon ben Sdd-
fern miache einen Krebgbutter , tretbe ihun redit pflau-
mig ab , und rihre 3 gange Eper und 4 Odtter, ¢iz
ned nadh bem anbern Hinein, dte Semmel und Rrebe-
feheifel gieb dagu, ein twenig gefalsen, mifdhe ¢ unter=
tinander , befaube fe mit Mehl, und madye Fleine Knd-
del darqus, und lege fie in eine ficdende Mild, ein
Stidckel Krebsbutter dagu, oben und unten Glut, laffe
fit {dn braun tdnflen; beym Uneichten malffen fie et
wag Mild) Haben,

c) fNoden,

Uiberbrenn fKredfen, und [Sfe fie aud, thue efwel-
de Sepweifel hacken , und - etroelde laf ganger, biefe
{chneid gewatefelt, und weld) Semmelfcmollen in Mild)
ober SBaffer ein, treib einen Butter ab, rihr die gea
backten frebfen darein, fdlag etnen gangen Eperdote
ter daju, und deucf dbie Semmel wobl aus, tibr ¢8
aud) darunter, und bind ¢S in ein Tdehel, fied ¢d im
MWaffer, aber gefalzner, und soennd audgefotten find,
fo feg’8 in cine Schdffel, und madpe fleine Nocerln
baraud, hernadh nimm cinen Krebsbutter und Mild=
ram, fdlage ein ganged €y, und einen Dotter dar:
¢in, fammt ben [Gnglicht gefdhnittenen Krehsfdhroeifeln,
forible 8 burdieinanber, giefe ¢f ber bie Nockerln
unb gieb oben unbd unten Slut, ;

M, 100 Mildramnoden,

Qu einem Geitel Mildram nimm 3 Loth gergan-

genen Butter und 3 Eperdstter, fdlage diefe gut un-

- tereinander ab, nadyber nimm in etnen Weidling epl,

madie einen guten Tatg an von den Ubgefdlagenen,
mimn ein. @liedhoch Obers in dle Reln, unk roenn ¢4
€2
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fiebet , fo Tege bie Soden Pinsin, und gheb uuten unt
oben ®lut,
d) Qudeln,
N, 101, Baummolnudelt,

Nimm-3 Vierting Webl; und ¢ka Halbed Seis
tel Oberd ineln Hafen, aud) 7 Eperddteer und 3 Sfelvol
Gecns, gicl ¢8 unter dag Pphls ~ Dann mad) einen
Lalg an, fdlag tbn al, bis er Blattern madht , leg
ibin auf bag Brett. Madye daumdide Nudeln dara
aug , laf fie gebene  Cdhmiere eln RNeln , fdhalee ¢
Settel Oberd baretn, lege die Nubel Binein, und back
fie fchdn FOH1, '

K. 102, Bayrifdye Butternubelsn.

£a8 ¢in Halbes Seitel Obers fleden, fbneide bie
Sdymollen von ciner Halben Mundfemmel feln, und
gtef 8 darauf, 1af e8 weidyen, fdlag 3 Eper daran,
und gtef 2 Léffelooll Germr , und % Biertlng gevlaffes
nen Butter baretn, rihe e8 wobl untereinander 65,
und gteg 8 in ein Halbes Pfund Mehl.  DMache alfo
etnen gang gelinderr Talg an, und laf thn gut gehen,
8% gbann madye tn elner gleidyweltin Planne jroen Theis
Ie Butter , und einen Thell Shimaly warm, obes bodh
nidjt ju beif, (chlage ober madje mit einem LdfFel Nuded

baretn, aber nicht fu vicl, daf eine: die anbre nidie &
anrabret, denn fie laufen grof auf, Backe fie langs

fam , ‘fehre fie um, daf fie gleid fetber, :
M. 1o3. Biskorenmuideln mit NS,

Jeimm ein Prund Mebl, ein balbes Seitel Mildy, .

und 8 Loth Sdhmaly, laf e8 in der Mild) gergehen,
fdhlag, ¢in ganjed €y und 4 Ditfer darein, Nimm 3
Loffel Germ, mady den Taig an, walf ihn 3_Meffer-
rucknticf aug, ftich tbn mit bem Bisfotenmodel aud,
Sdymicre etne Rein mit Butter , leg allegeit eine Lag
Jinzeln, und befdmicre ¢8 roieber, ffrene audy Sem-
mlbeofel barauf, und laf gelhien, gieh oben und uns
ten ®lut, back fie Bl

SR,
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M. togq. Bigfotennuveln wmit Suder.
Treibe 1 Bierting frifcdhen Buiter ab, widhre 3

ganje Gyer unb B Difter, [eded gut verribret; 2

$iffelvoll Germ, 3 EFISfel lavltdites Obers, Smmet

und Sucker, baf fuf genug tfi, und 1 I BVierting fein
aoftoffene Bigotendrsfeln binein, Madhe vbon 6 Poth

Shundnwhl dent Tatgs bamle an.  Foenn er gut abge=

flagen tff , fo thue hn quf cin cingemelbtes Brett,

foalfe thn FingerdicE qué, unb fiedye ibn mit dbem ge-

Gdrtgen SRodel aué, fdmicre ein Tortenblattel mif

Buteer , lege die Nubeln davauf, laff sehen. DHernady

BacFe fie langfam tn der gebiten Tortenpfanne femmels

farb, und Deflrene fie mir Jucker unbd Stmuret,

N. 105, Buffernudela.

Sepe 1L Prund Munomehl tn ein warmed O,
nimm 3 Loth gerlaffenen Jutter , 1 Ep und 2 Dtter,
2 Piffelooli gute Serm, laulichte SMild) , unter eins
anbder gertihit, ben ZTalg angemadht, gefaljen , und
madye ¢8 fie bie torigen, Alsdann gicfe, roenn fie
gegaugen find , peclaffenen Buteer dariber , und laf fie
im Backofen backern tn einer gemadien Hib.

8, 106, Dampinudeln.
Rimm tn cinen Weidling 1 Pfaund Mebl, madhe

tit Dampfel mit einan Helben Seitel twarmer Mild

und 1L Seitel Germ an, [nf 8 gui geben, Hernad

aimm in ein HEferl 7 Loth serfaffencd Samaly, 2 gans

it per, 2 Ditter, ein Halbed Seitel warme Mildy ,

- Saly bagun, forddle e8, unb gies 8 in bag Ddmpfel ,

fdlage den Taig ab, big er vom PBofel A, gieh
Weinberl dbagu, walfe folden FhigerbicE aus, fiich ihn
mit dem frebsbecher! aus, lege thn auf ¢in Tud),
und laff ifn gut gehems RNimm in eine Rein Mildy,
und €y qrof Sdimaly dag, laf ¢8 fieden, lege dle Nus

. Deln baveln, [af fie binfien; twenn fie gut find, forgich

gefdbeen Sucfer dartiber,
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N, 107. Dufasennudeln.

Nimm tn ein Weioling 1 Halb Pfund SNebl und
ein Biertel Seitel laulidhted Dberd, 2 Loffelool gerodfier-
te Germ , 1 Dalben DWierting seclaffenen DButter, §
Dtter, fpritdle alled wobl ab, made den Tatg bas
mit an, falge thn, wasd recht Iff, walfe ihn Meffera
suckendicE aud, flehe thn mit bem DMobel and, und
[af thn geben,  Fiille in eine Nen Gliedhodh fiffesd
Obsrd, wenn ¢8 ficbet, die Nudeln darein, Scmibe:
re fie in ber Hehe mit Vucter, befirene fie gleidh mie
Sucker, gieh unten und ober Glut, aber mebr unten,
backe fie fd;on.

¥, 108. @oerbntteruubelm
Nimm ein Prund IMeb! in etnen Weidling , falf

¢8, ntmm ein halbed Seitel IMildy, fcblage 10 Eper-

bitter bareln, nimm audy 4 L5felonll Serm daju,
fprdcle e8 gut burdhetnander ab, mady benr Tatg da-
mit an, fdhlag thn gut ab, madh Nudel bataus, for-
micre fie wie dte Topfennudeln , laf fie geben. Nimm
in eine Rein Nagelhodh) Milch, leg ein Shiickel Dut-
fer barein, gied unten und oben Slut, dod) urten gang
woentg; tostn fie gebacken find, fo fiidh fie mit einem
Seletfer] audetnander; rvidhte fie auf cine Schiiffel, gieh
et mwenig marme IRild) apart daju.
N, 109. Faidyiree Nudeln.

Sl eine NRein halbvol mit (ffer Mildh, madhe
vont 5 68 6 Eper Nudeln, [af in der fiedenden MNilch
ein toenlg fieben und al8dann aushiblen, Befireide
bent Boden von einer Schldffel mit Mildjram , lege ein
Stackel Butter und Krebsbutter , tole audy gefdnitte:
ne Keebdfdhetfel daretn.  Teelbe fm Weidling Halb
Eper grof RKrebsbutter ab, tiibre um 1 Balben Krev:
jer gemeidite und audgedruckte Semmelfdmollen und
Rrebs(dmelfel baruneer, thue dle Nudeln in ble Sehiif:
fel, fivetdye pben Krebebutter , und alles, wag tm Wik
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ling ift bartiber, gieh unten und oben Glut, laf alfo
brinfen, - : 2=
M. 110 Fingernudeln. -

Rimm ein fddaes Mebl, rofte Semmelbrsfel in .

Butter ober Schmaly, gied ¢8 unter bas Mepl, audy
guten fiffen Mildyram , und 2 ober 3 Eper, {dlage
¢8 durcieinander ab, und madye etnen Takg an,  Mas
de quf ¢inem Seller Nudeln FingerdicE und lang, lege
fie tn cin gefaljenes {icdendes TWaffer . laf fie fieben ,
gieh Semmelbrsfel und Butfer barauf, und ridte fie ante
M. 111, @ermaudeln ausjedinfte.
Rimm 2 ober 3 Hanvooll Mebl auf da Brett,
faly 8, fdhlag 4 EperdStter darcin, ein paar Eoffels
ool Berm, und L Seitel filifed Obers, laf ¢8 laus
licht werden, madie den Satg bamit an, baf e die
Weidse Bat , whe ju einer Mildramfrudel , arbeite ibn
mit ber Hand ab,  Waife cinen Flecken, laffe einen
Butter gergehen , und fhmicre dew Taig gut damit,
filag iba toicder jufomm, und ficy die Germnubel mit
elnem RKrebabedberl aud, 8aff fic gut geben, Hernad

fefie cine Halbe Obers tn ekne Rein auf eine Slut, und

wenn ¢8 fisder, fo leg dte Nubeln barein, gieb unten
und pben ®lut, laf alfo ausdsinfian.

N, 112. Sermaudeln mit TRandeln.

Giede 20 Krebfen in Saljwaffer ab , von Shaas
I wmade ctnen Butfer, laf ihn aughiblen, Die
Seroeifel {dinetde Fein, fioffe 1 Balben Vierting ges
fdtoclte Mandeln fletn. Nimm tn ein Hferl T hale
be8 Seitel Oberd, etnen Sod(Sffelooll Krebsbutter,
1 ganges €p, 3 Dbtrer, 2 fod[Sfelooll gevodfferte
Germ,  Spriidle alled ab, laff roarm werben, madye
mtt dfefen einen Tatg von cinem Mundmehl an. Nidbre
ten Balben Zhell pon Manbdeln und den halben Theil
ton Fein gehackten Ruebsfdymetfeln unter den Talg ,
false thn,  Hernady madye Daumen grofie Nudeln,
lof ouf eiwem Tudh in elnem swarmen Ot gehen,
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®tef in eine Nein @liedhodh 3 Oberd und RKrebd:
butter, {dyiicte die dbcigen Mandeln und Krebsidmts
feln barein, TBenn die  Nudein gegangen, fo nimm
bie Rein vom Feuer, lege die Nudeln dargin, gich
unten uabd oben Glut, laf langfam: ausbinfien,

N, 113. @efc@mitene}%ubeln auf gewobnliche

Jtimm Mundmibl, mad eknen Talg an mit Eper,
fdneide ble Nubela fifdn fleln, wemn er bilnn ausdacs
teieben iff, fede fie tn Saljwaffir, Bernadh abgeFislt
mit feifdon Waffer., Ou fannft fle abaefdmalien ge-

Ben, aud) cin Nuodelfchsberl dason madyen, andy in |

Gdymal; rofen, woie e8 ble Seit juldfe.  Obers
Nimm efn DMebl, mad)- etnen Talg an, neg thn mit

MG und (‘.‘pvrn, gang fddn diinn, [af eln Sdhmaly

Beif moerden in einer Pfanne, fd}utr ¢8 aber twieder Ber-
aud , nur bdaf bdie Pranne von Semals beneht iff,

fdytitte vou dem Talg darein , [af ihn redit audeinan- |

ber rinnen, daff e gant biinn whd, bacE lauter fol:

die Fleck:l bavaus, widle iz qufammen, fehreld Nu- !

beln daraus, forh fiz tu bis Dindfuppe ebn, obder in
etnemt “‘g‘a?faqa in eine Crbfenfuppe,. du Tannfi e azzd)
in Mildh, mmet ind Jucer fieden laffen.
M. ria. Oeichnirtene Nudelnn abgetrieben,
Made von einen ordindren Nudeltaig mit 3

Epern gefchnitfene RNabeln, Fede fie tn der Mid recht:

bick, laf wobl audbiblen, treibe ein Bierting Schmals
pflazmig ab, rifire 6 gange Gpér, jeded gut verraihs
ref, davunter,- Ulddann die Falten Nudeln Bineln, und
dieb Sucker und Bimmet, ober Flein gefdhnitiene £z
moniefdhdler dagu, befireidie eine Bledherne Scuifiel
ober Jelf mit Butter , thue fie barein, und backe fie
im Backofen.
. 115. Seftupte Nudeln.

Madye den Taig mit Epern, Tege ein Sehmalj

it Dte Mildh), Laffe 8 fieben, nimm ¢8 aud darurer,
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mache foldyen fdisn foff an, frei3e fbn Mefierrucfendick
aud. Sducibe die Nubeln g3mal grifer, alg dle an=.
betn geidhnittenen Nubelnr, febe fie in Mildy , fiihle fie
aud , fdlage Cper bavetn, roffie fie in Sdmals , twie
bbe gefchnittenen Rubeln, :
M. 116. ©riefnudeln gebacfens, X

8afi Eper grof Schmaly tm Reindel vecht Be'f wers
ben, fehiitee ein balbes Seitel Grief baran, riéfic ihn
aelblicht; wenn ex gelb iR, fo febidete 1 Balbe Maaf
fiedende ONild) daran, Slebe ibn reche bick, laf thu
Genady fm SBeibling ausfihlen, ribre ihn aber redt
ait, baf et nicht Fnopericy mwird, Fenn er Ffalt ift,
fo fhlage 4 Eper und 4 Ditter paran, jeded guf ber-
viibrer,  Utsbann ritbre 3 KodISf:locll gute Germ
urbd SNehl barein, falze (bn, tunfe den Finger by TMebL
ein, tupfe auf ben Taig, wenn er fidy nidht mebr ams
Bnget, fo ift o8 IMebl gengg, feblage ibu mit dem
el glatt ab, Nimm by auf ein eingemelbees Brett
Beraus, treibe t6n mit der Hand in die Ldnge, fdmel=
d¢ Fingerbrette Nudeln, lege ein Tudy aquf cin twars
mes Brett, nlbe 08 vedt gut ein, lege bie Nudeln anf
den Seynitt darauf, fiele fie in einen warmen Orf,
decke fle mit bem Sudh gu, [af nicht gar ju viel gebens
- Henady madye mit dem IMeffer nach bder Ldnge chnen
Sehnite barein, Bbacke fie langfam aud bdbem Belfien
Sdymaly, richre fie auf eine Sehiffiel, und befivene fie
mit Sucker,

 N. 117, @riefisudeltt in der IMild),

Nimm in eine Reln Mildh , laffe fie feden, rilbre
Brieh daretn, laffe foldhed gemady biinfen, dbarnad)
man viel madien ®Il. Hernady laffe e8 vty audkih-
fen, bevette 1 Halb Pfunt Scmaly; freibe ¢8 in etnen
Weitling ab, 6 Eper baretn gertibre , und gefaliern,
Madye Giugergrofie Nubeln, beveite fie tn einen Nein
ober Bratpfann mit Mildy und Schmals, derin lofie
8 auffieben,  fee die Nudeln dappelt aufeinander;
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unten unb oben Glut gemadyt, eine halbe Stunde ges

baden, Du muft ef aucﬂ im Backofen bacfen, und

gcfd;winb gum Zifd) geben , fie toerben fonff gern feffs
N. 118. Rdsundein, :

Nitm fdsued Mebl dn ein Hiferl, gich ein Epers
groff serlaffencs Schmaly in dad IN:BL, DHecnady nimu
eine Mileh , {dlag 4 oder 5 Eyer daretn, faly e, und
mady ben Satg an, wie ju elnem Schmaren; (dymiee
ein Tortenblattel mit Sdmaly, und fdiite Loffelroeis
Ben Zaig in felbed, fo groff ald ein Teller breit, fe
¢8 auf cine Siuc, laf ¢ {din backen, Fehre ¢ um,

bernadhy nimm ¢8 Bevunter , {dhmiere etne Schalffel mit

DButter ; leg e Jetlentweid Hinetn , frewe Parmafontde
und Semmelbedfel daranf, und fo fort, bi alled in
der Sciffel tf; gief L Pund jerlaffenen Butter dars
auf , ein toentg Ram , gieh unten wund oben fo viel
Slut, baf fie cedhe bei€ guf dle Tafel forimen. ODer:
Rimimn den geflaubten Reif in eine Retw, brenn Sdhmals

vardber, was ndthis if, gieBe fo viel gefaliened Wafs
fer Dariber , dbamit fidh der Reif ant audfochen Fann,

aber nidht gar ju weidy, fdmiere ¢ime Saiffl mit
Sdymals, leg den gefochten Retf dad Deittel audelns
anber, firetr gerieBenen Parmafantds davauf, und fo
fort, Big alled in der Sebiiffel i, fren wicderum Kig
barauf, brenn Samalg boru(\er.
N. 119, RindsfodHmudeln.

Made einen Laig an, wad 2 Eper nefien, walf
ikt Fleckel aud , Hernady nimm 3 LdfFslool TMunbd-
mehi, mit ber Smfd; eyt fetn abgersibeet, fes 8 auf

bie Blut, rihr cf fo lang, Bi® 8 anflngt su @eben,

dann laf e8 cin wentg fieben, fdhdtte ¢8 auf etn Teller,
laf ¢8 ¢in toenig abFfiiblen, - Trelb einen Balben Viers
ting Buteer ab,  TWenn dad Kody falt i€, fo riihre
¢é baveln, fdlage 2 gange Eper und 2 Ditter daran,
Stof cin wenig Manbdel, urb rifre fie barunter, jur

gore o8, b ¢8 Flar ab, beongd) freidh ¢8 auf dit |
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Rieek quf , wickle fie sufammen , urb fdneide fie viers
ufigt ab,  Sdmier eine Rein mit Burter , leg ¢S
partin, ntmm ¥ Baibes Seitel Wil , fpraivle 3 Epers
bitter Daretn, fdiete ¢8 dardber Ber, gieb oben und
unten Slut, back fie fddn.

N. 120. firebénudeln.

Ceftltch ntmm 12 Eoth Mebl in einen Wetbling;
bernath nimm etn Héfeel, fhlage 3 Eperddtter darejn,
4 @gIsffelooll laulidyte Mild) und 4 EGISfflooll Srebsa
butter , nimm ein guten Kodhldfelooll gerodfierte Berm,
fordble alled gut durchetnanber ab, und fddeee ¢8 an
dag Mebl, thee e ein twentg falzen, Sdhlag den
Talg fddn glatt ab, fo lang Bi8 er fi) vom ESffel
166t; al8bann Befiaube bag Tubelbrert mit TMehl,
fditte den Talg barauf, malf 1hn Mefferrucendic
aus, Defireiche thu mit Krebgbutter , und frene die ge-
{dnittenen RocbSfhmelfeln darauf, Nabel 2 Finger
fange und 8 Finger breite Streifel, roll fe gufarmen,
Sdhmiere cine Nein mit Krebsbutter, felle dte Nubdeln
bareln, Taf bep § Sturd gang gemady geben , bernady
nimm, twas ein Kreuser Oberd audmadt, Mildy , laf
fiebend toerben, unb febiite e8 tn ble Nubdel, aieb un-
ter und oben ®lut, laf ctne Fleine Biertelfund backen,

W, 121, Maaenpudeln.

" Madke cinen Talg von Mundmebl mit Epern an,
{dneive wie gerodhulich bie Nudeln, Feve fe im Salf:
waffer, fpile fie mit frifgem Weffer ob, laf in el
ner Rein ein StiicE Semaly beif mwerden, gheb die
Tubeln Binein, fireme Magen davan, und ripre fie uno
gereinanber,

- W, 122, Magarovinkdeln,

Ceftlich madye ¢in Balben Theil gefdnittene und
b‘e[Ben Theil gerddelte Nudeln , diefe in Salpwaffes
ierfotten , und mit frifdem Waffer abgefdbler, beee
nach redit gefalgen, bas Taffer abgefeibet.  Bereite
unterdeffen gefelchten Baufen, ¥berforsen und fleln gee
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fdnitten, wie aud andgeldfie Keebafdtveifcln, fold:
secfchnieten , gectebenen Parmafanfds,  Nimm elan
sefdymoljenen Keebsbuster, aud) guten Mildraum,
vifre ed nnter etnanber ab, befiveid) aldbann eine Plann
pber Kaftroll mif Buiter.  Biffceue e mit Sommls

Brdfeln, vidyfe von iberfotfenen Nubeln etne Lag, Bers

nad) ninmm gecteBeten Kd8 , gerf@nittenen Haufen,
Gemmelbrsfeln, danu eln toentg MMudtatblih, RKrebd:

“fdhrosifeln, bie Nudeln uberfirenct,  Algdann mif dbem

jerlaffencn RKeebsbutter und Mildhraimt roobl Hegoffen,
damit fie {ddn faftig werden, alle Ragweis alfo g
madht, bi8 alles in der Planne i, Hernad bacEe ¢8
im Backofer, ober wie ¢8 dir beltebe,
M. 123. Mirubergernudel,
Madye einen Talg an, soke ju anbdern RNubdeln,

mwalfe ber FlecE o difnn aIs ¢8 fepn Fann, fdneide

ibn auf 4 Thetle, unb blanfdyiere e, lege fie in fik:
fched Waffer, bernady aimm ein Shickel Butter nd
5 Eper, mache ein Eiugerihrees, gieb etne Hanbool
gedtinfte grifne Eebfen, Kreedbsfdmelfel, und 3 LF:l
vofl Mildiram bareinr, tiibre alled unterelnanber, gied
nod) bagu ein wenig Sucfer , Musarbliihe . Schair:
pian, gepupfte Dedten, 4 Eperdoteer, rihre alled
guts  Hernad) (dmicie ben Fafdh auf bie Slecke, und
volle Be gufammen, fdmiere etre Sehilffel mit Frebss
butter , lege bdie Nubdel orbentlid) darauf, dang nimm

¢in Balbes Geitel Dbers, {dlage 2 aange Eper dareiny

foriible ed guf ab, und Begiefe bie Nubdeln damtf, ghed
oben ein wenig: CSeomnu:lbrofel und zerlaffenen Butter,
wean 3eit t sum Unriditen , ghed fie eine halbe Stuns
be vorher in BacFofen, und backe fie nidht ju fark.
M, 124, Pfaunmudeln,

Rimim in cinen Hafen 1 Seltel Laulidyte Mildy,
3 Boffel gevodfjerte Serm, 2 gange Eper und 2 Dit:
ter, ¢in wenlg gecfdlichenen Butter, Salg, und fpridle
alls3 gut ab,

SRadhe mit fo okl Mebl, olg du dogn
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Brand)ft, den Laig an, baf er nicht 1 rweid) und nidhe
ju feft wirde  Gdlage thn gut ab, befirene ¢in Sud
mit SRebl, walfc den Zalg darauf aug, fid thn mis
dem Srapfenfiecher aud, lege 2 aufeinander, und
fille fie. Die Fuille dagh mache alfo s feyueide cin St
ciel von Grdten auidgeldfien Hedten und etwas Krebg:
fdwelfel mit dem Sdneibmefier jufammen , dberdiina
fie bicfed in RKrebsbutter, und fiile die Nubdeln baa
mit, fild) fle mit bem Fleinen Model ab, hernaeh lof
fie gebens  Nbmm in eine Nein Gliebhod) Wil , Ief

. fieben, Bernach lege dle RNudeln barein, aber nidye

aufeinander, fdmiere fie auf der Hiébe mit Rrebsbut:
fie, gieb unten und oben Glut , 6i8 Semmelfard wer-
ben, und gieh fie gletich gur Safel,

M. 125, Gebacdene Shmalzrudehs.

Rimm ein Eper grof Shmaly, thue foldes in
fitldem Waffer wobl ausiwafdien, alsbenn nimm 2
Eperddeter und 2 féffeivoll Mildram bagu, rifte 8
wohl durcheinander ab , und mady mit unbmebl ein
Latgel an, woeldhes fich mit den Hdnden arbeiten 1&6t,
barnad) Fingerdicte und - lange Serigel gemaye, imd
foldie BibL qus bem Sdmaly gebacken.

; B, 126, Sdyupinudeli.

Madie ben Taig wie ju der geffuhten Nubdeln,
alein etwas fefier, muche Helne Sdupfrudeln, ibera
fisbe fie mit Mildyram , diinfic folde tn Butter, Sema
melbedfeln, audy ein weniag Midram bdarein, daf fie
fhén ramiet werven, ‘

B, 127. Topfennudeln abgetrichene.

Nimm 8 Loth Butter, teeld ibn fddn pfaumig
“5/ nimm um 3 Rreuger Topfen, fretb ihn durd) ein
Sieb 11 ben Buter, rijre e8 gut durdelnander, Bers
nad) fiblag 3 gange Eper und 4 Dftter daran, vere
rubr e8 burcheinander. Nimm 4 Lffelool Sernt, andergs
baid Pruny Mebl, und 12 Epergucken Mildy, feblag
th gut qf, mach [dnglichte Nubels tavaus, nimm g
tne Fein falben Nagelhod) Mildy, und ein wenky
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Schmaly, toann ¢8 fFebet , fo leg ed Hinein, foenn fie
genug gegangen find , gieb unten und oben Glut, und

boct fie fdon brauniigt,
B. 128. Topfenmedeln aufgeqangens.
Treib ein Sridel Sdhmal; ab, fdlag 3 ober 4

Gper darein, eined nad) dem. anbern, audy ein wenly
Siichraum , ribre benw Zopfen barunter, darnad) dad

Rebl, und ber Taig muf elu wenig dlcker gemadt

- wesbert, a8 ju bem abgetrtebenen Nockeln.  Nimm
Mildy und Scymals in ein Retndel, lege die Nubdeln
baretn, gieh unten und oben Glut, backe fie alfo, 6
nuf aud) nidyt 3u oiel Miid) genommen roerden , Y|

menn fie fecttg find, giebd bald quf ben ;tfd).
#. 129. Jopfennudein audjedunite,
Sretbe Cpergrofi Seymal; tin Weitling pRaumly

ab , ribre um 3 freuger Topfen, 6 ober 7 Eperddt:

fer, feden gut vervidhre, und Saly Binein , nimm o
viel Mebl, baf der Taig nidyt gu feft und nidht su roeld

wird ; mifdye ¢8 wobl unteretnander.  DHernad) thit

den Taig auf das Breft heraus, madye thn an, arbil
te ibn mit ber Hand gu cinem Strigel aus, drudt
ibn ein roenig breit, fdnetbe 2 Tiagerbrette Nudeli’
davon.  Sdmiere cine Netn mit Sdymals oder Bul:!
ter, thue Mildyram barein , felle die Nubdeln auf bHen!

Sdnitt, fdmiere oben mwicder Mildram darauf, i)

unten und oben Giut, vinfe fie langfam, Diefe N
deln ESnnen and mit Nild ausaediin@ werben,
N. 130. Jopiennudeln gebadene.

E-fteng ntmm ein Pfund Mebl in cinen Wetbling

- @ Handooll FTopfen, ausgebructt und darunter, 4
- %ath Sehmaly, nidyt gar ein halbed Seitel Miich, lof

¢ warm toerden, gufamm gefdite, Drep RSfflool
Getm, 2 gange Eper und 2 Dbtrer, alles jufamm 1
et Dferl und abgefpriddelt , Gernach davan gefdyutt/
aber nidyt alies qugleidh, nady und nad, 6ig du fiebfs
baf o8 reldy genng i, gut abgefdhlagen, Dernad
mady [Gnglidhte RMudel daraus, made in bex Mitre &
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fie mei ©cnitt, laf fie fhdn geSen, und backe fie gang
no Bl im Scdymal;. : :
| K. 131. Wdlfche Nudeln,
Rimm ein Mundmebl, darnad) dbu viel madyen

4 willt, jupfe einen Butter darein, nimm Mt und
iy Eperbiter, madie den Talg an, aber nidyt gar ¢u feff,
af  madie Nubel wie die Kapaunennudeln. = Siede fie in
@t ber Mildy, roenn fie gefotfen find, faffe fie beraus,
o Befiveiche eine Sehilffel mit Butter, befieeue fie mit u-
dn.  Ger und Jimmet, fo oft eine Lag Nubeln iff, fo oft
Wi witd 8 robeder Beftreuet, lege Sutter daranf und fuf=
mp, - fen Mildram , unten und cben Slut, und fdisn ge-

bacFex. :

| - N.or32. Bimmetnudeln.

thy ~ Zreibe einen Biercing Butter oder Sdymaly m
dt:  Meidling pflaumig b, veredbre 5 gange Eper und §
fi  Ditter darein, gief cinr Haibes Seitel laulichtes Dbers
g, umb 4 Bffel gewdfferte Germ nady und nad) daran,
jue . fie etn Pund MundmeB! bavein, {dhlage den Zaig fein
i ab,  Yigdbann nimm ibn quf ein cingemelBbred Brete
ft.  Beraug, walfe ibn FingerdicE aus, fiidy b mit dem
¢l Difdhfottenmodel aus , mifthe einen halben Dierting
4l g¢ficbten Jucker, und 1 foth gefiebten Ummet unter=
el eltander, fchmiere eine grofe Nein, ober cin groficd
W Eortenblattel fame dom Kaif mit Sdmaly, lege den
W Doden von der Rein mit den Nudeln voll an, 1iber-

ficeue fie mie dem gemifciten Sucker und Simmet , dann

ieber eine fLag Nubeln, beffren fie abermal, und fo
ng,  fort gemadht, auf die Hidhe aber muf Jucker und Jim-
4 met fommen, lof nidyt gar ju vl gthen, gieb unt
lf ~ und oben ®lut, Backs [angfam , Daf fie untenﬂ
ol Ramel hapen, ; :

it e) Reififpeifen, 5 -
th/ - K. o133. Reif angelegten, ,
it Siede einen Bierting Reif in ber Midy , 1af 1hn

of  QUSFIBlen, treib ehnen Vierting Buster ab, nimm 2
¢ ;
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gange Eper, und 4 Ditter, -jeded twohf verrbrf,
fémiter ein Gugelbupfbect mit Butter, befde ibn mit Sem:
melbrsfein, madhe ¢ine Rage gebadten Scdhunfen, mit geo
Packtan Peteriil, gebactten Sdwammerln, gehackeen
RKeebsfhoetfeln, G0 den Neid Dincin, mach. einen
Ragou von etngemadyten Hendbeln , ein Lag Neif, und
back thn gelblidt,
N, 134, Reifl falfchen. :
Sdinelde dad Bratt voa ctnem Heehten oder Kar
pfen vecht Elein, audy eine tn Milh gerveidite Senmml
parunter , made von einem Ep ein Eingerdhreed , fof

¢S i etnem INStfer vedt fein, fdlag 2 gange Eper

barein, treib e8 burd) elnen durchlSderten E8ffel tn ek
“ne fiedende Suppe , laf ¢8 enen Sud aufthun, dant
timma beraus , und madhs foet bid der Fafd) gar iff.

n cinem Fleifdhtag mach thu cben fo, nur baf du fatt

bem Fifeh RKaidfletfch ober Eeber mimumfl,
W, 135. Neif fafhicten in Neb.

Siede 1 halb Prund Reif in fifler DMild) toeldh, |

und laf 150 aushilblen, fdneive ¥ palb Pfund weid
gefoteene Schunfen redt Slein, trelbe 2 Eper grof But:
ter, 2 ganje @per undb 2 Ditter ab, rihre ef veds
gnt unfereinander , wafd)e dad Neg qus, fillle e8 Bim
¢in, Binde ¢8 rund Herum jufammen, fchmiere eie Neln
mit Butter, lege ¢8 davein, gieb unten und oben Glut,
und bocks, ey
N. 136, JReifi-in Donft it Farben.
Nimm anberthalb Pfund Reiff, poey Maaf gue
te8 Dbers, Podhe ben Neif redyt weich uad dick , Hers
2 tretbe thy durdy ein Sieb, [off ibn aughiihlen, nimi
‘/Mertiug Butter , reibe joey Limonte auf dem Jue
QT trelbe ben Buteer ab, uimm einen guten Thel
it du auf vier Abihdfung genng haft, gteb
pliae X Mon bem Neif unter den abgetiieberen But2
ter , und feblage von 4 Eperroeifl ben Sebner, rithre ¢
varunter , Befireidge eine Kaffvoll mit Butter, gieb ben




o e ey WO S L e ), e O )

Der[dyied, UTehl - LIl - Brief 2 u, Reiffpeifen, 49

welfl abgetriebenen Meif hinein, madhe von grwep Eper
ehite Eleine Srivata, fdinetde e8 fdidn rund, dbemit ¢d
juft den Neiff bedecken fann, nimm qbermal cinen Biero
ting Krebsbutter , treth ibn ab mit 4 Eper, Nimm
abgeriebene Pommerangen mit Sucer dartnter, damie
ber Nelf (Bf genug wird, made ed mwie bas erfle,
gieh ¢8 auf dle Fribata wieder darauf, lege toieber ein
Greidata auf ben ndmliden Retf, nimm: abermal ries
ber einen Bierting Butter, 4 Eper, 4 Jeltel Chofoa
labe, madye ¢8 wieber role dle anders jroep, aber in
ein Rafiroll,  Uuf den rothen Neif gied mwieder cine
Jridata  darauf, nimm den lepten ThHell von dem
Reth, toleber einen Viecting Buster und 4 Eper,
teetbe ¢8 toieder ab, made ein Spenatiopfen , gied
Bn darunter, bdamit ¢8 fddn grin twird , gieh
ihm bden Gerudh von bder Fanilte, mache thn fiIf wie
Dle anbern, gieh eg iwieber auf den fdiwarjen Neif
binauf , madye. ¢ gleicy, bdamit bdas Raffroll . redhe
ool wird, Berette ein Nafroll mit Waffer, febe e
auf einen MWindofen, bamit e8 fiede, gieh ben Neif mit
bem Kafiroll in das fiedende Wa(fer , aber wobl obadhs
geben, daf fein Waffer in den Ret binein fommt,
gitb auf ber Hbe einen Deckel mit Glut, und lof ihn
tine Stunb langfam fodjen,  Nimm thn aus dem Wafs
fer, 1ag ibn etn paar Tinuten fichen, videe ibn auf
tine Sehiffel, fo i er fertig. :
' ¥, 137. Keifimelaun. ‘
Nimm ein Maof gute M), 1 palb Prund Heif,
flebe bn redht dick, laf tbn falt werben, fdlage 4
ganje Eper und 3 Dstter darein, faly thn ein Wenig,
idmler ben Melaunmobdel gut mit Butter, gieb Streif-
wets - gebackte Snide darein, fireide ben Reif Halb
binelw, Difnfie ein fdones weified Hiibnel, gieh 8
teocken Binkin, fdmier den anbern Sheil von bem Nelf
D :
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darauf , [af etne Stund in ehner Rein tm Waffer fisden,

gieb obenbrauf e¢ine fletne ®lut, filrze ibn auf eine

. N. 128. FReifuteridon,

Rimm 1 Halb Pfund Neth, ficde thn in der Mildy

fddn dbid; renn er gefotten, thue thn auf cine S
fel, TaB thn ausfiblen, mad)y ¢inen Ragou von Eye
tferl, Buifeln urd Odfengawm, treth ein gutes Stid
Butter ab,  Hernad) den el gut darveln gersbrt,
nimm 2 gange €per und 3 Ditfer , febes wobl vers

vitbet,  Ysdenn nimm eine Sehuiffel , richte ben Nas =

gont barein an, fretd) den Neif barauf, daf er in der
Metee brbfdy boch bletbe, dann Butter mit Mehl ab
geriibre., ein woenig Obers darauf gefduitret, ganj
bick fieden laffen, in der Hibe befrichen, und febhdn
Braun gebacfen, ‘
M. 139. Meif mit Schunfen und Parmefantas.
Ertlich nimm etn und cinen balben Vierting Reifi
Blanfdter thn in Wafler ab, Bernad) {cpitte ihn tn ¢f-
ne Nein, gief 3 Seitel {tedended Oberd darvauf, laff
den Retf fddn bicE fieden, nimm 7 Loth Butrer i
ein Weidling, {diitte den Netf darein, riibr ihu durd
einander, und faf ibn aushiblen s wenn der Nelf Falt
ift, fo fdlage 2 gange Eper unb 7 Ddtter davan,
piibr ibn Bep einer Viertelffund , nady diefem wimm &
Halb Pfund gefdhnittenen Schunfen , gieb die Hlfie
in den Netff und die andere Hiifte [af feben ; nade
dem ein balben Bierting und 2 Loth gerkebenen Par
mefanfd8 aud) dbaju - hernad) faly cin wentg, blanfdic
elit Hendel tn ber Rindfuppen ab . laf roieder audfif:
Ien; nad)y diefem uimm den Melaunmodel, fdmitt
tbn vecht Rarf mit Butrer; und beleg ein Streif mit
gebacktem Sdunfen und  einen Streif mit Specy
Den andern Streif [af leer, nadhdem gieh ben gerilhr:
ten JMeif die Hilfte in den Melaunmobdel , lege bas
Dendel Binekn, daf der Ruclen auf bep Hibe iff , gitd
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pie dbrige HAlfte Netf aud) daranf, und berfireidse
8 mit dem Meffer , daf man vom DHendel nides fFebs,
bernady fes cine Rein auf die Glut, ghef ein Seitel
PWaffer darein, fes den Melaunntodel bdarein, gieb
auf ber Hhe ein Blattel und ein wenig Slut darauf ,
laf ibn Bey 3 BVtevtelfund fieden, und nad dicfem fhiirge
ven Neif auf die Schiffel,
M. 140, Sdlictrapfen von Haulen.

Eefilich wird der Haufen ju Fleinen Stuckeln fers
{dnitten, algdbann in BDutter in ciner Rein gediinft,
unten und oben Glut gemade, hernad) fdyneibe foldyen
{thsn Flein ju cinem Gehdck, dinfle e8 wieder in But-
ter, flein gefdnittencn grinen Peterfil, gewalrst und
ein wenig Mildiram, Saly, geriebene Semmelbrofel
und ein Epecdotter, madye ¢8 tn der redyten Dicke an,
alsbann madje: die Sclictfrapfen, und fdmalse fie
bt flein geriebenen und gerdfien Semmelbrdfeln ab.

B, 141. Sdlicfrapfen von Karpfenmild.

Bereite von dem Karpfen die Mildy, die Ddra
me Fomnten tveg, die SMild) wied Flein jufammen gee
fdhnitten , Bernad) in Butter und Semmelbrifeln’ ge-
bilnft, mie audy grinen Peterfil, dbamit fie fdhon weif
wied, nimm auch MNildram , cin wenig Mustatbhilh,
stfalyen, und lafie ¢8 aushiblen. SMache unterbdeffen
ben Taig mit Epern und halben Lhell frifdhen Waffer
an, fdisn biinn audgeteieben, und. Fleine SdhlickFras
pfen gemache,  Hernady abgefotten im Peterfilmwafer,
und abgefchmalen gur Tafel gegebert, find fie fo guey
alg wenn fie pom Fleifdy gemadit rodren. :

M. 142, ShlickFrapfen von Krebfen.

Giebe Krebfen, I8fe fie aus, unbd fcneide fie
flein, nimm aud) in der Mild) geroeichte Semmel, von
etiveldien Krebfen madye einen Krebstopfen, und (dhnets
be tbn audy darunter, alsdann madye einen redyt wets
den Tatg von Mebl , Eper und Waffer , und [af ibn
Fafen; indeffen piibre cinen Krebsbutter mit 2 €nea

: D32
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pdteer ab, und gheh bad Befchnittene Gimein, den Lalg
sieh qug, gieb oon dem Geniprecn ¢in wenlg varauf,
unt mady Sdlictrapfeln, die nidje ju Feln find, dany
fee ene SRl mit den Sdiglern von - Krebfenbutter
auf etne Giut, und lof ed ficben, daff er rvoth toicd,
bernady feibe o8 burd) ein Sieb, und [af die Krapfeln
parin ficben, gieb oben unb unfer Glut, dbaf fie braun
werden; gheb oben gergangenen Fribsburter barvauf,
anb ridite fie {dsdn braun anm.

K. 143. ShlictFrapfen mit Spenat,

Der Tatg wied mit Epern und Halben ThHetl Wafs

fer angemadyt, (dhén dilnn audgetrieben, die Fil wird |

tote bep ben Krduterfirudeln gemadyt, allein efiwas bis
cker, fie werben aud) fo abgefdhmalien.
M. 144. SchlicErapfen von Fleifd.

RNimm ein StiacE von einem gebratenen Fibrenen:

Sdylegel , Rapauner, ober ein Falbernes Beifdhel , biea
fes Elein gebacte fu etnem Gehdckel , roffe e8 in Butter,
mit gritnen Peterfil, Semmelbrdfeln, Berotlry und Eps
er; laf ¢8 ausfiblen, madie den Talg mit Halben
Tl Waffer und Sper, treibe thn fddn aud, madt

- bie SdyltcEirapfen, fiede fic ab, undb bann abgefdhmal:

sen. Du fanuft fie aud) in die Suppe, aber unabges
fdymalgen geben,

N. 145. &dylicfrapfen oon der Lunge.

Nadgdbem die funge gefotten Bat, und feiw ge
flnitren tft, dedgleidien audy ein Swotebel, fo laf fie
mit etwad frifhem Butter ober Fette tn einer Neln
biinfen , und gieh baju etwas fein gefdynittenen Peter:
fit, Saly, Pleffer, nebff etn paar Eperddeter. et
fie nadyber vom Feuer , und laffe fie Falt werden, Rimm
nin eine Portion feine8 Mebl auf cin Backbrete, falit
¢8 ein wenig , fdhfag ein.ganged €y baju, und ¢twas
feifdien Butter, uad made fo den Talg mit lauliden
%Waffer an, verarbeite 1hn wobl mit der Hand, bis
¢t fich fel6 vom Brete abisfet, denn er dacf nice ff
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feort. © Tretbe $hn Hlerauf mie dem Nudelwalfer aug,
und 3hebe thn mie ber Dand fdhon aus, baf er wie
ehit Poftpapier fo felr witd, Befiveldie ibn alSdann
mit einem adgefhlagenin Ep , gleb die Lunge mit dem
EFIOfFl davauf, . der Grsfe wwie die Lungenfrdpfel
fiyn follen, fdilage den ZTalg bdariiber, und fdhneide
bie Sungentfrdpfel mit bem Backradel {didn ausd, Sepe
fBaffer mit Salz auf das Fuuer , und thue, wenn ¢3
fiebet, die Rvapfel Bincin, [af fie ctlide Sud aufs
teaflen, und nimm fie beenadh mie einem. [Sdherigten
£iffel aug bem Waffer, Das Waffer [af redht gut bavon

~ablaufen, dann rvidite fie auf etne Schsiffel , gich eine

gute Fleifchfuppe tarvauf, aber nidt ju oiel, fege fie
warm , Gefirene fie ¢ftoad fein mit gefcnittenen Peters
fil, und gleb ¢in renig Preffer und Musfatnuf daju.
Mathe sul:se eine Handvoll geriebene Semmel in Buta
fer fchn gelb, und ficeune fle dber de Lungenfrdpfeln,
g) Sdhmarven, . -
N. 146, ©dyntarn von Sricf. ~
- RNimm Mildy , und laffe fie tn einer breiten Nein
fisden, fege ©dymalg oder Butter darein, mit Safran
tit wenig gelb gemadht; wenn die IMNild) fedet, riifer
ben Brief darein, nach uud nad) audgediinft; e bat
tite gute Stund gu ddnffen, big er gelblicht wird,
Ober ntmm um I freuger Falte Mild) , gief 3 Seitel
Gries darein, lof 8 2 Stund fichen, false 8, diin-
fie thi 1woBl jugebeckt in einet Nein, bamit er ramlide
foitd,  BVevor du obgebachten Shmarren auf die Ta-
fel riditeft, fo gieb 3 €per und 3 LOf[ooll Mildram
foriibelud dagu, und [cf ihn einige Uugenblicke diinfien.
N. i47. Rapounecrichmarn.

RNimm von 4 Kr. Semmel die Sehmolen , madhe

¢in {didned feines Semmeltod;, tas aber nidt gar ju
DE ift, fdlag 10 @perbster und 2 gange Cper, Jo-

© Bed wobl gerriihrt Binein, fdneide von 2 Kapaunern

a8 Dafdiee tarunter, und fese cinen Dutter atf dle
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@lut, laf 15n Belff werden, gheb das Serrithte Bineln,

und Tafiz ¢8 langfom dinflen; auf diefe Art tpird der

Dedyeenfdmarn ond) gemadyt, :

N. 14°; fr:bsfchmarn st WMandeln.

Siede 30 Kreebfen in Saljraffer ab, die Schtvei:
feln fdnetde Flein, von den Sdaalen made 1 balb
Phund RKrebsoutter , viibre einen Bierting gefchroelite
aund flein gefoffene Mandeln, wie aud ein Difel Munbe
nieBl mit ciner“guten Mild fein ab, falje e8, nimm
8 gange Eper , cinen Jierting gut jerlaffenen Keebse

Butter nnd die Elein gefdinittene Krebafdmeifel, riifhre

alles recht gut untercinanber; tvenn ed aber fu bid
ift, fo nimm nody ein wentg Mildy , benn e muf o
didnn fepn, baf ¢8 leidht vom Boffel rinnet; laf ben
sibrigen RKrebdbotter in der Nein gergeben, fdnitte den
Laig barein, gleb unten und oben Glut, laf ibn lang:
fam qusbiinften, gieb aber Ucht, bdaf er fich unten
nidyt anbrennt; enn er ausgebinft i, fo ferfioffe
ibn fein, dunfie ibn nodmal , baf e (dhdn brofels
und ramlet wird, und suclere hn. :
N. 149. SKrebsfdhmarn mit INiid),

4 RNiibre in einen Hafen ein Difel Munbmebl mit
einer Halben IMacf Falten Mild fo fein wie cin Kinbe:
fod) ab, falje ¢8, nimm cincn Bierting gerfafjonen
Rrebsbutter, 10 gange Eper, und von 30 Krebfer
fiein gefdnittene Sehmeifel, riibre alled barein, jer-
Taffe fn der Rein cinen Bierting Lrebsbutter, fchritee
ven Salg barein, gieh oben mehr lut al unten, baf

er fid nidt anbrennet; mwenn er oben gelb iff , fo gers

ftoffe thu, und laf thn ausfiiblen , bab aber Adyt, dak
tr nidgt gu fper foirb. :
' K. 150. Meblichmarn.
Nimm ein Nundmebl, made ben Taig nidt
wetd) nod) ju fein mit falter MNild) an’, und vlfr file
gine Perfon , wenn foldher file eine Haudfpeis gegebes
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iphtd ' 2 Eper darein, bdann gefalsen, und tm Heifien
Sdymals fdhdn ausgediinf, '
N, 151. Reififdymarn.

Steve in elner Maaf Mileh ein Halb Prund NReif
nieht g meidy, derrithre thn mit 3 Eper grof und
{dhén pflaumtg abgetriebenen Sdmals, unbd § gangen
@pern, bann fdpfte den el , aber nicht mebr ftarf
gerdore, darunter; fdmiere etne Rain mit Schmalg,
fiflle Den Neif darein, gleb unfen und oben Slut,
bacfe 1hn, daf ev nicht Braun mird; alédann jerfioffe
iha, und Beftreue thn mit Sucfer nnd Jimmet,

B. 152. Gemmelfchniarn. &

RNimm um 4 Fr. altgebactene Semmeln , fdinitele
felbe diinn in einen MWeidling , bagn gieb eine halbe
Naaf Mild), - 4 Eper, ein wenig gefaljen, fprudle
alled toobl untereinander , gleBe felbe in ein eified
Sdimalg , und laf ramlidit soerden, :

h) Strudeln,

N. 153. §lafcbftrudeln mit Schumben:

Madye den Talg an, mie bep der Mildyraumo
fieudel  Bernady nimm cin Stitd von elner gefottener
Sdyoeinfdyinen , (dneide fle blareiisbt und Jewiirfelt,
algdann etne Handooll Semmelbrdfel, réfi: fle fdbon
Lidt tn Sdhmals, giche den Tatg auf einem Tudy aud,
aber nidgt gar ju binn. RNimm ein gutes Seitel Mildg-
taunt, {dlag 5 Ditter darein, fpriidle ¢8 roobl ab,
Streid) biefen Raum auf den Tatg, fireue bie gerdfie
Gemmel , famme dem gewiirfelt gefdhnittenen Fletfeh
darauf, roll thn gufemmen, bind idu in ein fouberes
Tiidel, und flede thn aber ntcht ju voetdh 3 bernadh nimm
tbm Beraus auf cine Sduiffel , toeldie mit Butter gea
{dymicrt ift, gieb ein toenig Suppe barauf, urd oben
auf be Strubel in Butter braun gerdfic Semmelbrdfel,
fo find fie fertig,

N. 134, @ehaditrudel,
Nimm eln Breit von einem Kalb, Hack ¢ gans
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fein, nimm eln Biertelpfund Semaly, frelb 8 phane

mig ab, {dlag 4 €per dareln, eing nady dem andern,
eine Dandooll Semmelbrifel , und cine Handvoll Ge-

Bk, und Pinolt, ribre alles {ddn faumig untereine
anber ab, dbrigens madie ben Talg und alled, twie
bep der Fletfdfrudel, ‘

N. 155. Griegfirudel.

Diefe Strudel mad) wie dte Mildyranmfirudel, :
nue ber Grlef in der Mildy wird bicE gefotten, Falt |
mit Sdmal; und Epern abgetrichen, eln wenig o |
moni¢ ober Pomeranjenfdialen Flein darauf gefdnit
ten, auf den Talg geftriden, und frocfmer, ober in |
- fibr toenigem Oberd audgeding,

M. 156. Hechtenfirudel..

Madye einen ausdgejogenen Takg, toie i der

Mildraumfrudel , nimm elnen tn Salywaffer ber:
fottenen, und von den @rdten audgeldten Hedren,

- gesupft tote Erbfen grofi, ddnge foldien in Buster und

Poterfil , geroirgt. . Wenn der Talg ausgejogen ifF,
mit Mildjraum berfiridien, firetche ben gebdinfen Hech-

“ten mit in DButrer gersfien Semmelbrifeln barauf, rolle

alled jufammen, und madye 8 ‘auf dte rt, toie die
Rrebsftendel. .
: B. 157, Kapauneriirudel.

Nimm von einem gebratenen Sapaun das Flekd,
fdhneide 3 Flein, gieb geroshifelt gefdnittene Semmel
bagir, peffiece ed mit Butter, grinen Peterfil, fifen
Obers, oder Guppe, leghere 3 mit Eperddetern, [of
falt werden, made einen. Strudeltaig an, und gich
bad paffierte bavauf, tolle alled jufammen, und fe-
be fie tn ein Tuch gebunven In gefalzenem Waffer, und

- gleb gerdfic Semmelbréfeln darauf,

H. 158. RKindsfochftrudel,
Made chren Strudeltalg an, alddann made e
bicfes SKinbsfod), und teeibe eln Stickel Butter ober

'
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Sémal; pflaumtg o5, nimm andy ¢ine Handdod ges

. fdiodlite und gefioffene Mandeltt, gieb fie in tad Kodh,

fdhlage €yer daran, balb gange und hald Ditter, ghes
e ben Tatg aud, freidhe bag Redy darauf, relle o8
sifommen ; gied fie in ehue gefdymierte Mein, Mildy
barauf, ober und unfen Slut , unb backe fie fdhdn.

; M. 159. Krebfenfirudel,

Nimm auf eln Brett nicht gar-ein Difel Munbs
mehl, falge ¢8, fdlag ein ganged €y daran, made
ben Taig mit cinem Lapliditen Waffer gang weldy , daf
bu {Bn gleben fannf, an, arbeite thn vecht fein, bid er-
Blattern SefSmme, ab, Pernadh decfe einen toarnien
EReibling darauf, [af by rafien, bis die Fille fectig
i, Diefe dagu maedie «lfo : fhueidbe Krebsdhweifeln,
uitd Gehecren flein mit dbem Schneitmeffer , treibe cin
Balb Pfutd Krcbdbutter tm Weitling ob, nifre um
2 fr, famme den Jinden in SN gerweichte Semmel
darar , algdann 5 gange Eper, jeded gut verrsihre, falge
e85 ein Geitel guten Milchram, und julest die Fein
gefdnitterien Reebsfdwetfsl davein; radhre alled unters
tinander , Eefireue el DBrett mit Mebl, lege den Taig
daranf, toalfe thn aus; algbann giehe thu, baf e
aber nidhe gerveiffet, fo bilsn al8 ¢8 fepn fann, firets
de dte Fille barauf, rolle ibm jufammen, Bernadh
fdhratere eine Blecherne Sechiiffel und NRelf mie Rrehds
Butter, lege 1hn rund davein, madje einen Neif Hestm,

“feltte Febenbe MUl und eln tvenig Krebgbutter dars

auf, gieb unten und oben Glut, backe thn langfam;
wern dte Strudel ju trocen i, fo fehltte ¢in wenig
Milh barauf, vaf fie fafttg bleibt. ;
N. 160. Gumpenfirudel

Nimm auf 10 Perfonen 10 Stifck Nberfottens
Beifdiel, Backe fie fehdn flein , bereite gerocichte Sem-
mel gebackt, eine gute Fetten, und griinen, anch Hein
gefchnittenen Peterfil, réfte ¢@ darein mir fammt bdem
Brod, faf 8 qushiflen, wimm fleln gefdmiteons
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Rernfetten daran, 3 Eper, clnen BFelvoll Mildram;

gemifdited Gewiry, Saly, und madye Hievon die Fill
an, aber nidit gar ju feuddt.  Hernach nimm 1 Bi pa
teladheel guted Mundmehl, 1 Ep, und von cimem die

Rlar, in einem Haferr mie warmen’ Waffer adgersibrt, |

bag M:bl, gefalen, und bden Talg mit diefens anges
madt, (dhdn lind und mwobl abgearbeitet, 1af thn ju-
gedecft raffen, big er jum gussiehen iff.  Uldannm

ntmm ein Bud), wobl ctngemedibs , den Tatg fdhdn |

diinn audgesogen , die Fill darauf gefividhen, gertebene
Semmelbrsfel dardber , tolle e cinen grofien Daunen:
oheE gufammen, und rddle Be Fingerlang ab, bdamn

wieber rufammengeroffet , und alfo fort, abgefotfen th
einer ficbenden Suppe , mit Semmeibidfein abgefdmal:
gty fo- find fle fertia. ‘

M. 161, %}mttbeiﬁrubet.

o Rimm cin Halb Phund Mebl, 4 Loth Vutter, 2

Eyer, madie den Taty mit Waffer an , wie bep eluer
Wildyraumfivadel, [af thn vaften, nimm 4 Loth Elein
aefiofiene Mandeln, 4 oth Sucker, 2 gange Eper und
3 Détter, dte Riar '5u Sdynee gefchlagen ; nimm. ein
wenig Limoniefdidler, ridbe e eine falbe Stund, Hers
nady giebe ben Tatg didnn aud, reiffe dag Orve Herum
totg, ficeid) die {0 bdarauf, rolle fie gufammen,
fdymiere efme Nein mit BDutter , lege fie Bincin, glefe
ctie Betffe Ml darvanf, und fdhmiee fie oben mit %ub
fer, und BacE fie fdydn.
N. 162: YRilBraumitrudel.

Der Tatg wicd twie der dorige gemadit, laf tht
rafter , dann nimm gur Fale 4 Loth Schmal;, und
freibe o8 in einem Weidling pflaumig ab, ribre bdaju

3 Ditter und 1 ganjed €y, nebft 1 Seitel Mildraum, |

tehe den Taig dinn and, dag Dicke von dem Talg
abgerifien , und be FId aufgefiridhen, anfact den

Sonmelbrdfeln (& 4 Loth Weinberl hinebn; hernad)
=alle fie gufammen, and foge-fie dn oin goof Seltel e
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denbe SN , tn ber HEbe mit Dutter gefdmiert , uud
fdén gebacken. ;
- H. 163 Rieenfirudel
Hack die gebratenen RNiern gang flein, weidh um
1 Balben Rreujer abgericbene Mundfemmel in Mitdy ,
bruck fie gut aug, treib ein Sdmal; oflaumig ab , ¥
ober 2 Eperdtter, auch bie mit ben Siern Flein ge=
packte Semmel, unbd ctlidhe Biffel Haum dartinfer gee
pihre, Saly und Nusfatblsh vagu. ieh den Latg Pa»
pier biinn. aug , fireid) bie FSl bavauf, roll ibn jue
fammen, leg thn in etne mit Sdmals pefividiene Netn,
Brenn etne LT Spffette davauf, brenne 3 auf.  Man
muf Nagelhod) Nindfuppe vorber mit etwos Butter
fiebend machen , und die Strudel barinnen aufbrennen.
#. 164. Reifftrubel.
Mache etnen werden Strudeltaig mit Mundntedl,

- 2 EyerdSteern , lanlidpter Mildy und etrwas Saly an,

{of ihn raften, unbd madhe bie Fill affo: treibe nidt
aat efnen Bierting Butter mit 1 Ep und 4 Dittern
gut ab , etied nad) dem anbdern geceifhret; nadpbem fie=
be einen Neif {hdn mweidh tn der TMild), big die Mildy
gang eingefotten iff, biéfenn gieh abgefiinlt aud binein,
und ridbre ¢8 gut untereinander ab . ben Talg jiebe
redht bifnn aus; fireiche die §itll gang dick darauf, unbd
rolle o8 [ocFer gufammen fote eine Strutel, fof fie in
ber Mild) fiedben, oben und unten ®lut, und laf fie
{chén Braun roerdem. s :
N. 162, Sdywantenitrudel.

Den Takg made dagu wie bey ben Mildraums
firudeln, dte Fiil dagu made alfo: pube Sehwammzn
toelde bu rollift, wafdye fie fouber aug, Bernadh fdnels
de fie feln mit dem Schnetbmiefier, lof Sebmaly odev
Dutter tn der Reln beif merden, vdffe von ciner bal-
Ben Stveperfommel die Brdfeln , gied die aehackten
Sdtoommen bareint, und biinfie fie gut qug, Hernady
faf qushiflen, beftaube ein Sud) mit TMebl, giehe ben
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Laig nidit gar gu HHE und nide st binn aug, Beel 8
fiveidhe ihn mit abgefidlegenen Epern, feeiche die Gl g:!
darauf, volle thn jujammen, ficbe Waffer tn bder Metn, 1 |
falfe es, bte Strubel daretn, decke fie ju, leff fie cime "'?
E Diertelftund fizden, wenn fie gefotten, fo feibe fie auf "
i - bem Brett ab; fhmiere cine Sl anb Reif mit

iﬂi : Butter, thue Mildraum barauf, tie Gtrudel daretn,

it und swoisber INiichraum baranf, decke ¢8 g, and lof ‘j
auf ber Gfur auffieden. . t X
i , M. 166, @emmelftrudel. o
0 MMache ben Taig wie fhon beronf. « Jur Fal i
L&w aber nimm win 2 Krenjer Semumeln, weidie folbe

: : = i
bee M), nimin. ‘g Loth Shmalz  freibe o8 pflaumig ?“
und gut ab, bdruck die Semmel feft aud, ribr fle fn

bad Sdymal;, alsbenn nimm 4 Eper ¢ined nad) bem | 2;
anbern, et wentg Muefarenbish.  MWalfe den Taig

bilnn aud, fireidje bie geriheee FHA darauf, rofi ifn 5
sufammen, mit einem RochiSiel 3 Singerbrelt meit ab: ‘
gedeuckt, in Galyroaffee gefotten, auf vie Seiffel gee
i geden, mit Butter und Semmelbrdfoln abgebrennt,
i M. 167, Spenatfirudel.
‘ Rode Spenat rie gewdhulidy, obne einigtiBrens s
nen, dann drmcke ihn aud, fdneide thn Eloin gufams D
mei , laf ein Sticfel Sdimaly Heiff roerden, gich Sean:
welbesfel bavetn , r8fiz fis g¢16; DBernad) nimm det
Gpenat dagu, fdlage Eper darvan, Saly und Muds @
Fatbli bagu, [aB4bn ausfihlen, giehe hen Lalg, ber mlt
oben genadyt toirb, gut aud, freidhe ben &Sypenat
barauf, gkt Weinberl dagu, rolle b gufammen, bif
fiede ihn tn Waffer, nadybdem fege fFe i die Sdifels | g,
Bofleoe fie mie gerdfteten Semmeldesfeln, Gegief fit ‘
mit Batter , und ghed fie auf die Tafel,
’ N. 168. Topfenftrudel. be
Madie einest mirben oder ausgesogenen Taigr 5
tee ¢8 bie Beie purdfr. Die FiY wird alfo gemadts L g
ainim elien Buteer odir Cqmalg, treib e ab, fdle
: E
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ge gange Eper barcln, barnach dur il madien willf,
pimm geweichted Semmelbrod , Fiein geriebenen Logfen,
ber fdhon trocten iff, Mildrauwm, Saly, Leinberl,
und madje e8 Bbrigens auf die Urt, wie bep der MWildy=
vaumfrudef,
B. 169, Iprolerftrudel,

Jtmm ¥ Pfuad WMebl, L Pfund €dmaly, brisle

¢ gut ab, falje ¢35 ein mwenig, fdlage 5 Détter und

- 2ganse Eyer bavan, 3 ober 5 Lifelvoll Serm, und
% Ldffelonl Milch , toalf den Taty tufumm, fdilag thn

etlichemal tote den Butrertaiy ab , daf er gut unfer-
enander Eomrer, Taf hn raffen; tadeffen made bie
§a, nlmm @ Bierting Mandelu, 1 Blerting g:fdh-
un Jucker, vifre 4 Ddeer. mmd 4 gange Cper o
nes naeh dem andern darawm, ribre e8 redt pflanmig
ab; walf den Laig MefferruckendicE aus, {ducive ihn
nad) der Sdnge dn der Miste von einander, fireldy bie
S8 bavauf, roll ifn Hanbbreit jufammen , leg ¥bn
auf bag gefdymierte Pavter , mad) ihn und 1wk eine
MildiraumFrudel, feg fie auf e Blattel mit einens
Jaif, Beoor bu fis i e Tortenpfanne thueft , wimm
beiden Butter, rdhre ein Cyerdotser baran, berfreis
42 die Serudel damit, und befivene fie mit Suder,
Du Fannft fle andh mit Galfen obder Ubifeln fiillen.
M, 170, Jittonatfteubdel,

- Mache einen  Surudeltalg , nimm ein  wenig
@U)mala ¢ undb flait warmem Waffer lanlidte Mild
barunter jum anmadjen, die Fl madhe alfo: pimm
L balb Diund fiekn gefoffene TMandeln, 1 ¢in Holb
Plund gefiebten Sucer , 12 Poth Ritronat, ein Bald
Both gefioffenen Simmet, 1 Halb foth geftoffene Ragel,
Yon einer Bimonte die Sebdler, mifde alles unterein-
ander, madie ¢8 mit Simoniefaft etivag feucht, ghehe
ben Zaig fhdn vitun aug, Hefeeidie ben Flecken mie
Butter, und firene bag Ubgemifeh?e barauf , mwickel

b jufammen, fehmbere el Sortentlattel mit Butter,
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dic Steudel darauf, backe fle im Ofen, Bernadh matt‘
ein Ei8 daraufy befirews ¢ mit Pifagen; laf tm chn‘
nodhmal twcfmn.
i) Wandeln,
N. 171. Aepfelwandel. :

Nimm 6 Marfdangger Uspfel , {ddle fie, £
aimm bdie Bosen Heraud, laf folde tm 2Waffer, -mﬂ’
fie rocid) find ficden, -unbd wenn fie gut jufammen ge
fotten find, o tretbe in einem AWeidling ein Stidl
Butter pflaumig ab; fdlage 5 Eperdleter cinen natﬁ'.
dem andern hinein, und vidhre ¢5 vede gut; Hernad !
gich die Aepfel , die vorber gefotten, bracin, 386;?&;
ooll Gemmelbrdfel, gefdhnittene Cimoniefdydler , Su |

“ofer o olel bi8 (i genug tfi; dicfes vilhre gut unter

cinander , fdymiere die Wandel mit Butter, fille ﬁri
Baib an, backe fie In ciner Tortenpfanne fdhon gclb,x
und befde fie mit Jucler,

N, 172. Augfpurgermandel.

Nimm in einen Hafen 4 Loth fein gefioffene Mane
pelin, 4 foth geficbten Jucker , 3 Loth feine Seminel: |
Brdfel und 1 Seitel Obers, vilhre alles gut ab, fdhlo |
ge 2 gange Eper und 2 Ditter , feded gue vercaibeeh
Daran, tretbe 2 foth Piftazen, 2 Loth Bitronat Heln
gefdhuiiten, o FPoth guvdefelt gefdnittenes TMard)
alleg unter bas Obige, fdymicr bie Wandeln mit Buk:
ter, fittere fic mit Buttertaig aud, fiille fie Halkd
an, Imcf fie langfam in ber imtcupfamw.

N, 173. Mnfternwandel.

Madye. einen Buttertaig , fdhlag ihn gmal , und
faf felben alljeie wieber ftehen , die Wanbeln mwerden
damit ansgefiittert; bernadh nimm Briffel , 11berbrennt

Gyterl, {dneide und richte fie in ein Netndel , pubt | :

Yuftern, gewafdene Mauradien und getweidyte Hrtof:
fel bartnter, gieh aud) ein wenig Wein, ein Stifcl
Dutter, Bewoiirg, Limoniefart ; laf ¢d nod) etn W
nig binften, aud) BDrds und Eptel, fiife die W
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delt damit an, Gabe aber Adt, bef dle Huffern,

wenn fie cingefiilit werden, in die Mitte Fommen;

wenn e8 abgefuplt i, mache cinen Deckel darauf,
befireidje fie mit €per, und Lacke fie {d;dn,
M, 174, BisEotenwaudein.

i Teetbe 1 Bierting frifdyen Buster ab, 3 Eper,

8 Ditter; nimm. eln Bierting. gerichene obey geftoffene

Bigfotenbrdfel mit gutan WWein angefeudit , bdarein
gectibrt 6 Loth Jucfer, 1 Halb Loth Slmmet, 2 Loth
Sitronat, richte 8 in ben Defirichenen Wanbelmodel
mehr al8 Dalben Zheil , {ddn langfom gebacken ; -
00eL: ntmm in cinen Hafen 8 Poth gefiebten Sudler,
behalte etwag Sucfer ju €i8 auf, 4 gange Eper und
4 Ditter , die Klar davon flage jum Senee, ribre
alles gegen etne Stund , nimm hernad) von einer hal:
ben Rimonie Fletn gefchnittene Sdler, 4 Loth Sthrf-
mebl, und 2 Loth Munbmehl, verritbre alles, das
Mbl aber nur gany gemad) 5 fhmicre bie Wandel mit
Butter, glef fie Hinein, und backe fie {dsn. Die
Letiteen find beffer als die Erffern,
N. 175. Blamafcheewandel mit Mandeln.

- Madye einen Dutfertatg, und fiirtere die Wandel
bamit aug; aigbann loffe 4 Both Vutter jergeben, 4
gute RoffectSffelvoll IMebL darein , diefes laf ein we-

. Big anlaufen, baf e8 aber gar nidt Graun toitd ; bers

nady gieh 1 Celtel fiedende Mildh davan, rihre ¢8 auf
bem Feuer fo lange 6ig 8 bick witd , und Iof ansg-
fublens algbann treibe 4 Loth Dutter in cinen TWetd-
ling ab, bdann 6 $oth gefchwilire Mandel; wenw die-
fe verripre find, gted bas falte Kody Binein, und
rubee e8 gut ab, (chlag 6 Eperbltter, ciien nadh dem
andern Hinein.  Die Klar von ben 6 Dittern felag
v euem feffen Sehnge bagu,  Diefes viibre nody drep-
Plectel Stunde, unb gleb ovon eiver ganzen fimonie
bit Sdidler gefchnitten, ¥ Quintel Faniite, mit e
nem Cicfel ueler recie feln goffoffen, Sucker fo uhel,
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daf ¢8 {if genug HE, dagu mache bie gefdiferte Wan:
bel nidt gar voll, befde fie oben gut mit Sucker, fol
fie in die gebigte Tortenpfanne oder Backdferl, back
fie bep einer halben Stunde gany gemadh, 1
M. 176, Blamafdeewandeln mit Topfen.

R in cin DHEfecl etn grod Seitel Oberdys §
gange Eper und § Détter, faly e8 wad redye iff, lf
bup ber ®lut yum Topfen werden, algbann feibe iy
auf bem Sieh gut ab, freibe I gufen Bieting Juts
ter pflaumtg ab, vidhre Gernad 2 genge Eper und 2
Ditter, jeved gut verrdhret, und ctnen Halben Biow
ting geftoffene Mandeln Hinein, alddbann-freibe den Iuf
pfen nady und nad) Hinetn, daff aber nifht Beddidl
toird , ntmm fein gefdnifiene Eimoniefchdler und 3u:

e, baf U genug iff, bast, riibre alles uneerein |

anbder, bernad) fiittere bie Wandeln mit Buttertal)
aus , fille fie, (fic werden aber nidhf gugedectt) uml
backs fehsn. ,, :
M. 177. Blenidierwandels. ;

Sehneibe um 2 fr. Semmel geiodeflicht , feudht '

fie mit Dber8 an, fchrietde frifeche ober bifire Sehmwan

merl gerolicfiide, [af fic tn Butter anlaufen, gieb gt
fottene Spargelpigel , Kauly und grine Erbfen dajhy
Taf 4 Roth Butrer-jergehen, giel thn auf das Sefehnits
tenc, Du fannft aud) frebsbutter mehmen, feneide |
aud) gefottene Byidfe , ober Epferl, und Krebsfdmel |
fel dagu; fdlage in ein Hifer] 5 gange Eper und.3
Ditter , -und fprddle ed mit ¢in Seitel Dbers aby
gicf- e8 auf dbas Gefdnittene , gieh Saly und Mus
fa:00%h baju.  Wm Fafitage ntmm anfiatt Brifel obee
Epterl cinen gefottenen DHaufen , fiilfe ~ed in die §F |
fdymterte Wandel , und backe fiz in der Tovtenpfannts |
N. 178. Buttermaudeln. \

Erefilih nimm etn Prund frifdeon sber gefalfentd
Butter, [4f folden jorgeben , nimm 1 Pland Diund
mepl, 18 Eperdbtter, 6 Liffelooll Gorm, 3 Seitth
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Bau:l laulichee Mildy, rilbre ¢8 unter einander ab, madye
fegh[ mit biefem den Saig an, gefalzen, und cinventy Weina
5a(f¢! Beel, voenm ¢8 belichet, Gefiveidhe bie 2Wanbeln, bals
| b Theil ang:fidde, in einen voarmen Out geben laf=
§, | [, und gebacfen. Du Fannft aud) Gugelbupfen von
45| bifen Taig madyen, poer: Baf 1 pald Pfund Buts
I} for gergeben, fihlag 12 @Eperdditer; 1 Viertel Seitel
ihn | Dbecs laulidyt gemacht, 3 L6ffelooll gervdfferte Germ,
Rubi | unbd 18 Poth Mundmehl dagu, diefes riihre wobl unter
bal tnander , fdymiere bie Wandeln mit Butter , fillle fie
st | balb ooll an, 1af fie gehen, und -bacfe fic in ciner
So: 1 Sorfenpfanne, ;

i N. 170, Dufatemvandeln.
i Rimm Mebl nad) Gedinten, nadidem dur viel

e | V¢t fgentg madhen toillft , 4 Eperbotter, unb etw gana
falg | 48 leg8 in eine Mild), - aud) ein Brictel Dntter, laf ¢d
it | loulidge werden, gief ¢s in bag Mepl, fals e8.  Oieb
3 Bffelooll Germ audy dagu, mad) cinen feften Taig
an, hernadh gicd thn auf das. Nubelbrett, walf thn
i ity FingerdicE aug, fiedye fie mit einen fleinen run=
e din usfecher aus.  Laf fie cine gute Stunde gehen,
g B nicht Degim Feuer, daf aber audy Feine Luft dagu
gy Bmme, - Rimm in cine Rein etwag Ditld, aber nteht gur
gt Dl leg fie fehsn Dinein, und gheb unten und oben Slut,
efbe | oben mghe alg unten, loff fie nur FeineNamel befommens
otle M. rgo. Grbjenwandeln.
3 Rimm 1 bald Pfund durdygetricbene und fweidy
5, Utfottene Gubfes, laffe fie austibien, treibe 10 £oth
ng: gd)ma[s obder Butter fhdn pflaumig ab, von 2 Limoa
ber | e bl Sehdller flein gefdhnitten, § Eperdstter, 2
g | Sange Cper, eined nac) bem qubdern baretrt, 10 Loth
o | 3ucker, rifhre and) bie burdhgetriebenen Erbfen daruns
tr, oine halbe Stunde gershret, und in bie Beferiches
pen | Moo Wanbeln gefdyittet, ein toentg mebr 0l8 Balben
g | EDell woll, und {dhdn langfam gebacen, ~Obers
il Ctoffe gefottene Erbfen, und treibe fie turd) cin None
} ¢ :
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teel, fie mifien aber foie DReBl frocken fepn ; f)ernatfy
vibr 12 oth geffofienen Juefer, ro Cpeedstter, und

pag Erbfenmedl 3 Wiertelfunde wofl ab, giech fimo:
niefd&Mec dagtn, fdhmbere die Mandel, fd!f: fic Hald |

tsoﬂ, und backe fie {dhdn langfan,
N. 1gx. Fan liewandel.
Emmm 4 gute E8ffelooll MRundmepl in cin Hferl,
thue 4. gange Cper und 4 Ditter davein, nibre 6
vedit fein ab, Bernad) gicl falteg Dbers darein, fp. fible

3 gut burd) cluanber ab, fiche etn Sueitel Duerﬁ,;

und gicf c2 davein, feB ¢8 ju, und foidle e8 aﬂ,uf,
Big e8 chin bick wnb Becnadh nimm filr § & nfd;tn'
Zanilie, und gncfeve ed, bi# daf du glaubfi, daold il
fuf genug ift, thue Flein gefchuitrene fimon:efd)auni
darunter , laff ¢8 ausfldplen, nimm von cinem €y bu{
Rlar, fdlag ¢8 jum Cduee, und thue ¢3 bor
unter, Bierauf nimm bdie 2Wanbeln, fdmiere fie ml
Butter , und Lefireue fie mit Semmelbrofel , fille brn
Taig Binein, und backe fie fdhsn,
K. 182. Flet{chwandeln.
Diinfe ein Pfund FGlberne Schuigel {Gdn wil
im Butter, fdnetde fle flein, und gich aud) um 2
Reeuger Mardy, und um 1 .ﬁ‘rcnger in Mildy gewelditt
Semmel , toovon bie Rinde weggefdhnitten , bdarunks
dann tmbe 1 Bitrting DButter ab, fdlag 2 gange Ep
und 4 Ditfer binein, und rihr ed gut ab, [pcmad}‘-
~ fiittere die Wanbdeln mit Buttertaig, fiille fie mit bl
Abgetricbenen, und back fie tn ber Tortenpfanne ¢tﬂ>0“
gdbe.
M. 183. @ebaamanbe!n tom Fifchen.
Schiipp bdie Karpfen, die fdon grof find, 5aebt
tbnen bie Haut ab, [Sfe dbag Breit herunter , dN
¢8 tn Butter, Backe ¢s Flein, diinfle aud) die ju St
sufammen geBackte abgelSfEe Rarpfen in Butter, fAHM
etne gute bfenbrilh daran, und laffe fic fieden, 3tk

Be fie burd), eSfie bag vorbemelbte Gehict roieder )

“rs

i R I ) g0 g S _—0) B = ks & A

Je)CD & o o

i B¢

8

=



1ad) |
uid |
mo-
all

ferlr.
e ¢§
uble
g |
ytit) |
|
38§
alln |
 bit |
bar |
mit
=

il
i
eidhtt
el
Epur |
snad |
bl
(s

el
nfie |
ficfen
gt
Sl
e b

?

pe:[d}ieb_ b4 (€33 :u“(@ z @i‘ifﬂ £H, xtiﬂ‘ﬂ!iftk. 67

Butter , gronen  Peterfil, und Semmelbrdfeln , bie
purdigetriebene Sueppe, nimm gud baju, ein wenig
Rapernt, WMildyram , Weinberl, Serirg, und ein wee
nig Limonienfaft, baf etwas anfluerlet wirk, Maa
die qu dem Boden etnen marben Taig, die Wanbeln mit
Saymaly befirichen, dag Gebdct darein gertdht; i dem
Deckel mache einen guten Bucrertaig , vnd fhdn lang:
fam gebacken. :

8. 184. Gehacwandeln von Fleifd).

Nimm gebrattenen Falbernen Seplegel, 15fe das
Bicite aus, flein gebacke, téfte ¢8 in Butter und Sems
melbrdfeln ; mit guter Keenfetten. Nimm aud) - Wein
und Effig , vaf anféuerlet wicd, Kapern, Mildram,
Gerotiry, Pinoly , Weinberl, wenn ¢8 belicbet.  IMas
&t e in der rediten Dice an, (dmiere mit Schmalg
bie dasu gebdrigen TWanbeln , madye ben Bobdew von
tinen marben Taig , viel bag G¢hack barein, bden De-
tel aber madye von cinen guten aig,  oben aufges
fdmieret mit @pern, 5§ BVierelffund gebacken, :

N, 185, @ebadwandeln abgetriebene.

Die Wanbeln mwerden mit Buttertaig-ausdgefirttert,
damn feyneide gebrattenes Jletfd) , mas immer fiie ein
filbernes, ober Rapauner ift bas befte, aud) ein Sti= -
del geweidite Semniel , barumter; Dernadh freibe ein
Ouidel Butter ab, fdlage 2 EperdSiter, und 2 gange
€per darein, ¢n wentg WMildy, Sewrirgy und Saly,
Diefed vishr gut ab, unb fiille ¢ in dle Wandelns
8icb auch Flein gefioffene Pifagen darju, aber Feinen
Dickif barauf, fondern nur nnter fi§ mug der Vut:

‘buiaig fepn, backe fix fdisn.

N. 186, Germuwancels gewobnliche.
Nimm ein Vierting Bucter, und 1 Berting
©dmal;, laf 8 tn einen Hafen gergehen, bernady
8ied 2 PSffelvol SMild) daran, biefes riibre, und gieh
12 Eper, bag ifi, 3 ganje unb 9 Difter, eh jebes
gut verdpret, binein, 3 L8ffclooll Germ, Salj was
5 €2 :
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vedht ift, © Balb Prund MeBl, und ein Balt Seltel
Mild) , vithre ¢8.bid nicht mebhr brdcflicht ifi, alSbamm

fehmiere die Wanbeln mut serfaffencn Butter , und fiille |

fie balb. au, [af fie bey bem Ofen fd)dn gemady gefen, |
penn [af die Toctenpfanne heif werben, und Lacke fie, |
Anfaugs unten und oben Bint, biévnad) nimm pnten bie
Glut "alle weg. : 1

- H. 187. Germmwandeln gegofiene. |

Nimm in etnem Hafen einen halben Bierting Mehl, |
2 gange Eper und 4 Ditter, 1 balbes Seitel lanlid: |
feg Dberg , 1 Vierting gerlaffenen Bucter, faum fhn
ab, 2 &ffel Germ, faly e8, ribre ven Taig redt |
fein bamit ad, fdmiere die LWanbdeln mit Buteer, filile |
freiyalb , unb Backe fie. :

M. 188, Gefinfiene MWandeln.

Nimm 1 Bierting Mundmehl, 1 Blerting By
ter, diefen laf jergehen, gteb um © Kreuger Dberd do:
s, biefes gief in bas Mebl, fdhlag 8 Eperdseter be
van, und 2 Léfelooll Berm , fdhlage fie redyt fein ab, |
_etwad gefaljen, dann fhmicere die Wanbdeln mit Schmall
und fiflle fie Halb voll an, laff felbe gehen, und badt
fie in ber Tortenpfanne, gich and) unter dem Ab{dle:
gen Weinberl darunter. : ‘

N. 189, Hafdyeewandely von Fifdh.

Erfilich madye einen Duttertatg, fo viel dbu braudhf |
Bernad) madhe cine Hafdyee von Hedhten ober Haufel,
auf folgende Urt: Nimm. ein Stiickel Hechren , Bft
thn von der DHaut und Grdtfen, wean died gefdyeben,
fo gieb ein Sradckel Bugeer in ein RNetubel , dann b
Dediten bienetn, und I[af ibn ausvinfien, Hernod
nimm ihn Heraus und Backe ibn Fletn , dann gieh Kap
peen und Limontenfddler baran. TMadye in einer Neit
ein. Stiickel Buteer Heif, gieb erft dag Gehackel , und
banw b3 ibrige barein, fals unbd geroiiry s, deut
bon ehiem Limonte den Saft darein, und loff ¢ abf
binjien, fdlage bernadg einen Eperdoteer dayein , I0f
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¢8 abEdhlen , und made Dafdyeciwanbels wie gewdhus
lidy, back fie in ber Lortenpfanne.
. N.'190. Dafdieswwandeln von Fieifdh.
Rimm cin gebrotenes Kaldfeifd) , und hacke 8
flein, Dacfe audy Pfeffer uad Limontefhallen dbarunter,
thue ctn Sedck Bufter in cine Refn, laf das Gehadte
barlng abbiinfien, faly und gewiivy ¢8, Dernad) fdu-
w8 mit Limoniefaft, fdlag cin Cperbotter bdaran,
wibre o8 unicreinaaber ab, thue e8 auf ein Teller,
und fnf ¢8 abliiblen, » Hernady mad) einen Buttertalg
uid walf hn aug, fiid) den Fleckeu rund mit bdem
R0680echer] aus, tf) 1e ein Fleckel anf dle Hafdyees
[ifiel, usd i bie Hafdhee darein, Log wicder eln
Slectel darvaufr, druck ¢8 jufammen, fdhmier 8 mit ei-
nenmy €y, und i ¢8 in bte Tortenpfanne, back fie fdon,

M, 191. Hajdyretvandelnr mit Manvel,

- SRadhe einen guten Buttectatg, von etnem Halben
e gamyen Prund , dacnad) man  Leute Hat, nimm
auf ein  Balb Pfund Butter cin halld Pfund Mebl ,
madje efnen Taig an mit einem €y, cinen guten Lif-
felooll Naum an, etnen halben Limonie, etwas Wafz
fer. Macke den Taig an toie einen Strudeltaig,
fietbe ihn aus, wafde den Butter redt gut aqug,
fhlage ihn tn ben Taig ein, lag in raffen, und fo
Sepmal nadicinanber,  Decnady prdpacive Fleine 2Wan-
bel, lTege fie mitt Buttertalg aus, madye ein Hafdee,
ie fdhon oben gefagt, gtel cin wenig geffoffene Mans
Selbagu, upd legiere o8 mit 2 @)trbérter, und ein
toentg Dbers, gieb ¢8 in die Wanbel, lege gewiirfil=
ke Gemmel ba‘em, pecEe e8 mit E‘Suttntaig s, bes
feeldy ¢8 in der HIhe mit Eper, backe fies

H. 92, Hafdyeewandeln qrune
3upfe Spenat oder Peterfil nad) Gedlinfen von
Stengeln, fiofie ifit tn Moefer Flein, alddban bdrice
ben Saft burd) ein Tdjerl in ein NRetndel , laff thn
auf det swarmen Nfden gum Topfen werden , felbeihn
848 ab, fishe cin ganged Eflbernes Hirn im Saljwaf

.
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fer, Bernadh lege edin ein feifdhed Waffer, dag reif |

Bletbt , Blute ¢ fauber aug. Beiche um 3 Kreujer
Semmelfhmollen im frifchen Waffer, had: iz unter

bas Hirn, teetbe im Weidling 4 foth Butter ab, bers |
‘wach rdbre 4 foth gefdpoelte und fein geffofene Rans |

oeln barunter , danm dag Gefdyutteene , alsdann § Ep:

evdStter , feden gut oexibrer, bdie Kiar aber davon |

etrvas Flein gefdnittene Rimoniefddfer , und algdam
den Topfen bagie , vertihre alled gut, fiittore die Wan:
pel mit Buttertaig aug, ﬂiiic fie mebr afg Halbs an
Back fie (S, NB. Diefen Topfen-Eannft duju allen
%atfvtﬂ)’l'l, ble guin gemadht werben , ndhmen
N. 193 J;)e:htmmmsb in.

Mache einen guten muirben Taig SNeffreudfendid

audgeroalfe, felber mich tn bie Wanbel hinein gelegt

- gum Senee gefdlagen, nash und nady hrenein , nimm

=Sl 2R e N T e R o e

wimm d0erbrennten Hedyten, Keepsichveifeln , geditns

fte grifnne @cbfen, und H:chtenleber , dlefes in Buitet

gebiinft, ctn roenta Mildram, gerodrgf und gefalgen, |

fitlle disfesd tn ble Wandsln, twenn o8 Falt iff, den D= | °

cfel varidber mit Eper Hefirichen, und drey Biertelftund |

langfam gebacken,

N. 194. Hirnwandeln aemvi')rhcbe‘

Mady aud ein Vierting Niehl - ecinen Buttertais,
fiell ihn an einen fihlen Ot , und la§-1hn etn menig
rafien, bi3 dbad buibn braudeft.  Lreib in cinen Wetb:
ling ein Stilckel Butter ab, {dhlag 2 gans¢ Gp" und
2 Ditter bazetn, ntmtm c‘mc in Ml gerveichte Senp
mel, unbd vidhrg dasuidter, hernady fisde vag Hirn In
Galywaffer ab, bacf ed flein, und ribr ¢f aud) darun:
fer, toie cudy gefcdnitterre Piftagen, Du Fannft ¢8 and
5trcfarn, wenn ou 1willf, Hernach walfe den %uttertaiﬂ
aug , und fittere die Wandeln damit ausd, thue bie Fill
barcin, und fiell ficin die Tortenpfanne , back fie fddis

N¢ 195, Hivmwand:n - gelottene,

Sied ein gang:d Hien tn Salp‘mﬁ'er ab, bdate

D0 e e B e
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18 fauber aus, weide um 2 Kreujer Semmelfdymolen
in frifmen Waffer, fdncide fie mit gritnen Peterfil uns
ter bag Hirn , treibe tm Teibling 3 Bierting Dutfer
fiin ab, tdbre 2 gange Eper und 2 Ditter, jebded gut
gec:$hret.  Ulgdbann bag Gefdynittene binein, lege’
Saly, etoas Piffer , Muskatnuf und neues Gerotirg
bavan, fdymiere dic Wanbel mit Butter, fille fie balb
an, nimm etne Nein Halbvol mit Febenbden $Baffer »
fisfie die Wanvel davetn, und laf fieden.

N. 196. Rarpfemvandeln,

Gdippe chnen Rarpfen gegen anderthalb Prund
[dwer , 15fe die Bedtrerr und Haut fauber roeg, binfie
bag Fieifdh bavon tn Butters  DHernady fdhneide ¢ mif
bom Sehneivmeffer Fleln qufanumen , die abgelofie Daut
und Grdten dinfe aud) in Butter , fehiltee tn diec Gra-
ton und Haut eine gute Erbimfuppe, aber nid)t ju
bel, faf ficben, alSdann tretde fie durdy ein Sieh,
barnady bifnfie den fiein gefdhnittenen Karpfen ioieder
in Butter und grinen Peterfil, und cine Haubvol fei-
i Seonnelbesfeln, Schideee die purdhgetriibene Erb-
finfuppe daran, und riibre ein paar Eperddtter dars
inter " ninn ein wentg Kapern, 1 halbed Seitel Mildys
tam, Geroriry, Simoniefdhdller , etrwas Cffig , daf an=
fluerlicy mird, - Scymiere die Wandel mit Schmals,
upt faetere fie mit marben Buttertaig qus, fule fie
nidy gar ooll am. Aldban madye ven marben Taig
tinen Deckel darauf , befireidye den Decfel mit abges
fdlagenen Epern, backe fie langfam in ber gebiften
Tortenpfanne.

N, 197. Sapaunermandeln.

Dag Fletfh [Sfe dem gebrattenen Kapaun von
ber Benft aug , und fdhneide es fein, pann fioffe um I
Reeuger ing Oberd gervetdyte Semmel , twovon die Nin-=
b¢ weg, und bdag Napaunecfieifeh redit Elein gefdie=
ten, darunter; aud) nimm um 3 Kreuger Mard), 3
oder 4 halbgefottene Gper, und 4 O Steer, viihs €8
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red)f wobl untereinandet,  Hernady fdmiere die Wans
beln mit Butter , fdhneibe Peterfil over Spenat, gelbe
und rothe Ruben , aber jeves befonderd, redie jact,

algban Befireue etmeldhe Wanbeliv mit dem gefchnittes |

nen Grainnen , unb etliche Wandeln mit den gelben und
vothen Niiben, fo beFommen fie allericy Facken; baun
fiille fie mit dem @effoffencn , backe fie in einer Tortens
pfanne oder Backofen , ffirge fie um, daf bie Farbe
in die Hobhe fehen, ' :
M. 198, Ripfelmandeln,

Nimm cin Bivtelpfund  gefdbhten Jucer, feblage
4 €per und 4 Diteer vavaw, ridhr o8 eine gange Seun:
be, 4 Eoth von einen gedscreen epernem Siipfel geffofs
fene Besfel, wicflidite Cimoniefdhdller, ein und cif
balb Loth [Gngliche gefdhnittene Pitagen , vlbre 8 un

tercinander , fchmbere die Wanbel , fiille fie Balb vl

an, und backe fie (dsn, ;

o N, 199, Sleibenwandeln.

Sdylage von 3 Epern die Kiar pflaumig ab, alé:
dann nimm 4 Détter, 1 halb Vierting  gefiebien Sue

f
i
|

|

|
|

I

&

’,

cfer - gieb die Ditter und Sucker gugleich bienein, fchlagy |
fie fo lang in einen Hafen , big vick roird, foffe einen |

Balben Bierting fdhdne Mandeln, famme den Sehdllern,
bentle fie burd) et Reiterl , Bernad) nimm Jimmet;
Nagel, Lmontefthdller, und Sttronat naky Gediinfen,
mifdie alles tn dem Welbling, aber fdymiere Gevor bie
Wandel mit Butter, bann fiille fie ein, und backe fie fone

: N. 200. Sonfumeemandels.

Rtmm 3 Seitel [iffers Obers in ein Kafteroll,
fiede e8 mit cinem Saick Fanilie; nwenn g Geruch bat,
ninim ¢8 vow Feuer.  Bereite ¢in Ragou , nimm 3
Bigkoten, 2 Sricfe viback, 2 Sticke Mar{dhang
gerdpfel, fdineive alles Fletn wifeflee, aud) Ritronat
und Jucer daju, fo vhel, bid ¢8 gerug iff 5 toenn das

Db ausgehlet iff, fo ribre 10 Eperdotrer dareiny
unb paffive ¢8 2 ober gmal durd) ctn Sieh,  Yiddan |

T2 B O P9 R
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gitum pon dem Sonfume 3 Biertelfeitel foeg, i dent
abrigen gich vag Nagom, fdmiere bdie Wandel mit
Buitrer , und fuille fle. mit deny e Konfumee an, - Wenn
Beit ift qum Uneichten, gieb die LWanbel eine Halbe
S unde vorher iu ein heiffied Uaffer, sben und untent
Blut , uad laf fie fochen,  Wenit fie gt find, foma=
d@it vou bem brigen Sonfumee einen fKrem, ridhte dit
Wandel auf die Sciffel , und ben Krem bariber. -
N, 20i. Seaufte Wanbeln.

Madye cinen Buttertalg Meffecruckendic ausdge:
falfen , die DBefdhmivte TWanbel wunten, upd an ber
Seitemit dlefen Taig belegt, Pernach Bbeseite die Full
bon iberfotteinen Hedyten , und audgeldfien Krecbsfdyvet-
feel, Yuftern, Karpfenmild), Karpfengingen, Schram=
merl ) biefes in Butier gedinft, mie Ml ein wenig
beftaube, Icgiers mit ein Eperboster, und tn die MWan=
bel gefiille, madge cinen Declel dbaritber, nimm - andy
tin wenty Miichram, gemoiicst, daf dle Full fhon faf=
g iff, und gebacFen. ; 2

N. 202, Krebdwandeln.

Treibe einien BVierting Krebsbutter ab, 1 €p, 4
Dbtter, 2 Réffelvoll Germ, gefdnittene Krebfedhroel-
feln, cin Balbed Settel Mildh, unbd ein Halbes Pfund
fddnes  TRundmebl, gefalien s madie den Zaig au,
tidite foldyen i bie Befirichenen Sandel ,. fille e8 Galben
Loeil an, laffe 8 in einen twormen Ort gehen, und
gtbacken,

N, 203. Rrewtwandeln von Milch.

Madye von 4 farfen KodSflooll Mundmebl,
b etnen Geitel filffen Oberd, ein dickes Kindsind),
laf e gut anffieden , bernath mifdhe unter dag Kod) 4
ﬁ?‘@ Reebsbutter , vilhre o gut ab, und laffeed aug=
fiblen, bann fdylege 3 gange @per baran rihre o8
bep etner Balben Stund, und gieh tn ein Netndel 2
fth Reebgbutter, fehnetd 4 Schamnion bldrelicht,
binfte fie ein wenig b, [af fic auéfiblen, Dbernod) 2




%cfiee Ubleg. VI 2bfdmice.

Yoth Mark, BIacclidyt gefdhnitten, und von soey Epern
FlecFeln gebacken, biefed mwird wie Nubdeln geidhnitten |
und unter bas Kod) gemifdt, bie ausgefitterten Wan- |

belit mie Duttertatg werden dbamit angefidllt, und gang

N. 204. Rremtwandeln von Mandelw, |
Bon einem Seitel Dher® und 4 guten Loffelvol Mitnds
mehl madhe ein dickes Kody, [af ¢5 gut aquffieden, |

|
gemadh geBacken. : ;
|
x

- und hernadh anf einem Teller anshiblen , alsbaintic |

be etnen BVievfing Butter und einen Viereing flein ge- |
fioffette Mandel in einem Weidling gut ab, hernad) gieh |
7 €pecddtter, undy Lofelooll Kod) wedfelreife nad:
eitantber hienstm, und ribre ef immer; bann flag bon
ben7 Eperiveiff etnen Schnee, gieh ihn aud) nady umd
nad bieacin, wid vipre thn fehén pAaumigab,  RNade
bem fioffe um 1o Rreeuger Fanilte mit 7 Loth Fuckr |
und  gieb Limonlefhdler, und um 6 Kreuger Fitronat
gefibuitten Blenetn: filetere bdie Wandeln mit Buttir:
falg, fulle fiz nicht gar ool an, befde fie mit Fuch,

unbd backe fie gang gemad), fo ®erden fie gut und (Gon |

N. 205, JRandeimand:in, :

Nimm £ Pfand geffoffene Manvel , L Pfund u:
cer, fjlage 4 Ditrer und 4 gange Eper barein , aber
alljeit etn ganged , unb 1 Doteer, und: fo fort, bis
fie alle gar fitd, wenn e vecht  plaumig gevdbee iff) :
o gich Flein gefhnittene Lrmontefch&ler, barcin, vers |
ridbre fe, b fille fic in mit Butter gefdmiote Wandil
mit Semuelbrofel beffiet Bineln, und bagke fiz langfam.

N. 206, Mardwandels.

Rimm in ein Weidling 1 Btevting gefchroellte und
fein geffoffeae Mandeln, und 1 Bierttug gefiebren 3w
cfer, 3 gange @per und 4 Ditter , rilhre e gut e
balbe Gtund auntercinander, Hernad) nimm wm 3
Rreuger gewifefelt  gefdnittened Maveh,-und um 2
feeuger. Uingliche gefdintétonen Ritronat, mifde alits
auf ble LBt divuater, unb b e ¢ nidht mehr, fil |
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five die SBanbeln mit Buttertaly aud, fiille fie mebr
aig hald an, made ein Deckel von nemlidien Laig
barauf, befiveide fie mit gefdylagenen Cyern, unb back
fie fehdu. :

N. 207, Wildmwandeltr.

RNimm 3 Loth rweif Mepl, und 13 Loth Schmalj,
Bréffel ¢8 voobl ab, nimm e ganges Ep und efwas
Wafr, Sals aud ebn wentg.  Dadh ben Talg nidt
gar fef an, wirkibn ab, dag v 36h twird, Bernadh
walte thn fddn din aus, fhmicre bic Wanbeln mit
Butter, und drucke den Taig BAb{d) feft in diefelben
Deenad) mimm ein Geit:l NI, 4 gange Cper,
fordtle ¢8 roobl ab, guckere ¢8, baf ¢ Dibfd) fiif
wld, feihe ¢8 burd) ein ©hb, fillle 8 in bie TWans
beln, af aber die Wanbdel cin paar Mifferructendict
ltir, bann fie gehen anf, bace fie G Heif, feb
foiif Soncinander, dag fih alle Brdunen fénnen, fo
find fie fertig

N. 208. Widhraummwandele.

- Srelbe etnen Blesting Butter {hdy pflaumi ab,
tifte 12 Eyrddter, einen nady bem anbern, unb um
4 Rreuger Mildyram, dann 3 Ciffelooll @erm, und
20 foth SMebl darein , made davon cinen Talg, foie
tinen Nockentaig, (dmiere die TWandeln , fillle fis halb:
9oll, [af fie geben, Bif fie boll werden, dann backe
Be tn ber Tortenpfanne. :

N. 209. Ricrentvandelts.

Nimm gebrattene Nieren und Hacke fie flein, wepn
fie biv gu twenig find, fo fannft b8 audy gebraunges
Ralbflerfch barunter fchneiben, tetdhe um ¥ Dalben
Reenger Semmel tn WMildh, und fehnetve fie tedbt fein
brunter,  Sreib in enen Weidling etn Stictel By
&t ab, giéh dag Gehacfte barein, fdhlag 2 ganje Eper,
b 2 Digter daran, bverriibr 8 guf, faly und
geoury ed, fdymier dte Wanbeln mit Sdmaly ober
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Buteer , beffreue fze st Semmelbidfel, und gieb fie
in bte Sorteapfanne, backe fie fhsir.

N. 210, Nudelwandeln,

Madje von 2 Epern fein gefdniteene Nibel , fie
be fie {dhdn dick wt ber IMULH, und laf qusbiblen;
becuach freibe 6 Loth DButter ober Schmaly ab , i
ge 2 gamje Cpor uid 6 Ditter baran, tmb gtcEere 68
nad Beliben gich dic Slubel tn bag Ubgetricbene,
rire e8 untercinanber , filttere die Wanbdel mit But
tevtaig aug , fille e8 hincin, unb backe fic ta der o
sewpfanne, Heraady fiveue gefdbten Jucker darauf,

N. 211, Obergivandeln.

Sdlage in 1 Seitel Obers 4 Eyer, fprudle
ab, laff ¢8 aufbem Feuer tote cinen Topfen jufommn
geherr, [af <8 qushiblen, und drucke 8 mit bem Mef
fers teeibe 3 Bofh Bufter pfaumig ab, nhmm am L
Rreuger in Ml geweichte Semmel, drucke fic g
aus, gieh fie in Ddem Buteer , fdlage 2 gage Epil
uid 3 DSteer daveia, jebed gut verrihret , und ok
nad) e Sopfen , quckere ¢8 nad) Belicben,  Du fanil|
auch) geffoffens Mandeln und Sitronat darunter nehmil |
frittere die MWandeln mit Buttertaig augd, und fd)m |
{ie, falle fic niche gar s woll an, backe fie in der J.n'
fenpfann, und guckere fie, ;

N. 212, Piftaemwandeln. e v

Nimm cin halb Pfund Flein geffoffene  DMandeliy
etnn halb Pfunb gefiheen Jucker, 2 Loth geftoffene Ph |
ftagen, richte ¢8 tn cinen Weibling, 5 Eper und 10
Dieter, etned nad)y bdem anbait  darein gerdhre,
Stund abgeriprets Du Ffaufk aud) Spenat ﬁoﬁ“‘r-
audgedriuctt, bas Wafer fieden laffen , fo beFommf ¢
new Topfar, diefen v nchgeﬁei)e*t, unh unter die Mandeld
geltofien, fo roerden fie deffoguiner, Rimontefdhdler Flolt
gefchnitten, in die Wandel oder Torteamsbel g fd)uf
tef, und langfan gebacken,
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M. 213, Ragouwandeln.”

83fe bon 20 gefottenen frebfen bie Sdhiweifel und
Ceeeren cus.  Lon den Scdaalen made I halb Bier-
ting Krebsbutter, tdberfiede ein fdibernes Brig, 2
Salberohren, 1 Obergaum, pusse 4 Cchampian fay-
ber, fdmeide alled Flein gewilrflet, binfte dte Scham-
plon-mit 1 Settel grdnen @bfen, und ein soenig fein
gefdhnittenen griinen Peterfil tn Reebgbutter, tenn fie
gedtinfiet, Lag bad Gefdhnittene und bie Hein gefdtts
tenen Seeb8fcymocifel barinn dilnflen, fely ¢8, nimm
tn twentg fein gefioffene Musfarblh daju , laff qus-
fiblen, fehdere ein Seitel Obers atif 3 Poth Semmes-
brifel , rfbre 2 gange Cper und  Ditter bdovan,
wihre afle8 gut ab, und falte ¢3 e¢in wenig, thue
bag Magou darunter; fdmiere diec Wandeln mit. Frebs-

butter , fltfere fie mit marben Taig eug , fille fie nur

halb an , lege ein wenlg frebgbutter tarauf; und
backg Langfant,

N, 214, Reifwandeln.
Wale einen Buttertatg fkdn dfan eud, boreite

. Umund um fddne ticfe Wandel aus, fchneide e in

b Hibe mit einem Beiffen Meffer {ditef ab, fiede ei-
nen Reif in der MWild),  Wenn er gentig gefotien, fo
KB ihn auf ciner Sehifel BIEI rwerden, treib ein Sdymaly
4, fdlag etliche Ener varein, fo vicl der Netf von-
then fat, ribrg feon faumig ob, rdbr den falten
Neif barunter, aued Sucker , damit ed fif genug iff,
i wentg Simmer. &l bie Wandel damit ein, dof
4 nldje iber den Taig ausfchaut, back ¢ fdon, und
OIebe3 anfate einer Teblfpels coer Bebactenen, Bes
Breue e8 mit Queker und Simmet.
N. 215, Schunferwandeln.

Madye einen. Butrer -oder miltben Talg, filt:
{ere ble MWanbdeln damit aus; (dneide gefostene Schun:
fn (dsn flein, madie von cinem Eperbotter einen fot
" Zaig, welfe folden aug, und fdnsibe gang Heine
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Nudeln bavon, biefe fiede tm Waffer, laf fe audti)
wen, mifde bie Sduanfen und Rudel untereinanber , ¢
gieh in jebed WBandel etwasd bavon, und made in ber |
Hih: von den Baty einen Declel bariber, fhmicee fit
i der Dipe mit Eper , back fie in einer Tortenpfaunt
N, 216, Semmelbroficlwandeln. ‘
Rimm dn einen Hafen 1 Bierting gefiebten u:
der, 4 gange Eyer und 4 Dofter, rifhr 8 cine gangt
Siuad , Hecnady mifdhe von elnemt balben Simounte Flein :
gefdhuitiene Scydller, und 5 Bierting fein geriebent |
Munofemmelbrsfzl dagu, du darfft fie aber nidit mehr
rifhren, fondern nur vecmifdien, fdmieve die Wanben
mit Buseer, fille fie balb an, und backe fie langfam,
fo £ihi alg ¢8 fepn fanm.
M, 217, Gemmelwandeln.
Ntmm in etn Hdfer] L Pfund Jucker, 8 Cpur |
und § Déteer, riibre ¢f 3 BVierteiftund, § Loth g
{amdite Semmelfdmolenbrofel, bie gefdhe find, von
¢inee Limonte tte Schaller Fletn gefdniteen, 3 Loff
Ifnglicte gefchnittene Piftagen, fo lang gerithret , bie |

Wandeln , und lanzfam gebacken,
N. 218. Jopfenwa deli. ‘
RNimm tn einen Dafen etn grof Seitel Mildy, §
ganse Ener, laf bey der Bhit gum Lopfen werdd)
Bernacy felbe thn gut ab, treide tm fWeidling § B
ting Butter pflaumig ab, ribre 2 gange Eper umd 2
Ditter, unb Fletn gefdhnitiene Stronat dacein , wult
¢inen Simenie ober Pomerangen mit ciuem Suder ob) |
gieb ben Sucker und von alicn Gewricg dareln, firreredlt
TWandeln mit Buttertaig aus, fillic fie etn, unbbac v
N. 219. Wridhfelwandelu. |
Nimm tn cinen Hafen T Bierting geficbten Jucw |
i 4 gange Eper und 4 Ddtter, bie Klar davon Hopft |
it auf, riibre ¢8 eine Stunde, ninsn Limonifdaller, umt
t fuger Jimmet und 4 Sorh Sommlbrsfel daitly)

o8 mutereinander Eommet, fdyitte e8 in die beffeidid |
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fiille bie Mandelt, unud in ein jeded lege 5 Wetdyfeln,
Bact fie langfam , fo EEHI e8 fepm Fanu.
N. 220, Jimnetwand:ln.

Nimm n einen Wetbling 1 Bierting gefiebton Ju-
tfer, 1 Bierting Mandeln , chnen balben Thell davon
fGwelle und fioffe, ten andern Thell fchncide Elein ,
und Beutle 1hn durdy, rilbre 4 gange Ener und 5 Dot
e, don ben gangen fehlage die Riar 1 Senee, alles
gegen einer Stund, fioffe 12 Gewiirgnagel und etroas
Jminet, {dhmiere die TWanbeln mit Butter, fillle fie
tin, Gack fie fdhon. DHernad) made ein Eis barauf,
nnd Beftveue fie mit flein gefdnitrenen Viftagen.

N. 221, Zitvonatwaendeln.

Suittere die Wandeln mit Butrertarg aud, dann
[dneive um 2 Keetger, Mardy ges fefeir, 4 foth Si-
tenat fein Idnglicit, 4 foth Manbdeln, 2 Reenger
Yifiagen eben fo; dann ninen 1 Bierting Jucker, und
ith bte Hiifte bavon in cinen Weibling, auch L Bier-
tiig Mandeln , den andern Galben Bierting Jucker-mt-
fe unter dag Sefenittene. Sdlag ein ganses Cp

. Inb 3 Ditter baran, und ribre ¢8 redyt pflaumig ab;

betnad) gied von den Gefdynittenen in jede8 Wandel ef-
a8 und anfiatt den Deckel dasg @eriihree barauf; gich
0che, dag nidits von dem Taiq hinaus Emme: als-
dann backe fie in ber Lortenpfannic.

s, o e

V. Abfdynitt,

. Orbinari Backwerf von @erm, Pep!

und fo weiter.
2) Bobin, ;
N. 222, Bodin englifder. .
RNimm eperne Kipfel , oder Mundfommel, veife
e ab, nimm fifeg Obers in cin Hiferl , foriinle 8,
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10 ober 12 Eper, Halb gange, und bald Ditter ab, |,
glieb Saly, Sucker und Mustatbliih, und die Kipfel |
ober Semmeln darein, damit fie anjichen, gute Zibe |
Ben . Weinberl , Mandel und Sirronat gefdhnttten ba: |

u, nimm cin Kafferoll ober Nein , fdymicre ef mit

Sueter, nimm ein Fdlbernes Negl, lege e8 tn cin fa:

freroll, aich 1 Blertelpiund gepupt und {ddn gefdhnit:
tenes Marc) dagu , mifehe alled untereinander, gich ef

tn bag Nep in dem Lafteroll, fdlage ¢8 mif dem Ne: |

sl etn, fielle 8 tn -Ofen, und backe ¢8 febdn, obe
aubd uaten @lut, und fo jur Lafel.
M. 223. Bddin gebaden.

Cemide um 3 Kreuger Semmelfdmollen, im6 |
Reevgee Mardy Flein govdefelt tn Weitling , nimm el |

palben Bierting von Ldrnern ausgelSfle und [dnalidt
geidnittene Jibeben, um 3 RKreuger Wetnberl; 3 Loth
Ritconat, 2 Loth Piftagen , bepde Gk flein gefdnit:
ten baju; fdlag tn g Geitel Obeg 10 garge @ity
fordle fiz gut ab, treibe ein BVlerting gefchroellte und
fiin geftoffene MManbel gut baretn ab, unb fdhdee o8

in Wetoling , laff ¢ balbe Stund rocichen , und guckere |
¢8, taf (5§ genug th.  Schmiere cin runbes Kafteroll

mit Bucter, biffcue ¢8 mit Sommelbrdfel, ben Bobdin
paritn, Bacg langfam 3 Bietelftund in ber Tortei
pfaane , algbann befrene ¢8 mit Sucfer. TBenn by

¢¢ am Faftag fate dem Fifch ober Meblfpeis aeben |
Wi, fo nimm fatt bem TMarch 12 Loth uthss |
mwalse thn tn DMehl, und fdnetde thn gesorivfelt LSS

bad obige, und madie e8 wie oben,
N. 224. Bodin mit Shotto.
Sadneide tim 2 Kreuger Semmelfchmollen Flein 0%
wiirfelt in Weidling; fdlage in T Maaf Obers 6 gaw
3¢ €ner, fpuldle fle gut ab, bertad) treibe 1 Dereing
gefdwelite und fein geffoffene Mandeln ab , (dpuitee fie
dber die Sommel, walfe 12 Loth Butter in Mebl ¢l
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L on Fleifchtagen muft du Mard) flatt Butter nehmen;
el
Lo

b 4 Loth Piftagen, 3 Loth Jitrenat , alles Fein ge-
wilefelt gefdynitten, und Sucker, daf fif genug iff,
wibre alle8 mit der Semmel gut ab, {dmiere ¢in Seps
vief gut mit Butter, binde alled feff darvein , laf 1L
Stund tm Hafen mit Waffer fedben. Den Sdado bda-
it macdye alfo: nimm in einen Hafer 10 Eperdstter,
12 Eperguckenvoll Wein, und Jucker, daf fiif genug
iff, 1 Balde BViertel Stund vor dbem Anridfen fefie e8
auf eine Glut, und rifhre e8 befidndig, bis redr dik
witd, al8dann ridyte den Bodin auf cine Schiffel ,
ud der Schadbo dartiber. Un den Fafitdgen mwalfe
fiatt demr Mavdh) 12 Loth Butter in Dbl ein, und
fBneide thn unter das Obige.
N. 225. Bodin vott Hechie.

Siede einen Hedyten in Eff g und Wein ; mit Jwies
B¢l und Qorberbidetern ab, gieche von felben die Haut,
Wt thn von Grdten, supfe dag Fletfeh Fleln , fiede
ivatigig Krvebfen belf ab, die Schiveifel und Scheeren
I5ft aus, bas Fletfch fchneive wileflicht, von der Sdaa-
lin madhe , tote fdyon gemeldet worden , Keebdbutter ;
[neide fpanifdhen weitfien Sroiebel Flein, rofte thn mit
Sfmal; , fdilage § ganje Eper darein, und mady ein
Cingerdhrees.  Tretbe nachdem ein Bald Prund Butter

- 8t ab, flage fech8 Eperditter daran.  Mihre um

finfjebn Rreeuger in Mildy geroeichte - und gut ausges
dicite marbe Ripfer! davein, wie audy das gejupfte

- Sifdfieife wnd RKeebsfdmeifeln, Muslatblihe, falze

8, riihre ¢8 eine Weile gut durdjeinander , und gich
% mit dem Srviebel darein; alddann Beftretdhe cin Sers
biet mi¢ frifdyen Vutter , beftrene ¢§ mit Weinberln
nd Fifchfleifch , lege ¢8 in eine tiefe Sciffel, thue
bie Maffe Dinein, binde ¢8 feft ju, ¢iebs in ein farf
Wendes Waffer, lege die Grten und die Haut vom
{Jtd)ten, tote audy Peterfil, Pafilifum , Rodmarin

- WD Borberbldttor Binetn; laf etne halbe Stund fodyn,
| )
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unterbeffen madie eine ©off; fndte etn Suicf Butker,
fein gebaciten Peterfil und Meh!l untereinanber ab, gleh
eine flave Suppe daranf, laf jufammen gut verfoden,
und rihre die ©of mit cinigen Eperddttern unbd MWus:
fatnuf auf dem Feuer ab 3 wilfi du den Bobin antidy

ten, fo lege ibn auf etnen Durcfdhlag, madse die Serf

viete 08, fulrg ben Durdfdlag um, made aud) oo
dper andern Seite bie Servictie [of , und gieb die Sof

danibet, il

N, 226 Bobdin voi Hierfen.
Nimm etn Pund Hierfen , - biefen mit Mildy oy

frelf gefodyt, Laf ibn falt wecden, und ribre acht Eper|

und ein SticE Buteer, Sucker und geftofenen mmd
daju, thue dies alles in eine andere Schiiffel, viby
¢8 redit gut, und laf e8 in der Tortenpfanie gub
Braun Gacken, Dann made etne TReblbradfe auf o
gende Urt dardber, Nimm ein Halbes Seitel Wild)
pag Belbe von 4 Epern, cin St Sucfer, cin Stid
gangen Stmmet, und eln St gange Limontefdaals
bied fpridle, thue ¢ auf eine ®lut, und rilhred
fo lang, bi8 e$ anfingt ju Fodjen; alsbann giehe M
Briihe 1iber ben Bodin, und befreue benfelben mie Fudh]
und Simmet. ,
M. 227. Bodin von Kalbfleifch mit Ragow.
Rimm 12 Prund Kapaun vber Kalbfletfd), [k

be ¢ fein mit dem Scneidbmeffer, fioffe 8 iW M
fer, nimm um 3 Reeuger Mundfemmel, fyneide W

Rinde 1eg, die Schmolien aber bldtterreis, oied Il

tn ein Raftoll, uid gie§ eine Balbe Obers daratl
fielle ¢8 ouf die Glut, und madye ein feffed Kod W
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von, (af c8 audhiblen, und fioffe eg mir bem Fleiff

Heritad) nimm ¥ Halb S.pfuﬁb frifd)gn Butter tﬂm:
in fein ab, und gicb bag Fleifdy dagu; dann (Al
6 Dtter und 2 gange Eper darau, vilhre 8 gut purd |
einanber, gieh cin mwentg TRusfatbily , und fein ¥
{cnittens Eimontefchdler baju, Bereite ¢in fottsd »)

fie
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e, gou van Beils, Sdamplan, Krebsfdmeifeln, Spars
gidbf gel und RKrebSepterl, paffiere 8 Im frifchen Butter,
e | faly ¢8 eln woentg, und bernach laf e qushiplen , nimm
uf: | thte Sebiffel mit Nelf, fdymiere biefelbe mit Buteer,
il gith ein SticE Fafd) darauf, fiveidie ¢8 von einander,
ot b ein wenig Ragou barauf, dann mwieder ein Fafd
vonl und Nagow , und fo fort, bis er gar iff; wenn e8 Jeit
Dol It qum Anrichten, gieh ¢8 1 Stunde vorber in Bad-

~ofen, und backe ¢8 langfam, :

N. 228. Boditr vou Kivfdhbrabe.

yatj RNimm ungefdhr fir 2 Grofden Semmel, {dnei-
el bt die Rinde davon qb, und lef in Mild) rmoeiden,
mitl algdann fodte fie durcheinander, Du mufit did aber
il e nad) dec Grifie der Semmel richten, bdamit ¢8
el i g bicke 1oied; e8 muf mdftg dicke, dodh) fo fein
fokt feon, daf, wenn die Semmel mit ben Epern gerslpre ,
ld) B oon dem L5ffel abiduft. Dérnady rihre fehs bif
tif | flben Eper, e¢in Halbes Pfund grob geffoffenc Rano
altil ¥, ein twenig Butter, IJimmet und Juder, audy
e} 3Mbeben und Weinberl, nebff efvad Pommerangens
L [daale, und wenn e8 alSbann nod) ju difune iff , ef-
6L Ude geffoffene Srwiback dagu,  Hicrauf thue ed jufam-

[ menin ein Tud) , weldhed dbu intoendig mit Butter bes
U | (Gmiccet Boft, und laf im Waffer eine Stunde Fodyens
kL Jur Brithe wimm  vier Eperddtrer, etn Glag MWekn,
Wil dlide Seyniteen Ctmonie , geffoffenen Sucker und Iima
Wt oin Suid Butter ) weldyes im Mebl umgerwens
Bﬁ‘, b, und ein guted Theil Kicfdfafr. Dann laffe €&
“‘;ﬁ:f L“lif tinander burdhfochen, und richte ¢8 tber den Bo-

Wi gy,
i N. 029. Bodin von Leber.
ril Rodye eine Fhlberne Leber in der Rinbfuppe burrdh
it e Galbe Stunve, fof fie qustdhlen, teibe fie dem=
urd? oy auf cinem Riebeifen , fehneide 1 5 Pund ®dns=
Rid Iettett und. ein Prund Marf wiirfliche, freibe ¢8 gut

M) fdlage 8 gange Cper und von & die Ditter dara
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an, unterdefien Fodye efn Balb Plund Reif im Wafje,
faf tbn ausiiblen, tenn e fale i, fo ribre iba, I
Pfund Semmelbidfel, von einer Linonte bie Flcin ges
f@nittenin Scpdier , die geriebene &ber, bas Mardy
einen Bierting Weinberl und  elnen Bierting Iibeben

alled gut durdpeinander gemifdt binctn, freibe alles ]
gut ab, befireiche ein Serviet mie Butter, binbe ¢4}

ntdyt gar ju feft jufommen, damit ¢8 nod) Plag jum
NYuflanfen findet, laf 2 Stund tm Wafjer fieben ; une
terdeffen madie dte Sofy floffe eine Haibe Maaf R
fdhen mit dem Kern ober geddrrte Wekdhfel , Laf fie In
etrer Halbe rothen Wein auffochen , freibe fie durd ¢

Haarfied , gucfere fie nady Belleben; toenn der Bodin |
audgefotten und vom Serviet qusgeldfift, fo chehtod

©Sof dber den Bodin, Didfen Bodin Fannfi du aud

in einem Tortenvetfel tn Ofen gebaclen geben, aber bt

Semmelbrdiel und Sof miiffen ausgelafien swerben.
N. 230. Bodin von Mard).

Nimm fiir neun Penning Semmel, {chneide b
Rinde davon ab, unbd etche fie in Mildy,  Aldbam
ntmnt fiie cin und ein Halben Kreuger gefioffenen 3k
back, ficben Eper, cin Balbes Pfund gefoffene Mat: |

beln, Sucfer und Simmet, gefdnittene Pommeratsid |

und ein Halbd Prund Rindmark dagu, und viihre
unteretnander, qudh riihre etoad Ribeben und Weinbel
bingr.  Madye cinen Reif von Bldetertortentaly ol

die Sehilffel, fiflle ben Bodin barein, backe thu in /]

ner Sorteapfanne, KB, Ulle Bobdin find beffer , wel
du fie tn ein gefdmicreed Gefdhter giebft , und fieleh
fie tn ein fiebendes Wafjer , laf fie dbamit Fodyen, un
gteb oben ein menig Glut,
- b) @ugelbupf,
M, 221. Gugelbupf abgetviebener.
Tretbe ein halb Pfund Butter pflaumig ab, (0

ge 20 Eperddter jeben gut vereiihrt darein, riifre !
Balt Serrel lauliciees Oberd nach und nadhy fn Suh
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Oroinari Dadwert pon Germ, UTebl u.f w. 88

b Eper, gieh 3 gute Kodhloffelvoil gemwdfierte Germ

L und ©aly wad ved)t 1 dagu, aiddann pernifhre nide

gar 3 Bierting Munbmehl gut darein, (dlage ben Tatg
gut ab, dafl er reehf fein swoird , fdmicre ein Decken gue
mit Schmals, Befivene o8 mit Semmelbvdfel , fillle fie
b an, Iaf thn in toarmen Ot ol angehen ; dann
bacte thn langfam in der ZTorfenpfanne, Hernad) gua
teve thn
N, 232. Gugelbupf von Keebfen.

Treetbe gu etnem Gugelbupf anderthald Blerting
Keebgbutter ab in etnen Weibling, ribre nad)y und
nadh 6 Eper und 12 Dotter daretn , 3 Biertelpfund

- Meh! fedn pflaumig abgetrleben, aud) darcin ein hals

beg Seitel laulidyte Mileh, 3 Lofelvoll Germ, diefed
wobl abgeridbre, gefalgen, und Beflreidhe den daju ge-
Eirigen SModel , flll thn mit bem Taig volf an, und
B ibn tn etnem warmen Ort aufgeben, big baf ber
Model ool ift , Hernady gebacken. :

N 233, Gugelbupf ohne Mildh.

Tretbe 1 Bald Pfund Sdymaly fein ab, fdlage 8
gange Eper, jebed gut verriihret bavan, fo oft ein €y
dartnn #ft , fo nimm 1 Sffelooll SRebl, auf bie lepe
3 Bffelool Serm und 1 Loffelool Sucker, und von
tinemy Qtmonie dle Flein gefdnittenen Sehdler , {dmicre
bag Becken, fillle 8 ein, laf ¢8 gehen, und back
ibn fddn,

N, 234. Grgelbupf feiner.

Tretbe 1 Vierting Butter, und 1 Vierting Schmalg
fiit ab, fdfage 12 Dbtter und 2 gange Eper, jedes
gut verriifret barein, gief 3 Eoffelooll Germ, 2 £f:
felooll ONildy dagu, ribre ein balb Pund Mundmehl
und Weinberl darein, fdhlage alled fein ab, big ber
U5ffel trocfen bleibt, faly 8 cin wentg, fdmiere bad
ek mit, Buteer, fillle e8 ein, lof geben, und Back
Bhn, - ©Obers Tretbe L Pfund Butter ab, gheb L
Stitel Dberg davetn, treib ¢§ redit gut untereinander ,




R6 Befter Ubfag, V, fo)fd;_nitt,

fdhlage © GperdStter elnen nach dem anbern bareln,
fedent gut verriibre, auf die lefe cin ganged Ep, gieh
‘ ¢in balbes Seitel Germ barunter, nimm ein balb Prunb
bl gefalzen biueln, {chlage e gut ab, beflaube ¢§
mit MMehl, fille ibn mit Salfen ober Jibeben und
Weinber! wie du wilf.
) ®elatfden,
N. 224, @alatichen gewdbhnliche.
Rimin 6 Loth Butter , treib thn pflaumig ab,
fdlage 3 Dseter und 1 ganges Ep davan, verrihe
¢8 wobl, alSdann gieh 3 Lofelool Mild und 3 &f
felooll Germ, und 12 Eot[; SNebl -barein; fal ¢4,
fete ¢8 von Terne gum Feuer, dbamit ¢8 gehen Fann,
Hernad) nimm etnen Talg auf das RNubelbretr, woall
b in gioen Flecken aus, befireue bdie eine mit Tein
Beel, Flein gefioffenen fRandeln und Bucker , leg M
anbere Flecke darauf, ftedie fe mit cinem Glosg aug, |
fbmicre fie mit gerlaffenen Butter und Eperddreern, bt
Tege fie in der Hdbe mi¢ blattlet gefdnictenen Tandeln
unb badke fie {didn, '
M. 226. Galatfchen auf andere Art.
Rimite auf ein Brett 12 Loth Mebl, fdnetde 6
foth Butter gemwiirfelt darein, mifd e burdyeinan:
der, fimm 1 23fFfelool gerodfferte Germ, 3 Eperddt
ter, mady. den Saig mit clnern Meffer gufammen , wen

. er gang gemacht iff, fdlage thn grwepmal gufammen,

wie ein Vuttertalg, walfe by Feli Fingerdlct, und

Dbrucke thn mit einem ®ladaug, laf hn gehen; e
er gegangen iff, fo Gefceidhe ihn mit abgefdhlagenem Eyerr |
flar, {dlage 4 foth Jucker, 4 Pfoth Flein gcbﬂ&“
Mandeln , und 2 Eperflar pflanmig ab, und made |
oon bdlefen ein Krangel auf die Galatfchen, in die Mith
Teg Weldhfel oder Aibifel, und backe fie fchdn.
d) Ripferl l
N. o2z, GermEipferl auf Brinnerart. ;t
Timm 8 Loth Butter, freid hn ft@dn pfianmli }

¢

ab;
glit
fo b
aber
ben
iine
pen
Nib
fie

gieh
&d

Men
*fat

%y
fit
be
fhn
il
ui

‘DG

e



I,
el
1b

¢4
i)

i,
alf
it

151
bi
[ty

6
af:
gt
Aills
41
i)
Al

|
e
e |
iff

®ssinaei Badweet von Germ, Uebls. £, w, 87

ab; fdlag 2 gange Eper und 2 Dters darein, redye
qut berribret, nimm 2 Effelooll Gevm, faly 8, nimm
o viel SNeHl darein, daf du ben Taig walken Fannft,
aber nicht ju viel, unbd ein flein wenig Mild) , nimm
ben Tatg anf das Nubdelbrett , waif ibn aund, lof ihn
dnen Fleinen Balben Fingerdick, radle mit ¢inem Rras
plearabel drepecFigte Fleckel herunter, ¥ eingelottene
Nibife! darein, toalf fie jufammen, lof fie gehen, back
fie fehSn Gufunlicht,

N, 238, @ermPipfer] auf Lingerart.

Rimm 1 BalB Pfund Nehl auf cin RNubdelbrett,
gith darein 4 Eperddtter, 3 Loffel Gérm, ein wenig
Stymal;, und madye den Tatg mit Oberd an, voie els

e ildraumfteudeltatg, rotege felben bi8 er Blatesen

fat, und twalfe thn Fingerdick aus, Iege etnhalb Pund
Butter in ben Taig, und waife thn roicder grof aus,
fBlage ihn viermal gleich einem Buttertaig, und fdnets
b felben auf 4 Sheile, ober twoie du wilf, und walf
fin etnen DMeffecrnchendict; radle drepecigte Flecken ,
fille folche mie Mibifeln , Weidifeln ober Marillen ,
umd yolle felbe wmwie ein Kipfel sufammen, lgd auf ein
Popier, und laf fe geben , Defiveichd mit einem Ep,
U Befde fie mit Jucker; algdann back fie fdhdn,

¥, 239, @ermfipfer] quf EWienerart.@

Sreibe 1 Blerting Schmaly bin Weitdling pflau=
g ab; wenn bad Sdimaly farf ift, fo rifre eclidye
Sropfen Waffer darunter, fernad) 4 gange Eper, jedes
gut verriipret, algdann vifre 1 Halb Seitel [laulidite
Milch nac und nad) dareln, gied audy 3 gute Loffels
oll abgerodffecte @erm , Saly was redit HE, nnd ein
Vhurd Munbmedl dagu, fdlage den Talg redit fein
a6, Gerad) thue b auf ein eingemehlBred MNua
belbrett , ‘walfe ibn Elein Meffecruckendict aus, rable
bie Fleckel wm unb um gleich , und radle vicreckigte
Fleckel , Tege vin @ingefottenes ober anbere gute Fill
baeauf, madye Ripferl, Geffvene dfe Tovtenblatrel mit

% _ :




88 Befter Ubfagge V. 26{@nite,

SMebl, thue dte Kipferl davauf, laf gehen, backd langs |

fam tn der Tovtenpfanne.
N.240. @cfcbnittette Kipferl
RNimm auf cin Brett 1 bolb Prund Mehl, und
fo otel Butter, 5 EperdStrer, 2 Loff:lood GSerm, cin

toents Salg , rihre alled gut ab, befiaube ein Vet

mit TMehl, thue ¢8 barauf, toalfe den ZTaig aus,
madie Kipferl, fille fie mit Eingefottenen , beftreidp

_ fie mit Eperdsttern, fireue Jucker barauf, und bads

fesn. :
N. 241, Sapuginerfipferl.

Madse mit 1 Ep und Waffer einen Nubdeltaly
att, fwalfe ihu redt fein aug, bernad) nimm Sberbrenn:
ten Haufen ober Hechten , fhnelbe 1bn vecht fein i
fammen, mad) oon ¥ €y ein fefled Cingersiprees,
fdnetbe ¢ ritfre 8 mit cinem Gtitckel Butter, und
1 gangen €y ab, gieb ettwas Semmelbrofel daju, gith
bag Gefdinitfene hinein, Saly und Musfatbliih daju,
fdhnetbe vort dem Satg oviereckiate Fleckel, gieh den Fafd
bt bie SMitee, fdmicre bie Sefe mit Eperditter , volie
fie gufammen , 1iberfiede fie tn Mifch , gieb fie in be
Sdiiffel , mache einen Ranft von Taig, die Kipfetl
barein, fprudle die SR, worin fie gefotten Haben
mid@ner b, und gie§ s bariifier , unten unb oben
Slue, laf fie {dsn gelb werden, {dmiere fie in der
fif)e mit Buttee oder Kreebsbutter , und gieh fre fur
‘waﬂfa{o z

' M. 242, KittenFipferl,

Cine geitige Kitte wicd gefdhdler, und toeld ge:
fotten , ber Rern Heraus genommen, und flein ge
fdnitfen; bann ridbre ein Stickel Butter redyt pflan?
mig ab, gteb 1 @y und v Dotter, 1 Bierting fels
gefioffenen Qucfer , bie Ritten, etivas Limonkefdhfler,
Mebl und Semmelbrdfel quf ein Breet, formire ben
Raig 10 Kipfeln , und backe fie qus dem Schmaly; lof
fie mit etwag Wein , Suder und Jimmet auffieden.
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Ordinari Bad ceck pon Geom, Gblu L w, £9

B. 243, Srumme Kipferl.
Nimim auf ein Brett 1 Hald Prund Munbmeh!,
(huetbe 12 Roth Butter Blattelt darein , arbeife 8
ni¢ bemt 2Walfer o, nimm in ein Hferl 1 ganzed €y,
2 Ddtter, 2 E6ffel ol gufe Germ, 5 Loffelooll Mild)=
um, fpoible biefes ab, mady ihn mit dlefen an,
henach walfe thu qus, und madye dbrepecdigte Fleckel,
mdle fie, mit gebiinfien Welnberl, Iibeben, gefchuie-
tine Manbdeln; Bitronat unbd Simmet, alles alber mit
Ruefer vermifdyet . obder du Fonnjt aud) eine anbere Full
ithmen,  Rolle fie wie ein frummes Kipfel gufammen;,
bfieicre fle mie @yer, richte fle auf ein Tortenbideeel,
f “fie in einemt toarmen Ort gemad) geben, badg
fingfam in dev Tortenpfonne ober Ofen, algbann ma:
e ein wetfied Sucferreis barauf, beftrene o8 mit Anels,
Wsbann {af in der Tortenpfanne bart werben,
N. 244. MildyraumEipfel. :

Lreibe 4 Eyergrof Buiter oder Sdmaly pflaumisg
by fehlage '3 Dbtter und ein ganges Ep daven, gich
2 8ffelooll Serm, und 2 ifelooll Mildyramn bdagu,
[ilf e8 voas recht ift, tiibr fo viel Mebl dagu, baf du
kn Zaig augmwalfen fannft, radle vierectigte Fleckel,
file wag Eingemadhtes , oder audy Sibeben und Weins
‘D{tl binetn, diefe toerden aber gefdhnitten, fdhmiere fie
Mt Eperbdtrer , befirene fie mit Jucker, laf langfam
hen, Bernady backe fie fdhdn.

e) Brapfen
W, 245. BauernFrapfet.

- Berette ¢in Pfand Mebl auf dte Tafel , nimm in
then Hafen 3 gange Eper und 3 Diftter, ein Halbes Seitel
Rildram , o LSfFelvoll geroffieree Germ, rifbre ed
Wtereinander ab , falje und mache ben Tatg an, nidyt
g feft, nimm ein halb Pfund gewafdenen Vuts
U, treibe den Tatg ang, fdlage den audgetrichenen
'Q;lttcr auf bie balbe Flecfen, wie einen andbern Vutters

82 Drep ober viermal gefdilagen, ohne rafien, Hernadh




0o Lrffer Ablepg, V, Ubipnite,

freib dont Taig Dalben Tingerdhd aud , Bereite ein grof
©lag, ben Taig audgefiodhen , fiffe denfeiben mit gos
difnften Weinberln, Flein g:fchnittnen MWandeln , il
Quicker und Jimmnet vermifdt , made den Deckel vou
ausggerddeltem Fingerbreiten Saia, lege tha herum , wit
citten Geyneckent ;- damit dte Fall Dedecke wied , . Befiris
dien miz Epern, fee die Krapfen tn die Wdrme, ol
8 aufgehen, auf einum fadhen Bledh gebacken.
M. 246, BritgelErapfen Eleine.

Rinm auf die Tafel 1 Pfund Mundbmeph!, 10
Loth frifdhen Butter blattlet davein gefdinitten , 1 halb
Prund  DManbdeln , fo Fein  sote  bdad Mehl g
#offen , o Lot Jtmmet, 1 Mustatnuf , ein Halb Lol
MNdgeln , von ciner Limonie die Schdler Floin gefdnit
ten, 1 €y, 4 Dtter, 1 Bierting gefdhren Sudin
Eiftlich thue den Dutter und bag Mehl mir dem Wik
fer tooh! unfereigander abarbeifen , Hernad) nimm i
andern Sadhen dasu.  Madje den Tatg pufammen ml

tem Nudelivaller, freibe thn M:fferruckendicE qug, ubd

abgecddelt in der fnge und Breite, wic dasd bar
gebdrige Bledh ift ; videe in eln HEferl dag Schmaly
fo nicht gar gu Beifl ift; binde den Saig auf dag Pivd
mi¢ einem fletnen Spagat. Scddn gelblichyt gebadey
swarmer gesucfert; obdev ¢in Gt daridber nady Belebil
gentadt, : :
N. 247, Brugelfrapfen qrofie.

Rimm in einen Weidling ein Halb Prund Mebl)
ein Biertelfektel faulichted Oberd, und fo viel Gemy
audh 4 Loth jeclaffenen Butter, gwep gange Ener, U
o Ditter; falje wad vedt i, fdilage ihn mit Ml
el fetn ab, [af thn gut geben; twenn er gegandth
ift, toalfe thn fletn TingerdicE aus, radle joen S
gerBrette Streifeln, fhmiece den Brifgel mit Gcymals
10f thn Belf swerben, winde bdie Streifel bdavauf, f
fang bu ben Keapfen Gaben willf, drucke thn mit ¥
Sand gue darauf, baf e nidht heeunter falre, it
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O:binari Badwerl von Be'm, Weblu, f w. oF

fin tm Brafen; Brate $hn fddn langfam, und gelb;
et er gebraten if, nimm ibn Derunter, befivene ibn
mit Jucfer , und gk ibn gur Tafel,

¥, 248, Fafdyingfrapfen,

Eefilich nimng etn laulichtes SRunbmeBl dn elnen
Weidiing , etn Biereing geclaffonen Vufter , g Epers
Witer und ein ganged Ep, drey Loffelooll gewdiferte
beem ,etn Balbed Seitel [aulichte Mildy, viibre ¢s une
fiteinanber o, und madie mit bicfem ben Lalg atnt;
flage ihu oobl ab, und gefalzen, nimm thn auf ein
lubelbrett, treibe thi Fingerbic aug, nimm ein grofs

‘18 Glag, ober bem daju geborigen blechernen Mobdel,

itucke dte Krapfen aus , lege fie auf ein eingemehibis=
I8 Tudy, sder auf ein Vrett, und qugedectt; laf fie
b8 aufaehen; richte unterdeffen ein Scimaly in eine
beite Prann ober Rebr, aber nidht gar ju beifl, lege
W Reapfen darein , langfam gebacfen , gugebdeckt ; gied
broarm und gejuckert, Ders MWage 1 Pfund ges
ibtes Iaulidhted SRebl in einen Weidling, fehlage 22
Geeddeter in ein Héferl, 10 foth Butter, die Shure
Wber tweg bavon, andy in dem Hferl [af etn Seitel
Oberg Taulidyt twerden , -4 R8fFelevll abgerwdfferee Germ °
tareln, alleg untereinander durdy ein Sieb in dasd ges
filjene 9%ehl getrichen , fdhlage den Taig gut ab, und
made die Krapfen.
N. 249, Germbrapfen.

Rimm 1 Pfund Mebl in einen Weldling, 12
Vtter, 3 LofFelool Germ, T Seitel gute Obers, 4
fath feclaffenen Butter, faly e8, aber nidt gu viel,
Yt Tatg engemadyt und abgefdhlagen , bid feiner am
Wl bangen Blcibt, Dernadh feg ben Taig auf cin eho
fmehlbigtes Tud), wealf thn Fletn Fingerdick aus,
fd thn mit dem DBledy , befiretchs mit Scmaly, loff
Bthen, Back fle,  SBINME bu biefe Krapfen filllen, fo

[ ber e € 1 ' ber Decfel,
it Oy untere Thell dinner fepn, ald ber O

s Nimm 1 Prund Mehl, Iaf e8 warn werbens

4




Rein,

92 Lrfter AUbfag, V. Uo{hnice:

beenad) nimm ein Halbed Seitel warme il , unh
3 Both Butter, und gief ¢8 barauf; dann nimm Sermy)
fo viel bu meinft, daf genug tft, 5 Ditrer uud ¢l
gangs @1),- bernad) nimm 2 oth Sehmaly, gif 6
in den Satg, und {dlag thn reche gut ab.  Madye Ne|
Rrapfen aus, und laf fie geben, backe fic in cing

i
N, 250. @emwiiribriraelFrapfen.

Rimm cine MWaaf ffed Oberd, 5 gange Eper unbds|

Dofeer, 2 Plund Mebl, (aff brey Bierfing %utm'
qrf)cn und gief thr barein , nimm allerhand Go!
mm;, Limoniefd)dler , etnen Vierting SJucker unbd breyt
Biereing gefdhnittene Manbdeln bagn, gleb ¢ in eimnf
irvg , mifdie ¢8 gut unfereinanber, umsinde den %ni
qel mit Spagat, und brate thn beym Feuer, gieh b1
Zatg darauf, unbd fese etwas unter fid); f)ctnad)f
wennt ex braun i, gicf wicder einen Tatg daranf,
Brate thn fo fore, 618 ber Talg gar if; toenn e o |
aug gebraten iff, gleb etnen gef&heen SQucker in ot
Sdyitfiel, und mede mit ein wentg Waffer ein €
tole ein duinned Rofel, tibre 8 eime Biertelffundt,
und gieb gefchnitterie Piitagen davein, fretche den Kebr
pfen damit an, brate ibn ieder, Big bas Gig aft
gegangen ift; dann f{dneidbe von bdem RKeapfen wnt
unb oben Fingerbreit weg , und jlehe den Spagat hee
aud, fo gehet der Krapfen Herunter; Bevor man abtr)

iuben Zatg aufgieft, muf der Buflgel und Spagat gut|

gefdymicret und am Feuer Helf gemadit werdems

H. 251 Hirnfrapfen. :

Rimm 1 Halb Pfund Butter, 1 Halb Priand Wefl

Dag TRehl sertheile auf 2 Thelle, Fn einen Tfetl nimd
el ganges €y, cinen Dotter, und 2 ffelooll Mild
vaum , wiirge ben Taig gut ab, In ben anbern e
iwiivge den Butter, falge thn, walfe ihn gut ab, B

affe 2 Thetle jufammen, urzb fehTage thn tote entt;
Duitertaty, untecdeffon mady die Fi, Himw et Al “
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| Orbinari Badwert von Germ, BTeblu. f, w, o2

bl e Hirn, wafd) e8 fauber ab, siche dic Haut ob;
ol fernad) nimng efne Rein, thue Speck und Effig davs
drl tn, laf 8 elu wenig binflen, gief aud) ein wenig
4 Suppe darar, bernad) malfe ben Taig cud, made
bt mit dem Krapfenvanel vieveckigte Fleckel baraus, jdnets
ing. b¢ bag DHirn, und lege ¢§ auf bic Fiedel, cud ein
; L toenig Peterfit, fdmiere alle 4 € mit Cperflar, nad:
| bem fie in bte DHobe gefdilagen, leg fie auf ein befhis
g Genes Papier , und back fie in der Lortenpfanne.
it B, 252, Kreifenfrapfen.
G | Nimm Keebfen, fiede fie ab, (e die Sehmeifel
bryy | unb Sdyeeren aud, big fie § Lorb find , bernady fioffe
i, fiein etnem Morfer , nimm 6 foth Dandeln, fof fie
bt U barunter, 2 Eperbdtter , und 2 Eperivels ju
ot Sddinee auf die lefit basunter gefdilagen, rote andy Su-
g, Sy aus den Seiealen mad) ctnen Kredsbatrer , fiod
wid  oud) ein tventg daruuter,  Heinad nimm runde Oblat-
gt e, fireid) fic barauf, fireue ¢in voenig Sucfer uad
det Mifogen dardber, und Gacke fie fdse,
514, M. 253. Marde Krapfei, >
bt RNimm T Bierting Mehl, {dneide 1 Haiben Bier=
b fing Dutter darunter, noalfe thn mit dem Walfer in
et L gut ab, fdhlege ein ganges €y dbavan , und ma-
it ng ben Taig mit mehr Wein al8 Waffer an, falje ibn,
oz Mlirge ben Tatg gufommen, fdlage mit tem Walfer
bt dareuf, algbann walfe thn gang diinn aus, fdlage
gut| {56 3 ober gmal iber , fiille darein wag Beliebt; algs
~ anm madbe fehdne Rrapfel, und backe fie fo Fibl al8
foyn £an,
el N, 251. MildyraumErapfel,
it Nimm ein Seitel WMildyraum in eine Retn, lege
 Mufgrog Schmal; darein, [af unteveinander gergeben,
el bernadh nimm 5 Roddffelooll gefdbre Sthrf, urd
L Eoffelonl SNehl, ribre 8 darein, unbd fike 8 ouf
nil Ve Slut, wobl abgerrockner, damit ¢8 ¢n idher Taig
e P, vibre darein Belben Shell gonje Cyer, umd fo

e e i R R b
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viel Ditter, gefaljen,  Nimm-den Talg auf eknen b

fictdjensn Selier , madye: Nufigeofe Frdpfeln in b
beife Sdmaly, uud Jangfom gebacken.
- M. 255. NiernLrapfel.

Nimue die Eilbern gebratenen Niern , und badk

fie gang flein mie fame der Fetten, und griin gefdnip)

tenen Peterfil darunter, aud) Sewwidrg; . um 1 Powf

ning Semmel , fdyneid bdie Rinde gany diinn hinwey,

fdlage an die Niern etn Ep , nur daf fie wobl noff
witd, {dnetd Scninel aus der Semmel, aber nigih
dicE, fireid) bie Nierny, und was mit gebackt, aff
Bepden Seiten aufy beftreue ¢8 mit Semmelbrdfeln}

unb backe ¢8 aug dem Sdmaly fdhdn geldlicyt Heraud
: N. 256. Ordinavifrapfen.

-~ Mimm . einen Weidling ein Pund Ml , bty f

féffelooll Germ, 1 ganges €y, 1 Dotter, um il
Rreuger gerfchlicienen Batter, 1 Seitel loulidite Mild
und gelalyen. SRach ben Eaig an, fehlage thn, bof|
e fid) vom L8ffel fehdle, madh) Reapfen daraus, 1
Beouft; fie miffen aueh gefdhmicrt werben., #i
N. 257, Kambrapien

Nimm Mundniehl , gevireil ein voenig Butter 207

ein, und 1 Epetbotter, ned ihn mif%)?'xld;raum,a‘fm‘
mad) den Taig nidht gu feft an, walf iHn nidf ju dumd
ausd , ¢in wentg dicker, alg gu den gefchnictenen Rw
beln, fiille etwag Clugefottenes hinein, und rabdle ft
tote Sehlickropfel aueh tn der Grfe ab , twalf thi ol |
qus, wetl ctoas vorhanden if.  Backe e alfo H
aus , und beuteld aflewetl, und gieh mif cimm'?ﬁﬁj' ‘
darauf, fo laufur fie fdsn aif, aber deck ten ol |
du, fonfien twoird cr gar fper, '
N. 258, Dibifelbrapfel.

Nimm Munomedl, faly ¢8; nimm Shmaly i

et Pfandel, und Waffer bavein, [af ¢8 durdyeinal
der fieden, mady ben Ta'g dami¢ any aber ganj ik
ABalk 150 fo diiun ald du fannf; Hile eingeforti
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i,ﬁt%!siﬁl darein, mad): fie wie die Sdltcflrapfel, und
bade fie in Sdmais, - LBenn fie gebacken fiud , fo ju-
(fere fie auf der Hehe, fo find. fie fertig.
N. 259. Rifoleafrapfen.
 Crfilih madye cinen marben Taig von 2 Eyerddt=
ftr, und bas fbrige Wetn und Mildjranm, fo viel du
machen willft.  Madye cin Saigel von elnem Félbernen
Shifdh; Brate bad Fheifch in ciner Nein; wenn ¢8 ge-
braten ift, fo Dacfe e8 flein; nhmm Kapern darun-
i, Gacke ¢8 aud) gleidh mit dem Fleifdy, desSgleichen
fimontefchdler, Wennd flein g-backt ift, fo thue But-

L frin ein Neindel , faf das ZTaigel darkn abbrinfien,

b hernach auf einem Telder abliblen, faly unb ge-
ey thn, und fdjlag etuen Epervoveer darvein:  Miihre
18 untereinander a8, bernad) toalf den Tatg Hibfd

d)
af |
il

)

binn qus, und thue die Fuill darein, wic dep den
CdlictEapfen.  Kadle fic mie bem Kreapfenradel ab,
b back fie aus dem Shmal, | |
N. 260. Nofelfrapfen.
~ Rimm 1 Eperdotter uud 1 ganges, und 1 L5
fecfbnll Zucker, ein wenig Saly, thue ¢8-in ein HAfecl,
tibre ¢8 ab, madje bamit von Mundvniehl cinen Taig
i, nidye su fef, walf davon Bldateel aus, wie ju
b gefchniteenen Nudeln, aber fo bifan, alg feyu Fann,
b dag e fein Loch Befomme, Tegg doppelr sufams
M, und drucks mit den Moderl aus , auf der it
it bicks mit Eyerflar jufammen, unb alfo 5 Bldeeel
Ouf tinanbder gebicft, denck e auf ber SWitfen redhe
fonber sufammen, Gack e8 alfo, aber nidt gu ot
o0¢r gu Beif, Febr fic oft um, und gieh allegeit auf,
0 e3 qud) nidhe braun, bec Taig mug allejeit juge-
Ydlter fogn , fonft witd e gu foer
- N. 261, Rofefrapfel. :
€t o) nimm 6 Lot Dunbmebl auf dag Nudek-
bicet, bernad) 3 oth gufiefienen Sucker, 3 foth ge-
- Koffene Manveln, 8 Lot Suteer, um 3 Kriuger ims
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mee, 3 Srewser Nageln, ¥ Keeuger Musfating, flefh
gefdnittene Rimontefddler , mifdh afles durdheinanddl
ab, fchlage 1 Gperbotter baveinn, I Eoffelvoll TWein;
madje den Talg jufammen, tealfe ihn e ffececom
bicE qug’, radle 1 Fingerlange und 4 Fmgerbueity
Kleckeln, nad) biefen ntmm bas Robrrapfencis, b}
pe bie Fleckeln daranf, nadydem laf etn Schmaly Hil
soerben bep 3 Bierting, und back fie {didn gemad;
Teg fie auf ¢ine Sdiffel.
N. 262. Rubenfrapfel. \
: Rhmm fiffe Ruben, Hacke fie Fliin, und bﬁnﬂei
fie tn Buiter , bis fie weid) find; drucke basd Feudie}
pavon; bann (foffe Mandeln, ein wenig gerdffe Sew
nelbrdfel , Qucker und Jimmet, mady von cinem G
cin Gingertihreed , riibre ¢8 untercinanbder ab 5 alsdais
madye cin marbes Saigel an, unbd fdlag die Ful dar
ein, fdymiere cine Seuiffel mit Butter, leg die Kb
pfelt auf eine andere, bann gieB cine gute Tild) 0|
f§ber, und l:g Butter darauf, gicb oben und pald
@iut ; von diefem Taig nud Fil fannft aud) ein Rubt
firubel madyn; und alfo in die Schiffel ridheen, v
bie Mildyraumfirudel , gieb aud) nnten und oben Ol |
N. 263. Sdhluffeifrapfel. |
: Eefilt) nimm 14 Loth DBl in ein Redndely
Bernady nimm in ein Prandel ein halbes Seitel Waffth
und ein halbes €y grof Schmaly, lof gut burdii’ |
anbder ficden ; nadhy diefem brenn ¢s auf das Mebl, rﬁbffi
den Taig {ddn glatt ab, baf er fdon fein wird, nad: |
b fdhlage ¢in ganges @y davan, und 4 Ditter; al¥
dann riihre den Taig fddn glatt ab, falge ihn, (af
ein Sdymalg beiff werben , lege bie ShLiffeiFrapfel b
etn, back fic gang gemady, und beutle fie oft in bet

Pfann ;' daf fie auflaufen, und beftrene fie mi Quefery |

fo finb Ate firtig, :
M. 264. SchyntisrFraplen.

Nimm einen Bierting Webl und 2 Loth Buttes
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Brssle o8 untireivander ab; bernady nimm 2 Lot Man-
deln, fdmwellc fie, uub jieh bie Haut ob, Dann nimm

- 4 Roth Buder, um 3 Krenjer Simmet, 8 Ndgeln,
son einer Limonte bie ©ddler Eleln gefdnitten, und

Biésic alles unteretnander ab,  Nimm 1 Eperdottes ,

bas dbrige Wein , mad thn damit an, aber recht feft,

walfe Fletne Gieckerln MefferruckendicE, Lind fie auf
bg gebdrige Eifen, buck fie aus bem Sdmaly fhén
braun, thue fie fiber einen TWalfer, big fie fare find,
Befivene fic mit Sucter, und' gieb fie auf die Zafels
N. 265. SprigFrapien. >
Nimm 5 Loth Scmalj, und 1 Seitel Waffer in
dne Retn ; faf ¢8 ficden , uud raibre 1 balb Pfund
Mehl baran, (dlag den Tatg recht gut ab, Jimm
6 Eper, laf laulicht werben, fdloge eines nad) bem
andern bareln , alled gut verrsthre, und den Talg rede
flar abgeribre, Jimm cine Sprige, tunfe den CHif
fif don berfelben tn Schmaly, aber ¢8 barf nide gar
{00t fepri. Cprise fie bbfdy, und Beutle fie tn
ber Pranne, backe fie (dhon Flbl, und dberfivene fie jue
6t mie Sucer,
: N, 266, MaffenErapfei.
. Mimm 8 foth Schmaly und 8 foth Buffer in
tin Hhfen, lag ¢8 lounlidt werden, {dlag 3 gange

€per und 8 Diteer darein, aber nad) und nad {ddn

berdee, 3 Psffelvoll erm , unb nidt gar 1 grof
Geitel Michy , und 3 Bierting Meh! barein , gut ab
gerdbet , unbd an einem warmen Ort geben faffens Hers
nad) efn Bréckel Schmaly in das Waffeneifen, unb
Bif merben [affen ; gieb bernady mit bem KodISfel
tinen Tatg darein , und basd Eifen gugemadyt, unbd {ddn
olblide gebacken, : ‘
: ) Budpen,

K. 267. navbe Hepfelfychen.
Nimm etw und ein balbes Pfund Butter, fdmels

- e in aug , und Tag {hn wieder falt werdin; feiner
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eine gufe Handeosl gefoffenen Jucer , 2 Eper, ¢En§ Ml
und ¢t halbes Glad Wein, eine Mefferfpifevoll S.ﬁ?nsa; o,

o8 Eeffer Ubfeg, V. Ubfdrict

garenblibte nnd ein und et Hald Pund Mebl. Dot ufa
eh! mufe bu mit dem Butter ducdhndten, darnad| bace
aud) den Jucfer , die Eper und den Weln, weldie ksl Dy
“be feftere bu aber ecft dann gufammen fpradeln miph | fof
¢Be du fie daruuter fadteft. JDierauf walfe bon Lalgt teod
batn aus, und lege ihn anf Papier, meldes vorher miy i
Butter befirichen, und mit Semmelbrofeln beftrenct wonk fby
peniff. Bep dem Walfen muft du bid) febr forgfbifil gt
in At nebmen, damit der Tatg , weldjer febr madl big
i, nidt veift; du mufft thn dafer fo gefcdhroind aldl b
miglich im Kalten walfen, und einen ungerolten Rabh By
um denfelben machen, toeldhen di mit Butter Befiridll g
muft,  Ylgbann (dhfile Marfchanggerdpfel, fo ol e
vu braudft, {dnetde fie tn Seheiben, und lege fre afl I
den Rudien, lege difnne Schniseln Butter dapwlfda
fivene Fletn gefdiniteene Mandel und Weinberl parafr | e
aud) gefiofiene Nigel , Jucfer und Jimmety bann? | dip
@perbdtter mit ¢in toentg Obers abgefpriibelt, i |
Aber die Kuden gegoffen, Hernadh) backe fie. Wl
ber Rudhen qus dem Ofen fommt , toicd er nod) i} o
mal mit Sucfer unb Simmet befirewet,  Diefe Tt dog
giebt ey Kuden.  Du Fannft audy an die Stelle 10 {inn
Aepfel Rirfchen ober gefdhdlee Jroetfchgen mepmen. | Wit
M, 268, Baprifche Kuchen. | 8
Sreibe eln Pfund Butter gut ab, {dlage § gk}
@per; und von 8 die Diiter daran, tretbe ¢d gut ab b b
bann ribre einen Bierting Sucker , efn Prund Munk| 8
- mebl, ein Balbes Seitel gut gewdfierte Germ, ot b
stroad TRusfatblibe daju, fille die mie Butker aub| hod
gefteichene Formen halbooll, beffrcue fie mit gefdntt| o
nen Mandeln , roenn fic boll geganger, fo backe it} 24
cinem febr beifen Ofer.. s  tad
. 269. Blatterfuchen. | Mg
- Mimm fauern Roum, unter weldem aber it 12
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| il fepn darf ; ferner bag Belbe von drey €p-
" qm, etwas Sucker unb feined Wbl riigre alled
. fufammen fo lange, big du ¢§ wiirgen fannfl, made
' barqud einen fefen Satg, und fege ibn in bden Kellers
‘| Den anbern Tag hole ibn mwieder aug demfelben, nim

faf fo viel Butter ald Taig i , wafdhe thn aus, und
fockne thn toteder.  Hisbann walfe den Zalg, made
b Butter breit auseinander, und Ilege ihn auf bens
filben ; Brerauf {dilage wieber eine Platee von dem Taka

il gt dariiber , walfe 1hn mwisder durdy, und fapre o fort,
\ 8 ber Satg gar if; nur ifb Blerbey ju merfen, baf

W oben Tatg tnumer nady etner Selte fdblagen muft.
Wenn e zum legtennmale geroalfet iff, fo fefe thn wieder

L dinen Balben Sag in den Keller , und wwenn er wabrend

blefer et recht Falf geworden, o mwalfe thi , und {dhnetde
{66 mi¢ etnems SReffer bogigt , fiich mie etner Gabel in
Wiftlben Hin und Ger, und Backe ihn in der Torten-

| e Jangfais, toeldye aber maem fepn mug, ¢he
- Eaig Hinetn Eommt.

N. 270, Chofolabefudesn.
Nimm 24 bis 30 Eper, folde guf abaefdyla-

Yoo, wud damit anderthald Seitel Beife fifie IMild
- W geriipre, und wobl abgefpribelt; Ddiefes fn cine
finerne Sehaale gethan, und bamit in cinen Keffel

: mit faften Maffer gefest, und nidyt gugedeckt, MWenn
| 18 dani anfdngt fis) cin wenig ju Hicten, fo muft du

| 1 herans nebmen, dann IGuft und gieet, ¢8 fich pols

008 tufammen , und wicd ein vechter Eperfdf. Dies
M_ﬂl!es auf einen Durdfdilag gegoffen, daf er rebn
Widufe , tn ¢in Gefdhive getban , und Elebn gerdbre , hees

Wod) nimim ein Prund abgetldreen Dutter , & Pfund Hein
\ Wfoffenen Jucker, £ Prund Hein geffoffene Manbeln , und
- 24 Eperdieter, - Diefed alled bep einer Stund tmmer

| 1) einge Seite roobl gerdhre, bann & Pfund fein ges

| Madte Ghofolave, 2 $offefooll Jitronenfaft, und von
412 €pern bag Weiffe ju einem fFoifen Sdaum gefdlas

\Jee




 Balbe Biertelfunde in lauwarmem Waffer fehen, b
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- i
gen ,-und  foldied su alleclegt gang fadite gen!{a‘ut.l' et

udy fo mufit du corber einen Boben jum Unterblatt)
pon Buttertaig in eine Tortenpfanne verferttgt Haken, ben|
anft fauber audgefrdufer , und bann das Hbgeriifhety
gleid) Bindin gethan und gebacken, TWer 8 nidt

fo grof Dabes will, ber nimm oon aliem nar Bie |

Hilfte. :
N. 271 Grieffudhen.
HNimm ein Holbes Pfund Srich, laffe feiben eline

ev vedpt rein ift, aldbann Fode ein urd eine holbt
Maaf Mild) auf, thue den Grich bineln, und laffe b

b Fodyen; thue etiva cine Mefferfpige voll Salj b |

iu, laffe ihu wjeber falt merben, und swebl jwy
Stunden fieber, Biey dem Kochen muf der Grief woll |
tn Adht genommen merben, def er nidt ju flaef fo
e, fondern nur immer gang fadhte fiebet, J.’)ieraufl
viifre ein bolbes Pund ungefalzenen Butter ju Sconh; |
thue den Srieff mit 1 Bdffel unter Befidnbigem HRulfur
binein , dann nimm ven 10 Epern dbagd Gelbe, und von?
vag Weifle, ein Viertelpfind flein geflofferen Jucker, ned
brep BSfclvold Simmetwaffer. Died alled rilfre, HE
e8 fddumet , gief ¢3 in die Toctenpfanne, soeldye mit
Butter ausgefdmicret und mit Semmelbrdfel begiont
werden muf, und backe ¢, Dy Fannf ed quch mit b |
Zortenpfanne jum Bécler {d icken, oder fie tn den Brat
ofen , wenn ber Braten Heraudgenommen , Bineinfetens |
algbann witd aber der Deckel niche auf diefeibe gelegh
MWenn der Kuchen aws pem Ofen fémme, wied ¢ Ml
Bucfer und Ammet Beffrenet,
M. o72. SRandelfuchen mit Weichfelir.
RNimm 8 Loth abgeiogene gefinflene Raudeln, §
Loth gefdbten Qucfer, fretbe e8 mit 4 gangen Eperts
und 6 DStter ab, jeded gut verriihrt, raibre 8, b
bicf iff, nimm aud 3 Potb gefofene weife Semmth |
bidfer, von ciner Eanonie bie ficin gefdnietenen SO¥ |
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! I, rifre alle8 untereinanber, fdmicre ein fladhes Tors
i tbldccel mit Butter, befireue e mit feinen Semmels
0l Disfeln, filteere o8 mit Salg aud , [af. ¢d ¢in oenig
1 bacen s Bernady gied dle MWeicfeln lageroeld daveln,
it hieder geriih:terr Talg darvauf, [aff ef wieber ein foes
| ulg backen, uud fo fort, big dad @efchire voll ifi;
bicfe ¢8 mit bem Gersbreen ju, und backe e langs
fum, woie eine Torte,
M. 273. Orvangenkuchen.

- Eiftlid madhe etroad bicken Mildbrey , ndmlidy
tifre etroad feines MMebl in SRileh Flein, foldyes in Fo-
fende TMildh gethan, und alfo cinen ewas dicken Brey
tbgefocke und abgerdbre.  Hernady treibe £ Pfund
fifg ausgemwafdienen Butter mit 2 Eperddttern ab,
bann nimm L Prund fein gerichenenn Sucfer , und von
8 Drangen die Schaalen abgetrieben dagu gethan, und
mmee nach einer Seife wobl gerdhre, und julept,
o ber dicE gefocyte IMildibren abgefilbit iff, davon
taf Gutbilnfen jugerdbree, daf ef eine gremlid) dicke
Maffe wird , tn etnem Raif gebacfen, eber langfam.

M. 273. Propherenfuchen,

Rimm ciz Piund feined Waisenmehl, vier Cpere
bitter, drep Qdffelocll guten Maum, ein Biertelpfund
{1 Buder, und ein Balbed Pund Butter , toeldyer leptere
P torber o lang geriifet fepn muf, BiS er gang dilane
=1 fworden, und Blafen gefdlagen.  Diefed alies wird
i} In ¢ie Maffe ober Taly gemadit, rworauf derfelbe auf
| tinem Bleche ‘gang biinn , ungefdbr einen fleinen Fin-
I Whody gewalfer, cin Sand um denfelben gemadyt,

ein gefdinittene Manbdeln baranf geforeuet utd geba-

fin foid,  DBeftrene biefen Kudyen aadher mie Jucker
8 4 Qimmet,
y N, 275, SdmalFudyen.
; Rimm ¢ln guted (6 Obers , thue ¢8 i eine Rein,
an 3 auf etner Blue laulidit werbern, riifire SRehl
¥ Hiukn, o8 auf einer ©fut fiehen; febe ju, bdaf ber
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Raig {ddn feft wicd, muft ihn aber oft umriifhren,
fiblag Bernad) gange €yer hinein, fo tm warmen Waf
fer gelegen, fo oiel, bis der Taig ble redite Dicu
hat, leg 8 In Sdmai; rund wie ein Kudoel, un
Backd, :
¥, 276. Spenatfuchen. :

Selage etliche Eper tn ein Héferlund faly ot oenfp,
madiz davon Eperpfangel fo viel daraus ald mwerben
Bernad) Wberbrenn einen Spenat, druck ibn rieer alf,

fmd hacke benf:lben gang Flein, audy Flein aefdnitton §

Drotebel darunter , réfte fie alsbann in Buteer, mode
etn roenty @hrgerihrees, unbd riibre e8 in ben Spenat,
wafde Weinberl fauber and, und Sberbrenne fie, Mk

1.

i

nady fmiere elnz Sdyifel mit Butter, leg: ein foenly

MusEaeblilh daretn , thue Mildram bdasu , leg fobam
3 ober 4 Epeepfdugel barauf, Hernad) firetd) den Epe
nat daruber , unb firene Welnberl davanf, Ridpte i |
der fo viel Eperpféngel darauf, und befireich ed Wit
ber wie vorhero , bad Fannft dbu aufriditen bep 4 otk
5 feq, obzn auf toieder Butfer und Gewiirg, (b o
fo auf efne ®lut, gieh oben audh cine @lut, dody all
baf o8 nicht anbrennt, andh wenn by Krebfen bof
fo Eamnft fic cuslSfen, aber nidt gar ju Elein Hackdl
und bargroifden fivener, :
M, o7z Weidbfelfudyen auf Brimnerars.
Rimm &£ Loth Sdymaly, treibe ed ab, nimm 0
£oth geftofiene Mandel barunter , {dlag 6 gange Entl
tnd 6 DStter baran, Jucfer, Jmmter und gefioffent
MNagecl nady Belteben.  Nidhr ¢d gut; bernady wim
3 eperne Kipfel, rveib fie, thue die Brdfel tarunters
ntuBe aber unter ber bt Weidhfeln diinflen, fo ot
o ot , Dernady mwenn fe bEbfh weidy find, fo ninm
die Watdhfel heraud, [of fie gut abfthen . und abfil
Ten, thus fie barunter, aber nidht mebr geribre, Sdmiv
re oit Blattel mit Buteer fame dem Naif , fdaltte 6
bacein, back ed (S braunlidhts wenn 8 gebadfeli
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oo fihmetd 8 flcfweis, fduitt ben Saft bon den ges

pinflen Toeichleln dariber, beffe ibu mit Jucker, fo

i ec gut. Du fannff fbn audy gon; [affer, nad)

PBelt:ben,

M. 278, Weidhfelfuchen ouf Sragerart.
Nmm 5 Loth Butter , treib ihn pfloumig ab, 4

foth gefioffene Mandel, 6 Ditrer und 5 gange Eer,

L bie Rlar ju cinem Sehnee voo§l gesdbrt, hernady 2

Bifelonll Milchram and) darein geidhre, § Eoth Sem>
melbesfel , T Btecting, Jucker febn gefioffer aud) baju,
dn senig fiecen laffen; dag in der Hihe Befdbte fann
warten,  Heenady 1 Phund abgesupfte GBeichfein dars
iter, dag Biatse! und Ratf mit Schmaly gefdmiest,
barein geffe, und langfam gebacken.

M. 279. SBeichfelFudhen auf Pragerart.

@rfelich ntmm ets Hald Prund Mandels, fhal fie,
uid ftof recht fein, Hernady ntmm etn halb Pfund Jue
dir, foffz t9u aud redit fein; nad) dieferm mimm 8
Bt Butter in ctnen Weidling, tretbe den Butter pflaus
mg a8, nadydem thue bie Manbdeln und Sucfer bars
tin; efdvann nimm § gange Eper, {dlage eined nad
Y andeen hinetn, perrihre ein fedroeded gut , und
wlfee ¢8 eine gute balbe Stund; nad) diefems wige 10

Doth Semmelbréfslu, ein balb Pfund Beidhfeln , thae

it audy davein, und mifd) e durdpeinander ab, Hers
e fdmtere das Blattel famme bem Raif mit Buta
tr, gied ven Rudhen Hineln, fed ihn in den Ofen,
16§ i5n etne ganje Stund gentady Backen; wer will,
ber fann Qmmet, Tdgel, Limoniefdydler unter den
Talg nebmen; algdann thue den Naif Bintweg , Befde
b Ruchen mit ucker, und gith thn anf die Lafel.
M. 280, $Beichfelfuchen auf Biener ATL.
Rimm L Prand Sehmalg, tretbe ¢ gut ab,
[&lage Binein 4 gange €per und 8 Ditter, 1 Biees
ting gcﬁoﬁencn SucFer, treibe ¢8 gut ab, vou I 2 imonte
bie Sehiler Flein jerfchnitten ansh dagn, Devnach wlmim




: 104 Lrefter Abfag, V. Ubfdnice,

14 foth Mebi, abgejupfte Weidylel fo obel sonndthu
find, fhmier ein Blattel unt Raif mit Sehmaly, gichd
barein, und Backs lanafam,  ODErs nimm in eing
Hafen 1 Vierting geffoffenen Sucker, § Eper , bie Klar
gu cinem Sdinee gefchlagen, ribrd cine Stunbe, hew
nad gied ein Viertelpfund aufgefchniticne Semmel daw
e, rdfre fie dbaranter mit cin roenly Fletn gefdinitte
nen Emonieldhalen, ntmm Weidifeln fo viel vonadhu
find; etn Blattel oder NRalf mit Sdmaly gefdhmiet,
und gebacken,  Wenn er gebacfen, fo befde thn obems
auf mit Jucker, und glafficre thn mit einer glifhendur
Sdhaufel. : :
. g Pfangeln,
8. 281, Artifchofenpfanyel,

Nimm PrieBeleiter! und dberbreny fie , nachdem i f

griottene AUrtifdofenfern, Mardh und gewetchte Seme
melfdmollen, und ein heifed Eingerdbreed , Back ol
hes alle8 nutersinander , aud) etnen guten Thetl Sewilt)
barunter, nrach 8 mit Cpern an, fhiltte o8 in df
Beifed Schmals, und back ¢8 woie ein Proagel ; wonné

gebacken i, fo leg e itn etn: Schidffel, und nimm th |

Uctifdyofeablderel , thue dasd Prangel um und wm daw
auf , baf ¢8 efner grofion Artifdhofen gletd) fiehs, und
iohl Befecke wicd, giefl bie Bridbe dardber , feg But:
fer bagu, und fof anf ber Glut fleden; bdie groful
Blateel aber mifen untenber gefredft werden, und bt
Fleinen in Hie u@.-ff)c. o
. 282, Hechteivfangel,

Jimm Hedjtenbratel, back ¢8 Fflein , wetde Sem
melfhmolien in TRild) ein, fofe ein Flein wentg Matte
beln, cihre etaen (iifen Butter ab, rifbre die Mans

bein barunter, {dlage 2 €perdstter In dad gehacte |

Bratel, und whederum 2 garge, eined nady bem  am

bern daran, rdbre bie geweidite Semmel darunters |

et wenig Mildyraunt, und wiederum ein ganges €. und
einen Dotter, gowdng ¢8 mit Musfasblifh und Salfs
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| bofl ein bdilnmed Satgel wirb; Taf tn ciner Pfanne
Cdmal; he § werben, fduite bdiefen Taig barein, gheb
unten unb oben Glut ; laf gemach bacfen , daf 8 fehdn
gl wird , feibe de8 €chmaly wiederum bavon, Ieg
@ auf elne ©dnifiel, nimm cinen Shecbrennten Hedy=
ttr, 18fe die Grdten bereusd, wnd back ibn ein wes
ig, nimm einen Butter in etn Neindel, faf thn beif
foerben , thue eine SPusfatblih barein, gefchnittenen
Beterfil nund den gebackten Hechten, roff 3 untereins
| onber, gief etne loutere @rbfenfuppe daran, [of ¢8
fiben . Ieq otn Grdcfe] Bufter baran , nud fwern ku
whliff, fo Fannft gany diinne Hechtenfitefel backen, und
i ba8 Pfangel Bernm Leaen , und damit fizden laffen.
N, 283. foryfentogenpfansel.

Nimm dag Beifchel ton etem Harpfen , ubere
frenne ef in ‘Salymoafier, Gernadh fireif die Dhrme ba-
b, fehlag 5 Cper fn cin Hiferl, fEneld etn wenlg
Bubebel und griiren Peterfil hineln , roeide eine Soms
melfdmollen tn SRile) etr, druck fie toleder aud, broe

e e8 audh Ginein, falp uud geilrg ¢, brocfe den
Uogen barein, nihr ¢ tintereluanber , fdStt 8 in
t beifeg Scdmal;, gteb oben und mrten Slut, und
wann g Sraun iff, fo ridht ed att,

: M. 284. frebfenpfaniel,

Nimm  dherbrennte Nrebfen, darnady bad Bfans

l
0| gtof werden muf, F8fe fie bon ben Sedlern qué,

Mad)e einen Rrehgbutter, und freib thn ab, vorbec
ther nitmm Semmel, und {dnetd die Rinden bdavion ,
) ¢8 in ber SNildy eln woentg feneht, daf fein rdh-
g Bletbe 5 ber Krebebutier darf nicht lang abgetrichen
Merben, fonfi wird er wicter welff, Ribr alébans
e geRocten R:eblen barein, unb Berkad) dle Gem:

| WelbeSel, madh e8 fobann mit gangen Epern an; thue

\ "‘“4} ¢in wenig Musdfarblih darju , und bads qlfu
} ;“‘[m'r Zoctenpfanne gany gemadh, baff o8 {dhdn gdis
[ Bt witn , gieh unten und oben Gﬁinﬁ, bon bem aug:




_in bte @per, {dder ¢8 tn cin Scymaly, und backd ol

106 Eefrer Ubfag. V. Ubidnice

gelofen Keebfen aber made, twie bey den cingemads
ten Spetfen, und von ben gehacfren Kredfen behalt
tie Scheeren, [08 aud, cidte das Pfanjel in cine
Sechidffal , und BefiecFe daffelbe mit den qusdgeldftn
RKrebsfheeren iber und sdber ; nhmz die gejioffen
Sddler von dem Krebobutter in ebn HEferl, um
iofte Semmelfdbnigel qud dem Sdmaly , laff bdab)
ficden , gief Waffer dagu, und treid fie burd ; Himm
audy Mildram daran, [af fieden, wfd ribre e
auggeldfren RKrebfen wnr und um bdas Pifnzel; hin
nach gied Die Suppe dardber, und lof auf der Ol
ficbeit, :
M. 285. feberpfanel.

Dadfe bie Reber Elein, aber fie muf étne Eqlbw

ne £eher fepn; mweidge etne Semmel tn Waffer obd
Mildy ein, dof e’ aber gang réhrigt blaibe, brad i
wobl aug, viibre cinen Butter ab, 2 Eper eines mf
bent anbern, und rihre bie Leher und Senpmel dardl |
nimm nod) mebe Eper, cin iwenig IMildram, fdud
Rard) gewilefelt barunter, bacE ¢8 tn efner Pfann il
Detfem Sdymaly fdhdn Tetdhe, uabd gieh ed trockner, 0
in einer Suppe auf die Tafel,
K. 286. Pidaibaringpfangel,

Rimm Eper fo oiel du willft , thue den Wickelbl:
ring die Haut abziehen und dle Gvlten Herqus, M
dhe fleine Stickel daraus, f{dneibe Elein gerrfefll
Semmelbrscel barein in cine Wildy; thue es hernad

etn Pfangel ; gied 8 gefdoind auf ben Tifh, anth
‘pemy Faftag gletd) nad) der Suppen,

., 287, Senmmelprangel. a

Rimm % DBierting Scmaly oder Butter , frel]

i febSn pflaumig ab, rilpre ¥ ganges € und 2D

ter bavetn, falje 08, gheb einen BSfFelooll MMl , wb)

g |
tad
nee
ﬁebn

witflidgte MMundfemme! dagu, fehs ein wentg Scmafli

i cinee Malw auf, (a8 ¢8 Goif roepden, gich dag b
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s g Binein , Brdune ¢d auf Betden Geitenn, fiebe 8 Bers
UE vadh tn Gletfd) s ober Faftenfuppe , und gieb ¢8 mit ¢tz
ME e ober ber anbder, aud) Fannft bu ¢ in der Mild
W1 fisden unb geber, :
;‘; . B, 2gg. Weichielpfansel. ‘
e Srotbe 5 Bierting Butter vecht pfilaumig ab , tifs
m% t 2 Ditter, unb cin ganjed €, Limoutefddlet ,
i Runmee und Weidfel nach Gutdiinken parein , feudyite
o] i 1 Rreuger Semmelbrofel mit fifem Obus an,
;ut tlfhr: fte barunter , fdmbere ein Reindel mit Butter ,
WL il ¢8 etn, und Back o8 fehdn. -
N. 289. SBrichfelpfanzel auf anbere Ark.
2570 die etchfel aud; und brucke den Gaft ba:
: bott, ddmpf fle Hernach ein voentg in Gdymalj, guckere
i fit, unbd thue den Saft twheder haoon; bann fcbneid
y fon einer Semmel bie Ninde tiinn weg, und mad)e
- ton ber Sechmolien die Sdnifel. fehre fie in Eper
"L tm, und riditg fobann in cine Sdiiffel ober Planne,
Itftere ift 6:ffec , und nimm dergleidjen Sentpel bep 3
3 obtr 4, fizeidye alfo die Meichfel barauf, fehre fie wie
borhero tn Gyer um, und lege fie auf die befiridjene
Sdnigel , unt freidy roieder Weidyfel tarauf, und fe-
i gt wieber die in €per nmgefebree Sdnigel barauf s diefe
fannft by 3 ober 4mal aufetnanber richten; Hernad
bienn ©dimaly dariber, aber nu fo siel, daff darin-
| e toeichen Fann ; fefs 8 auf eine @t , gied oben anf
i auty ®lup, und backe fie alfo fhsn heraus; leg egin
tie Sehlffel , fiebe TWeichfel , und nimm pen Saft
Mh'un, téfts fobann Semmelfdnigel, und [af in ber
%}'ubt fieben , treibe ¢8 burdy, juckere ¢g, und thite
w,{ §!mmet_ dagu , laff ¢8 fieden, thue ¢8 bernad) tiber
08 gange Pfangel giefen, laf ¢8 nody eit wenig auf
ber Glut fieben.
i ) Sdyneeballen,
e N. 2q0. Sdynechalien gemobrliche. :
Nimm quf ¢ln Drett 2 guwe Hanvevoll Mund:




108 Erfey Ubfag, V. UbiGnics, i
medl, €hue ¢8 in ber TMitte voneiaanbder, falfe mwad
vecht i, fhlage @ Epervdeeay daran, ghebe ein Glog
Wein nady und nadh Binstn, gied Nuf grof Buster,
und ein Béffelooll Mildram dagu , made den Taig nidt!
sufeff an, arbeite tha gut ab, 6IS er Blattern Lefdmmy
freibe ihn mit bee Hand [&ng{tc{)t, uib fd)ae*be 13
Gtdefel , walfe fie fhdn rund, nide gar ju dinn ang,
radle fie Elzin Fingerbrett tn _berm?tfte, afer in bem
Det widhs gar durd , (af vom Kocdhldffel in dasd holft
Sdymal rollen, Gackd nidht gar ju helf; mwenn fie for
tlg find, fo Gefteewe fie mit Juckers Sum Backen nin
eine Eletne Prann, fonft wied der Ballen i grof.
WL 291, Gcyaeesnlen aufgevidte.
Erftlih nimm en Halb:g Seitel aufgehaufies
IRGL auf bas Rubelbriet , anberthald Roth Butty

Beddle ¢8 gut burdheinander ab, faly toad redt it |
- ernad fdylage el EperdSerer bavein, und ein Ll

oofl Mildyrauns, ein LEFelooll Wein und ein Ldfelool |
SBaffer , arbeits ben Tatg fdhdn fein ab, fdnetbe]

Stdckel daraus , walfe ihn MeffeccucbendicE aus, W@ |

bel fte mit bems Roapfenvadel, nad) disfem leg fre anf
et RochISfel, und Back fie aus bem Hetfen Schmalh
vt fiv auf etne Sdlffel, Gefde fiz mit. Jucker, utd |
gleb fie jur Lafel.
' 1) Steaeuben,
M. 202. Brondifeauben.

Derette ein guted Mundmed! in etn Hferl, f¢$'
¢8 toarm , ntmm Wein und ShHmaly tu etne Plann
[aB unterelnander fisden, ghed 8 in dbag Mehl, ‘"‘“'
mads den Taig an, gefalen, Sdlage ibn wobl o |
baf er {hdn glate wird, Berelte g einer Gtranben 1'
©p uad 1 balben Dotksr, mach hen Talg fn et
Diclen ;, damit er durdy Sen dagy gebdrigen Straub |
hfih Iauff fdon s:SM) aus bdom Shmaly gcﬁacf"h
und gegtackert,
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M. 203. Sermfirauben.

Sdnetd etn Bierting Butter in ein Haferl, lof
i Dalbed Seitel i) faff jum flcden Beif toerbem,
gief fe unter bden Duiter, und fpraivle ¢8 gut unters
dnander ab, big ber Wutter gerfioflen iff.  Naddem
gleb et {hones Tunbmebl, einen Eiffeloall nady dem -
anderi Binein; made ¢in wenig €iebresn mit Wund-
wehl, aber nidyt fpery, diefe und ¢in soenig laulidten
Bein auch Binein; tudeffen Teg Eper tn Heifes Walfer,
baf fidh tas TWelfie eln wenig enlegt; benad {élag
tined nach Dem ‘andern binddn, el ber Talg midgt ju
ding toird , uugefibr anf fo oiel Taig & ober 6 Eyer,

| folie e8, gieb eimen €8felecd Serm derunter, tmd

ftlie 2en BHafen sum Feuer; weny man Fbt, baff fich
b Satg fdhon gelioben Hat, folef bn furdd dem ju

- Strauben gebérigen Tridhrer paffiven, und backe fie.

B. 204. Shaudelfirauben. ,
Nimm Munbmehl, brdsle Dutter tereln, ghrm
anth WMildhram , 2 gange Eper, 1Opfter Lnd cin tpenig
Baffer deju, made alfo son dlefen elten Seig, eber
nidt ju feft on, welfe tarum gavy tiinne Ciriiel
e,  Hernady fiof Mandeln, und madie roie su der ges
mrien. SManbeltorten clnen Taig bavon, oimm aed
Simoniefeh@ler bavuneer , und roer will, Fann Elebi ges
Guittene Gitronen bagu nebmen ; sberfireiche bie ous
gtwalften Strifeln mit der Fill, todh nidit epr tu
bt Tege fie dboreinander, thue fie anf elnen Seller,
it tin Schnecken, leg fie tn tes €dinely, und Backe
&5 aber nicht ju heif. ©o Fannft by bergleidyen © frous
bn fo oter du willp becfer.
N. 295. Milchvoun fivauben.
Ribre 1 Seitel wormen Miidyraum et ab i gieb
2 gange Eper und 6 Défer, und o EEffelooll g
Wifferte Germ doran , rifre olied wobl untereinarber,
Simm in ¢in Weivling 1 Pfund Mantmehl, brigie g 3
Teuier Butter berem , 1d irte tas Ubgeriichint Tatiin,




i10 efer Usfay, V. UbjdHnits,

falge 2, und madge den Taig in ber Dicke, baf ¢
turch den Straubenldfel laufet, bads langfam aug
vem Sdymaly , juckerefie, und ghebs warmer jur Zafil
M. 296. Mildyftrauben.

Nimm ein balb Prund Vel , (o cin rwenig o
gerben , ntmm bep einer Nuf grof Sdymals , Laf elf
werben, brenn o8 in bas TMehl, weibe e8 groijden bl
Hénden wobl ab, Taf die Mild) woarm roecden, gt
ein wenlg tn dag Mebl, bernach {hlage 4 Eper, elngs
nadh) bem anbern bavan, mit der IMild) pecht dick at

gemadit, bod) aber, baf ¢ burd) ben Straubenldf |}
fel rinuer fann, tnd aus ban Schmaly [Hon gelb ge

baden, . : :
M. 297. Wafleritrauben.
Nimun bt clnen Wetdling 8 grofe KodISielnd

 SRunbmebl , fiede TRA oder Eaffer in einer Pifanit;

fege Eyergeof Sehmaly davein, brenne das el Hami
b, vifre ¢3 mit einem KodISfel vedht fein o8, b
Zatg muf wie ¢in Brandtatg fepn, lege 1o Eper B
ein laulidstes Waffer, (dlage eincg nady bem anbenl

Daran, vernibre fie gut, daf der Taig redhe fein it :

falge thu , Laf oin Schmaly in ciner Panne helf fwer
pen, tunfe ben Stravbenldffl n dag &dymals, filt
ibn balb an, lof ibn {don langfam unb pund in B
Gdmaly lanfert, backd langfam; find fie auf eindt
Geite braun, fo febre fie wm; wenn fie gebaden, 1
vidhte fie auf cine Sehiiffel, und guckere fie,

M. 208, SiBeidelftrauben.

Nimm Meichfel, uhd flede fie wetdy, et fi
euf ein Neiterl, laf abfeiherr, nimnt ein (dySnes el
unb mady mit etnem Wein einen Taig an, und fhlag ol
Eperblar wobl ab, nimmg unter den Tuig, baf abit
nidjt dick wird , thue bic abgefishenen Weichfiln i o
ne Sdyifiel, fo viel bu fu einer Strauben Batfen 16’
men wilift, gicE den Targ darauf, usd Eehré barl
nen um, bad o8 wie bie Yepfelfivanben , uwnd s
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gl fie auf die Zafel glebf, (o mwerben fiv mit Judfer
il Bsffrenet,

i N, 299. Suceritravben, :
Nimm ein Seitelglas voli Webl, 4 Eperdieter,
wl b 4 €perfchdleron] Waffer ,~ falje ¢8, ued made
i tintn Taig an, twie Nubdeliaigy; bdiefen walfe redt
dinn in §l:cfen aud, vadle foldjen viermal, aber nidyt
gbomg dureh.  Diefe gevadelten Klecke lege tn elu Heifies
@l Chmals, Bewege fie ein woenig, Fehre fie um, und
g4 bamn find fie fdhon gebacfen, Gieb fie mit Jueker,

=

i K) Trige ordin give,
" 8 N. 300, Dutiertaig feiner.

RNimm 1 Pfund Meh!, whge 8 anf 2 Theile
 Dicinander , nhmm oud) ein Pruud Butter, todrge
ol | it unter das Balbe Pfund Mebl, walfe davon einen
of icken aug, Tege iba auf eine jinnerne Sdifel, Taffe
i} U gugedecte raffen,  DHernash nimm tas anbere Bals
i WDfund TReHl, nimm von diefon Plund Buiter ein
| dickel, wie elne Nuf geod, faly in, jupfe ihn redt
af e unter bag SMeBl, henach ntmm 2 gange Eper
b 2 Ditter, und 2 Eperguden voll Viandweln.
1 mﬂhu fo piel fitfe DMild), daf der Talg fhdn tweld)
e ebs mach b fo fang auf dem DNubdelbrett mit tem
| Meffer ab, Bis ber Talg reche jdbe wird, alsdans
| I thn gufammen, und rolle i6n unter den Haben
fo lang tn ber £&nge und Runde, b6id ¢ fo Flar wird,
W ot niche mehe an der Hand ingen Bletbe, Fein
el barf aBer nidhe barauf geffaubs mwerben. Her:
fit B walf iy ¢ weutg aud, leg ibn auf eine 3iu-
i et ©ehiffel , deck 1hn gu, und laf ibn vaften ; nimm
i} 90 leber anf bas Brett, walfe ibn qus, bernady le-
8 den aBgeivifrgten Buter baranf , und twalfe b
| U9 dariber , baf ber Butter und Talg fddn gletd
i Mieinander ESmme; Gernadh f{chlag thun brepmal hers
| Mander, bann walfe ihn wiehernm ati, und feilage
Ll bierfad),  SBenn ¢r in alfiem viermal gefdhiagen Iff,

="
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fo lad ihu ein winig vaflens aldbanif toaife ifit. Dk
fecoucianbiet aud , und madye daraus wag bir Hellebr,
' N. 301, Butteetaig o Serm.
RNimm ouf vas Sdnetvbrett 1 BVierttag MM
1 Bierting Butrer , 4 Cpextrter , T LSfFelopll G,
1 E8ffeiooll Mildraum , und tin wenlg Salg, fdneidr
alies mic deny Schuetdmeffer fetn ab, beffreue et 3ud
mit 90:bL, walfe den Taig Meffercuckendid aus, roll
wiereckigte Jleckel 3 Bernad) fillle was Cingmadt
binein, volie fie jufommen, lege fie auf bas Bledy; I
giben , fdymicre fie mit Epevtlar, und backé fdon,
M, 302, Butterraig s gefirllien Keapfet

nen Eped grof filffen Butter barvin gebrSfelf, mitd
@yectteer tnd Falter Tild) eln lindes Zaigel algh
madt , walf ibn ‘gang diun qus , fille davein, gt
bu willf, nir nides nafied; bads gan gdb. qud Ml
Sdymaly, o find fie fertig, Bon dlefern Taig ]
bu audy bie gefilllten Seieeballen madhen, SRalfe b
aen Jlok gang difnn aus, freid firetfioels ebine Salft
bacaus, jotfden den Selfen Defiretdhs mit Eperkliny
leg roieber einen dilnn gewaliten KlecE barauf, fau
ti1d ab und backs; von bicfem Talg fannf aud b
Sanbelfraubi maden , ollein bdie Mandeln gerid
wie i den Wanveln.
M. 303. Buttertaig ordinari.
Nimm ein BViectelpfund Butter, und ¢i Biettt
pfund Mebl, mache den Talg, foriisle einen Dol
mit MWaffer ‘ab, faly e8 win wentg, madhe den Lol
recht weid) an, fole einen il raumfrabeltalg, utt
atbeite thn fein aug, walfe ben Butter ein enrtg jivv
fden 2 Thder, damit dag Waffer DHeraus fomimt
i und fchlage fhn tn ten Taig elu, walf ifn brepme
i Taf 16n vaffor , Hernach mack davaugd was di fifif
M. 304. Milchrayumiaig. :
Nimm § Biereing fhous Munbinedl auf i

Runm ety poar Haubooll Dunbdmehl, ebned flele |
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beett, nimm eine Dalbe Mildhraum, ued ein Epora

botter , mad) alfo ben Laig an , faly tho, und wenn
by biefen Saig nidyt jufammen bringf, fo nimm ein
ity Waffer -dajn, made thn wie etn Label, und
If ihn raftens; Becnady walf den Zaig aud , leg auf
btin balben Theil des Tatgs cin Pfuud fifen ober auds
fwafdenen gefalzenen Butter, und fdiag thn jwepmal
lier ) (B thu mieder tn cinem Eiblen Orte raften, alda
b fdyiag ibn nodh 3mal iber, laf iHn aber wieders
i ingwifdpen raffen; je falter er gemacht wmird, und
t3fter er raffef, defto {ddmer wkd er. . Dy fannf
iin audy dert Tag juvor maden, Sommerdjeit aber in
fun Reller,  Madie daraus Torten ober Pafieten,
Srapfen oder Wandel , er ift ju allam gut, und lauft
{ddn auf. _ :

. i D Wefpennege

N. 305, 2Bepfenncfte abgetriebene.

Sreibe ein Vierting Seymaly im Weidling redjt
itumig ab, fdlage 5 gange Eper utnd 3 Ditter , fe
U5 gt verraihee , bareinn, tiibre 3 Roffelooll getodfferte
Gim, 3 @gISFelooll lavlidyte Milch nach und nad) bars
i, falze ¢8, nimm uidye gar z Pfuud Mundmebl,
[lege den Talg gut ab, lege ibn auf ein eingemehibs
U Brott Heraus , walfe thn fo diiun als ¢3 fegn fann
W8, fémicre thn mit Shmal;, Heenad) radle 2 Fins
T Streife, radle fie mitten wieder vomeinander,
Bffrense fie mit Fi0¢ben und Weinberl, rolle ffe jufams
Mo, fdmiece eie Nein mit Sdmaly, fielle fie bin:
i, foff gut geben, gieh oben mebr oI8 unten Glut, back
% {8n langfant, und Gefitene ¢8 mit Qucker,

N. 306. TWepfennefte mis Mandel.

Lrelbe 12 Loth frifdyen Butter ab, 1 ganges Ep und
3D8tter barcin, = Rifelooll Germ, 7 Loffelonl Mildy,
Wdy I Pund Mundmedl, gefalzen, und f&lage den Taig
% glart, Mimm ben Talg auf ein eingemehibes
Welbreet , treibe foldyen oug,-cinen Heinen Finger:




fdén langfanm,

£13 Zwepser ¥dfay, I, UbiFnite,

picf, nimm Eeln gefdntttene Manbeln , . Welnbecln)
Qimmet und Jucker, @reue diefed dber bie Fleku
Suddle brep Fingerbreite Flecken , in twahrendem Jufom
menrollen befiretdye fie mis Buteer, fese e’ cine by
fteidene Pfann , laffe o8 in cinem warmen Ore gelimy
Pernadh toleber mif Bufter befiridjen, und bade s

- (03 OO~

Jweyter Abfas,

Obftfpeifen.

o D e S

L Abfdynitt,
Fifde
N, g07. Aalen gebraten.

gzimm Yaalen, ghebe ibnen dte Haut ab, ben A
weg, mads auf, (DHneide fie ju Sehefeln dber quth
und nidt nach der Linge an ben Sptef, aliejit ¢
Gtiickel Ual, uud dagobfesen ein BIdeeel Limonis, nilf
el paar Blattsln Salvep; und wean 8 beym Feuet B
plimm i etn Prandel Buiter und Limoniefalt, foft
durdjeipanver atffisben, - it diefen begie vie Ui
etlidjemal,  und soenn fie gebraten find, fo shebt ﬁi;
pom Spief famnt den: Limonisblateein und Salvt)|
Dur mufie die Stiickaln foff bepfammen laffen, und M|

pwifden die Cimonie, uad Salpeyiiastellegen, L
1 % N

By

id

o
und
fim
fufa

-

ltgf
i
bur
find

“ o ind
Bon verldhiedenen Fifhen und anbetf
- ®erirdht oon FifchwerE, als audy Kodyen wb

fol,

By
o
Dy

fi)

bi
Ber
un|
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