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Erster Absatz.
Bon verschiedenen Fastensuppen , Eyer-
Grieß - Mckch - Mehl - und Reiß - Speisen,

wie auch ordinari Backwerk von Germ
und Schmalz.

I . Abschnitt.
Verschiedene Fastensupper,,

i . Antiphiesuppe.
Erstlich mache eine gelblichte Einbrenn, schütte ein Was¬
ser daran , oder eine Schleinsuppe. Die Schleinsup-
pe wird also gemacht : der Schletn wird geputzt , aus¬
gewaschen , und mit einem Tuch abgetrocknet, mit
Mehl eingestaubt, und nebst einer halben Kr. Semmel
und 2 Eyer aus dem Schmalz gebacken , in ein Hä-
ferl gcthan , gesalzen , ein wenig Gewürz daran ge¬
legt und eine Stunde sieden lassen ; hernach rühk es
recht klar ab ; putze einen Antiphiesalat , fied ihn im
Wasser ab ; ehe du ihn in diese Suppe legst , muß er
mit Butter gedünst werden , gieb alsdann in die Sup¬
pe Safran , und 2 Löffelvoll Miichram. Dann den
Salat hinein , und gut sieden lassen.

S . 2 . Biersuppe.
Thue in einen Hafen eineHalbe weißes Bier , dazu

Bmm Zucker nach Belieben, auch Gewürz, Ltmorüescha?
A
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len , und laß es untereinander sieden . Nimm besonders
Z- Seite ! gutes Obers , siede selbes in einem Pfaudel,
und schlage 6 Eyerdörter in einen Topf , rhue dazu das
siedende Obers , wohl untereinander gesprudelt , dann
das siedende Bier ; hernach menge alles wohl unterein¬
ander , und thue gewürfelt geschnittene Semmeln nach
Belieben darein.

N . 3 . Braune Suppe.
Nimm einen Hechten oder Schlein , mach ihn auf,

nimm das Emgewrid heraus , ohne es auszuwafchen,
dann laß ein Schmalz heiß werden , lege langen und
ganz grob geschnittenen Zwiebel darein , und gieb den zer¬
schnittenen Fisch hinein , laß ihn braun angehen , oder
dünste ihn , und gieße Erbsenwasser dazu , ist sie zu
wenig braun ', so kannst du zuletzt ein wenig gebrenn¬
ten Zucker dazu geben , hernach gieb eine gelbe Rübe^
und ein Stück Zwiebel dazu , back auch ein Ep daran,
daß es eine Farbe bekömmt , dann gieb eine ganze
Muskatblühte und ein Paar Petersilwürzel dazu ; gieß
die Suppe auf die Fische , laß es gut zusammen sie¬
den , seihe sie durch , und koche darein , was du willst.

kl . 4 . Brennsuppe geschmackvolle.
Leg in eine Rein Butter oder Schmalz , und laß

es auf einer Glut zergehen. Gieb dann so viel Mehl
darein , als nöthig ist . Dieses lasse langsam schön
-raun werden , thur ein wenig Kümm dazu , und fülle
die Rein mit klarer Erbsenbrühe oder Wasser an , gieße
sie in einen Hafen , setze sie zum Feuer , und laß gut
sieden. Gieb Wu zelwerk , auch einen ganzen Zwiebel
darein , und lasse sie wenigstens eine halbe Stunde sie¬
den , damit das Mehl wohl verkoche ; leidet es die
Zeit , daß sie noch länger sieden kann , so ist es um
desto besser . Was zurück siedet , säume ab , nachdem

- falze sie , und gieb etwas Pfeffer und Muskatnuß da¬
zu , auch schneide die Semmel klein gewürfelt . Um
rS noch besser zu machen , kann dieses Brod in Butter
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gelb geröstet , und in die Suppenschüssel gethan wer¬
den , worüber die Suppe durch ein Haarsieb gesethet
wird.

5 . Brodsuppe.
Bereite eine gute klare Erbsenbrühe ln den Sup-

penhafen , schneide dünnblättelte Petersilwurzen darein,
und Lasse es sieden. Nimm klein geschnittenes schwar¬
zes Brod , brenne ein heißes Schmalz darüber , die
Suppe gut gewürzt , und recht gesalzen ; wenn es Zeit
ist , gieße sie über das Brod , und lasse es aufsieben ^
sodann angericht , und gi b verlorne Ster darauf.

N. 6. ChokoLadesuppe. ,
Erstlich nimm 4 Löffel Mehl in eine Rein , und

röste es geltnd ohne Schmalz , hernach durchgesäuet in
den Suppenhafen gethan , so viel du vonnöthen hast.
Treibe es mit kalter Milch ab , alsdann bereite drey
Seitel siedende Milch , oder auch mehr , so viel als du
Suppe brauchest . Rühre es ab , und lasse es wiederum
aufsieden . Nimm gefähten Zimmet und Chokolade,
rühre es abermal mit fiedender Milch ab , und thue
darein Zucker nach Belieben . Diese Suppe kannst du
auch ohne Chokolade machen , es muß aber alsdann
Mehr Zimmet genommen werden.

7 . Döttersuppr.
Die Döttersuppe wird gemacht auf die Art , wie

die Weinsuppe N . 48 . allein man nimmt nicht so viel
Wein , auch der Zucker und Zimmet wird ausgelassen.
Sonst wird sie in allem derselben gleich gemacht.

n . 8 . Erbsensuppe gewöhnliche.
Setze die Erbsen zum Feuer . Schneide hernach

unterschiedliche Wurzeln fein , wie die groben Nudeln,
ein Glied lang . Gieb die Wurzeln in eine Rein , mit
einem Ctückcl Butter ; setze sie auf ein wenig Glut,
und l § ß sie dünsten. Wenn nun die Erbsen weich sind,
so seihe sie durch , welches man durchschlagen nennt,
gieße sie auf die Wurzeln , und laß die Suppe sieden,

A 2



4 Erster Absatz » k . Abschnitt,

bis die Wurzeln welch sind. Salze sie , gieb ein we¬
nig Pfeffer dazu ; bähe Semmelschnitten , richte sie in
die Schüssel , reibe ein wenig Muskatnuß darauf , und
gieße die Suppe darüber.

vs . 9 . Erbsensuppegrüne.
Nimm junge grüne Erbsen mir samt den Schaa-

len , lasse solche weich in Butter dünsten ; hernach flösse
sie klein mit erlichen gepfärzten Semmelrinden , und
zwey oder drey Stücklein von gebackenen Hechkenkvpfeln.
Wenn dieses geschehen , bereite es in eine Rein oder
KastroÄ , gieße eine gute lautere Erbsenbrühe daran,
lasse es wohl sieden , hernach durchgetrieben , richte es
in einen Hasen . Lasse es aufsieden , recht gesalzen und
gewürzt mit Muskalblüche und Safran , und richte sie
dann über gebähte Semmelschnitten an.

vss. iO . Erbsensuppen zu allen Fastenspeisen.
Thue in einen Hafen Erbsen , einen ganzen In¬

der , 4 ganze Lorbeerblätter , i Petersilwmzen , Z Schnit¬
te ! in Schmalz gepfarzte Semmel , eine ganze Muskat-
blüh und Safran . Gieße Wasser daran , und laß es eine
gute Stunde sieden . Dann seihe die Suppe herun¬
ter , und schütte wieder anderes siedendes Wasser dar¬
an , und so verfahre , bis du genug hast zu deinem
G . b auch.

r§ . ii . Eyergerstelsuppe MitSchampr 'ütt
Nimm in ein großes Hafen um 2 Kreuzer ferne

Semmelbrösel , 8 ganze Eyer , ein Stück Butter , salz
es , und rühre es gut untereinander . Alsdann gieße
ein gutes siedendes Erbsenwasser daran , und laß sieden,
habe aber Acht , das es sich nicht anbrennt . Schneide 6
geputzte Schampian mit grünen Petersil , dünste sie kn
Butter , schütte sie in den Hafen , nimm geflosseneMus¬
katblüh , und sied es noch ein wenig.

dS 12 . Falsche Rindsuppe.
Nimm einen Schlein oder Hechtenkopf , thue ihn

in ein Häftrl , wie auch ein wenig Erbsen darein,
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Hernach gieß ein Wasser daran , und laß es eine Stund
sieden , lege Petersil , Aller und gelbe Rüben , auch et¬
was Muskatblüh , Nägel , und ein paar Blüh Safran
daran , und laß es wieder sieden , bis du es brauchest.
Kannst auch darein kochen , was du willst.

«l . rz . Fschbeischelsuppe.
Erstlich siede das Fischbeischcl in halb Essig und'

halb Wasser ab , hernach nimm ein gutes Stücke ! But¬
ter kn eine Rein , laß ihn zergehen , gi b hernach 2
Kochlöffeldoll Mehl dazu , und laß es schön gelb an?
laufen . Sodann ein wenig klein geschnittenen Zwie¬
bel dazu gegeben , und ein gutes Erbsenwasser darüber
geschüttet , dünn ein Stamme ! Kudelkraut , sammt
dem Sud , was gesotten hat , ein paar Löffclvoll Milch,
ein wenig Muskatblüh und Pfeffer dazu . Salz was
recht ist , laß gut durcheinander sieden , lege das Bei-
schel darein , und laß nochmals bey einer halben Stund
sieden.

öl . 14 . Fischsuppe.
Backe ein paar Stückcl Karpfen oder SchleiN,

wie auch etliche Semmelschnitten , und ein paar Eyer,
und thur dieses in ein Geschirr mit etwas Wurzeln»
Füll es an mit klarer Erbsensuppe , und laß es kochen.
Wenn alles wohl verkocht hat ) so treibe die Suppe durch,
gieb sie hernach in ein Geschirr , um warm zu erhalten,
und töue sie salzen. Reibe ein wenig Muskatnuß da¬
zu , bähe oder backe Semmelschnitten , richte sie in die
Guppenschüssl , gieße dke Suppe darüber . Es kann
auch eine braune Fastensuppe dazu genommen werden.

öl. iZ . Frsolensuppe.
Setze auf z Seite ! Wasser 2 gute Händvoll Fi¬

solen in einem kleinen Häscrl zu ; laß sie weich sieden,
decke selbe mit einem Stürze ! zu , daß sie sich balgen.
Du kannst solche ganzer in der Suppe lassen , oder
durchschlagen , nachdem es beliebig . Sie müssen gelb-
ltcht mit Zwiebel einZebtennt , hernach gesäuert , und
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ein wenig gepfeffert , hauptsächlich aber gut gesalzen
werden.

n . 16. Fröschsuppe.
Nimm ein Stücke ! Butter in ein Reindel , und

gteb ein paar Löffelvoll Mehl dazu , mache davon eine
Buttersoß , wasche die Frösch sauber aus , und thue
fie in das Reindel . Thue auch einen grünen Peter-
sil daran , laß ihn anlaufen , ehe du die Frösch dar¬
ein thusi , laß fie dünsten , hernach wenn sie gedünstet
find , so fchütt ein Erbsenwasser darein « Thue es in
ein Häferl , salz und gewürz cs , richte es auf eine
gebähte Semmel an.

kö . 17. Gehacksuppe von Haufen.
Nimm frischen oder gesalzenen schönen Haufen,

zu kleinen Stücken zerschnitten . Lege in eine Rein ein
Stückel Butter , richte den Hausen darein , mit 2^
Zwtebelhappeln belegt , gieb unten und oben Glut,
und schön weiß gedünst . In dem Salzwasser übersoten,
und ausgelöste Hechten und Karpfen , dann ausgelöste
Krebsschweifel von gesottener Karpfenmilch , dieses alles
ganz klein zu einem Gehäck zerschnitten , auch dazu ge¬
nommen . Wenn dieses geschehen ist , so dünste das
Gehäcke im Butter und grünen Petersil , nimm klein
geriebene Scmmelbiösel , aber nicht zu viel . Hierauf
gieße eine gute und lautere Erbsenbrühe daran , so viel
als du Suppe vonnöthen hast . Lasse sie aufsteden,
und gut gewürzt mit Muskatblüh und Safran . Nimm
auch einen guten Milchra 'm daran , und recht gesalzen,
richte sie über gebähte Semmel an , und gieb einen ge¬
dünstet ! Hausen darein . Du kannst sie mit Hechtenle¬
ber und verlornen Eyern zieren . Lasse sie auf dcr
Schüssel noch einen Sud aufthun.

Kl. 18 . Gehacksuppe von Karpfen.
Nimm das ausgelöste Breit vom Karpfen , dünste

es in Butter , die . kleinen Gräten thue weg . Hernach
klein gehackt , und ein wcnig Kapery darunter , röste
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dieses Gehäck iir Butter und grünen Petersil , auch
Semmelbrösiln . Des andere von den Karpfen wird
auch zu kleinen Skücklein gehackt , im Butter gedünsi.
Gieße eine gute Erbfenb ühe daran , und lasse es sie¬
den , etliche gepfarzte Brodrinden dazuz alsdann wird eS
durchgekrieben . Nimm so viel Suppen , als du brauchest,
richte das Gehäck darein , und lasse es untereinander
anfsieden . Gut gewürzt , und recht gesalzen angertcht
auf gebähte Semmel.

Ls. 19. Gerstensuppe mit Pilsling oder
Gchampian.

Setze eine gerollte Gersten , welche nicht ausge¬
waschen wurde , zu , und laß sie weich sieden . Schnei¬
de dann Pilsling oder Gchampian fein , und laß sie in
Butter mit grünen Petersil anlaufen , die gesottene
Gersten gewürzt , gesalzen , und ein Stückchen Butter
daran gelegt , ist gut.
Ls. so . Geflossene Suppe von Hechten oder

Karpfen.
Bereite einen gebackenen Karpfen oder Hechten,

stosse denselben klein in einem steinernen Mörser mit ge-
Pfärzter Brodrinden . Richte solchen in ein Kastroll
oder Rein mit geschnittenem Zeller » Gieße eine gute
Erbsenbrüh daran , lasse es wohl untereinander sieden,
hernach durchgetrieben , in den gewöhnlichen Suppen¬
hafen gertcht . Mit Butteretnbrcnn in der rechten Di¬
cke eingebrennt , gewürzt , und Milchram daran , recht
gesalzen , und auf gebähten Semmelschnitten angertcht.

«l . 21 . Hascheesuppe
Löse ein Stückchen gebackenen Hechten oder Kar¬

pfen von Gräten ab , putze dann Gchampian oder
Maurachen sauber , und schneide alles mit demSchneid-
messrr klein , dünste sie mit grünen Petersil in Butter,
undstaube 2 Kochlöffelvoll Mehl dazu, gieß ein gutes
Erbsenwassex darauf , so viel nämlich , als du Sup¬
pt brauchst , thue es in einen Hafen , nimm Muskat-



8 Erster Absatz . I . Abschnitt.

blüh , laß es gut sieden , und richte die Suppe dann
über gepfärzte Semmelschnitten an ; auch kann diese Sup¬
pe mit Eyerdöttern und Milchram abgegossen werden.

22 . Hechrensuppe.
Nimm einen Hechtenkopf , back ihn schön braun,

hernach nimm 2 gepfärzte Semmelschnitten , von 2
Eyern die Dötter , und eine Handvoll Mandeln , al¬
les untereinander geflossen , und in einen Hafen ge-
ihan . Ein Petersilwasser daran geschürt , und gut
sieden lassen , hernach durchgeschlagen, ein Stücke ! But-
rer und Gewürz darein , und auf eine gebähte Sem¬
mel üngertcht.

l>s . 2g . Karpfenmrlchsuppe.
Backe die Karpfenmtlch geschwind , flösse auch Zel¬

ler , der in der Erbsenbrüh übersatten ifl, lasse es wie¬
der in der Erbsenbrüh sieden . Treibe es durch , gieße
es mit Eperdötter , Milchram und frischen Butter ab,
und alsdann gewürzt , gesalzen und angericht.

24 . Kaulisuppe.
Nimm einen Kauli , putz ihn sauber , sied ihn

hübsch weich , seih das Wasser herunter , schneid ihn
klein , nimm frische Schwammerln , was für eine sind,
putz sie , schneids und dünste sie in Butter , dünfle auch
Kauli mit . Hernach nimm Erbsen - oder Petersil¬
wasser , mach eine schöne gelblichte Einbrenn daran,
wenn der Kauli und die Schwammerln gedünst find,
so thue es in die Suppen , auch 6 Löffelvoll Milchram
daran , gewürz es , laß es gut auffieden , und richte
es über Semmelschnitten an.

dö. 25 . Kräutelsuppe.
Nimm Körbelkraut sauber gereinigt und gewaschen,

auf das kleinste gehackt in eine Rein , allwo Butter ge-
than worden , alsdann laß zugedeckter dünsten , einen
Löffelvoll Mehl daran gerührt . Wenn es genug ge¬
dünstet , so wird in einen Hafen eine Maaß Erbsenbrühe
gethan , das gedünste .Kräutel hinein , laß gut sieden,
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r -.nd Salz darein . Bevor du sie anrichtest , 2 Löffel
Ram , A Eyerdötter , i Stück Butter gut unkcreinan-
der gerührt , mit der Suppe abgegossen , ein wenig
beym Feuer gerührt , auf gebähte Seinmelschnittcn an-
gerichk . Man kann darauf legen gebackene Karpfen-
milch geschnitten , oder Hechtenleber.

26 Krebssuppe mit Erbsenbrühe
Erstlich werden die Krebsen übersotten , die Schwei-

feln ausgelöst ; Las andere wird klein zusammen gesios-
sen , mit gepfärzter Brodrtnde und gebackenen Karpfen.
Richte es in ein Kastroll , gieße eine gute Erbsenbrühe
daran , und lasse es sieden , hernach durch ein härenes
Sieb getrieben , gieße die Suppe in den Hafen . Nimm
in einen Hafen ein wenig Mehl , mit frischem Wasser
abgerührt , etliche ganze Eyer und Dötter darein ge¬
rührt , wie auch Milchram . Wenn die Krebssuppe
siedet , gieße solche in das Abgetriebene , lege ein Stück¬
lein Butter daran , gut gewürzt und gesalzen , aber
nicht mehr sieden lassen.

N , 27 . Krebssuppe mit Nagvu.
Nimm IZ Krebsen , diese übersotten , von 8 Kreb¬

sen nimm die Aederlein heraus , wie auch die Gall weg-
geschnitten , von den übrigen 7 löse die Schweife ! »
«us , und aufbehalten . Hernach stosse in einem Mör¬
ser ausgelöste Krebsenschalen , und ein kleines Stück-
lein von gebackenen Hechtenkopf und etlichen Rindcln
gepfärzte Semmel ; alsdann gieße eine gute Erbsen¬
suppe dazu , und lasse es sieden . Treibe es durch , bereite
übersottene Spargelköpflein , gedünste Maurachen , von
einem halben Hechten die Leber , etliche Karpfenzrmgcn,
einen gezupften Hechten , und die Krebsschwcifel . Nimm
rin wenig Krcbsbutter in ein Reindel , staube ein we¬
nig Mehl darein , und das Dorg ^schriebene darein ge¬
eicht , laß es ein wenig aufdünsien , und hernach gieße
die durchgetriebene Krebssuppe daran . Lasse es ' ein
wenig auffleden , richte die schon gut gewürzte Suppr
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über gebähte Semmelschnitten an , und gieb den Ra-
gou oben auf.

n . 28 . Linsensuppe.
Wasche geglaubte Linsen sauber aus , siede und

salze sie , hernach mache eine braune Schuh . Nimm
einen gebackenen Hechtenkopf , Schlein oder Karpfen.
Eines oder das andere flösse mit in Salz gebackener
Semmel recht klein , und gieb etwas Butter dazu , da¬
von mache die Schuh . Alsdann mache mit Butter eine
Einbrenn , gieb die Linsen und das Geflossene mit der
Schuh darauf , und laß es gut versieben . Auch säure
sie etwas , dann schlag sie durch ein Haarsieb , salze
und tpürze sie . . Kannfl sie auch mit Hrchtenfasch und
gebackener Semmel geben.

29 . Maadelsuppe blinde.
Rühre in einen Hafen zwey kleine Löffelvoll Mehl

mit kalter Milch ab , und zuckere selbe nach Belieben,
darnach nimm z Seite ! Milch , laß sie sieden , und
gieb selbe siedender in das gerührte Mehl . Dann ko¬
che es eine Viertelstunde , aber jederzeit wohl umgerührt,
damit sich selbes nicht anbrennt » Hernach nimm 6
Eyerdätter , und ein wenig Butter in einen Topf , sprüdle
die siedende Milch darein , und richte es in eine Schüs¬
sel auf gebähter oder würflicht geschnittener Semmel an.

ZO . Mandelsuppe gesäumte.
Nimm ein Maaß Milch und 8 Loch Zucker , ek^

was Zimmet , lasse sie sieden , auch 7  Loth geschwällte
auf das feinste geflossene Mandeln , und laß einen Sud
aufkochm . Bevor man es anrichtet , 6 Eyerdötter in
ein Häfcrl geschlagen , einen Löffelvoll Wasser mit der
siedenden Milch abgegossen . Gebähte Semmel in eine
Schüssel gelegt , die Hälfte Suppe darauf gegossen , die
übrige mit einem Chokoladesprudler zu Faum gemacht,
und den Fanm auf die ungerichteten Schnitten gethan,
so lang , bis die Schüssel voll Fanm ist. Hernach in di?
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hörige Suppe den Faum seitwärts hineingegossen , es
muß aber auf einer Glukpfanne geschehen.

Zi . Mandelsuppe g stoffene.
Bereite 4 Loth klein gestoßene Mandeln , nimm

eine abgeriebene Semmel , gieße z Seitel siedende M -' lch
daran ; richte die Mandeln und Semmeln in einen
Durchschlag , treibe es mit siedender Milch durch , so
viel Milch genommen , als man Suppe vonnöthen bat»
Bestreiche eine Rein mit Butter , richte es darein , lasse
cs alsdann aufsieden , gezuckert und nach Belieben,
ein Stück Butter darein gelegt , und so angerichtet.

dl . 32 . Mattrachensuppe.
Diese Maurachen müssen von einander geschnitten,

höchstens Z bis 4mal auf das reinste gewaschen , dann
mit Z Seitel guter Erbsenbnrhe übersatten werden . Her¬
nach schneide sie klein zu einem Gehack , und dünste sie im
Butter und grünen Petersil , auch klein geriebenen Sem¬
melbröseln , alsdann nimm gute Erbsenbrüh zu der
andern Suppe , lasse es sieden , und die Maurachen
darein gerecht . Nimm dazu Z Eyerdotter , z Löffelvoll
Milchramund  ein Stücklein Butter , sprüdle es wohl
untereinander , dann rühre es mit der siedenden Sup¬
pe ab , gut gewürzt und gesalzen.

33 . Milchramsuppe.
Nimm ^ Seite ! Milchram , A Löffelvoll Mehl , ein

wenig Essig , Pfeffer und Salz , rühre es wohl unter¬
einander in einen Topf , darauf gieße ein halb sieden¬
des Wasser , und laß selbes gelind sieden , und bevor
du es auf die Tafejl setzest , so gieb noch ein halbes
Seitel guten Milchram dazu , und unter einem Sud
richte es auf die Schüssel , wo zerschnittene gewürfelte
Semmeln nach Gedünkcn darauf liegen.

N. A4^ Milchsuppe.
Setze in einen Hafen z Seitel Milch zum Feuer,

greb eine kalte Portion Koriander oder Zimmet , uud ein
Bröckel Zucker darein » Laß es eine halbe Stund lang
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sieden ; richte die Semmrlschnitten unterdessen her . Ba¬
cke sie schön auf dem Rost , rühre sie auch mit A Eyer-
dätter ab , seihe sie hernach durch ein Haarsieb -über
die Semmel.

??. zz . Niederlauderluppe.
Lasse Z Sütel Wasser mit etwas Petersilwur-

zen , und etwas Essg sieden , auf obiges Wasser nimm
z Sardellen , z Zeherl Knoblauch, von einer halben Li-
monie die Schäler alles fein ausgeschnitten, etwas Peter-
silkräutel , die Sardellen von den Gräten gereinigt,
alles auf das feinste zusammengeschnitten , das zube¬
reitete Wasser ganz leicht eingebrennt; hernach das
G . häcke mit einem halben Seitel Ram gut abgerührt,
und in die abgrbrennte Suppe Zechau . Salz , was
nöchig , auf gebähte Scmmelbräckel angericht, wenn
es aügrwürzt ist.

Ä . z6 . Oberssuppe.
Nimm eins MaaZ süßes Obers , lasse es in einem .

Reindel sieden , nimm eine Handvoll Mandeln , ftosse
sir fein , wie ein Mehl , 2 Schnitten in Milch ge¬
weichte Semmel auch darunter . Rühre es in das süße
Obers , lasse solches ein wenig aussieden , hernach durch
ein härenes Sieb durchgetrieben . In ein mit Butter
bestrichenes Häferl geeicht , ein Stücklrin frischen But¬
ter darunter , gezuckert nach Belieben.

w. Z7- Rogeusuppe.
Schneide in ein Suppenhafen Pttersil , laß sol¬

chen sieden. Hernach mache eine kleine Embrenn , und
roste einen Zwiebel darein , nimm ein halbes Seitel
M lchram , ein wenig Css'g , Lorbeerblätter und Kudel-
kr mt darein ; und lasse sie nicht zu dick werden , dann
der Rogen mach ' L es auch dicker , schneide den Rogen
zu Stücklein , und elngelalzen . Richte solchen in die
eirrgebrenrite 'Suppe , lasse es wohl sieden . Nachdem
recht gesalzen , und gut gewürzt.
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rs. Z8 . Gaftsrrppe.
Backe etliche Stücke ! Fisch recht braun , nimm etliche

Schnitte ! schwarzes Brod , laß ein Zwicbelhappel in
Schmalz anlauftn , auch Petersil und Zeller, stoß alles
zusammen in einem Mörser , thue es in ein Häftrl,
gieß Erbsensuppe darauf , laß gut versieben , und brenn
es ein wenig braunlicht ein ; wenn es genug gesotten
ist , rühr cs durch ein Steberl , thue ein wenig Mus¬
katblüh und Safran , auch ein Stücke ! Butter daran,
laß es mit diesem auch etwelche Sud aufthun , richte
es über gebackene Semmel an. Kannst auch vom Kar¬
pfenberschel das Schwarze klein gehackt darauf streuen.

39. Galatsuppe.
Nimm ein Duzend oder mehr Stauden Salat,

davon die Herzeln heraus , thue sie hernach in Was¬
ser absieden , dann sauber ausdrücken. Richte sie in
ein Kastrol mit einem Zwiebel, auch etwas Wurzeln,
und ein Stück frischen Butter . Setze es auf eine
gelinde Glut , und laß es dünsten . Gieße hernach eine
klare Erbsenbrühe darüber , und laß es langsam kochen,
bis sie lind sind . Richte hernach gebähte Semmel
im frischen Schmalz ausgebacken. Ist es Zeit zur Ta¬
fel, so thue in ein Kastroll eine klare Erbsenbrüh, auch
etwas Schüh , und die Suppe vom Salat . Setze es
zum Feuer , gieße den Salat auf ein Haarsieb , daß
die Herzrln ganz bleiben , greb sie hernach in den Sup¬
pentopf. Aisdanrr thue die gebähte oder gebackene
Semmel in die Brühe , und laß es so aufkochen.

N. 4<D. Gchneckensuppe
Nimm übertriebene oder übersottene Schnecken,

schneide solche zu einem Gehäck , röste sie in Butter,
Petersil und Sernmelbröseln. Brenne eine gute Erb¬
senbrüh nicht gar zu dick ein , das Gehäck macht es
auch dicker , Gewürz , Milchram dazu , lasse es gut
versieben mit den gehackten Schnecken , und richte sie
über gebähte Semmelschntkten an.
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k§ . 4r . Schildkrötensuppe.
N !mm z oder A Schildkröten , hacke ihnen den

Kopf , Bratzen und Schweif weg , übe . brenne sie , und
löse sie aus , zergliedere sie schön klein. Nimm ein
Schmalz in eine Rein , mache eine Etnbrenn , lege die
Schildkröten hinein , laß solche ausdünsten . Gieß ein
Petersüwasser darauf , laß sie aufsieden , druck Limo-
niesaft daran , giebLimoniefchäler , Gewürz und Safran
dazu , und gieße sie über die gebähte Semmel.

N 42 . Gchlejnsuppe.
Backe 2 Schlein gelb in Schmalz , nimm 2 Zwiebel-

Happel , 2 geputzte Pctersilwurzel , und schneide sie in der
Mitte auf 4 Theil von einander . Zwey Stücke ! Zel¬
ler , 2 gelbe Rüben blattweis geschnitten , und 2 ge-
baclene Eyer , alles in Schmalz gcpfarzt . Lege es in
den Hafen , gieße Erbsensuppe daran , laß sie eine
Stunde langsam aufsteden , salz sie , gieb ein wenig
Muskatblüh daran , hernach richte sie über gepfarzte
Stmmelschmtten an , oder mach einen Brandtaig.
Schlug Nockerln in ein Schmalz , und laß sie backen.
Wenn sie gebacken sind, so lege sie in einen Topf , und
richte die Suppe darüber an.

4.Z . Schühsuppe.
Stoffe einen halben Vierting Mandeln oder Zic-

besnüssel recht klein , und befeuchte sie mit Wasser,
daß sie nicht ölicht werden , und gieb 4 oder 6 harte
Eyer darunter , dann putze einen Hechten oder Schlein,
und salze ihn . Diesen backe alsdann , und stoße ihn
auch mit gebackener Semmel und einem Stück But¬
ter ; dieses alles g -eb in ein Kasirol , gieß Fasiensuppe dar¬
auf , laß gut aufsieden , und leg Salz und Murkat-
biüb laran , daun schlag es durch , und gieb sie mit
gebackener Semmel , oder etwas Gebackenen.

kö. 44 . Schwammerlsuppe.
Uibersi . de die N - aeischwammert , welche fünf oder

sechsmal rm heißen Wasser vorher gewaschen sind , in
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einer guten Eröftnbrüh , seihe sie durch die Suppe,
und nimm hernach zu den andern die Schwanunerl.
Alsdann dünste sie in Butter und grünen Petersil , wie
auch geriebene Semmelbroselu , richte gute Erbsenbrühe
zu der andern , und mit guter Buttereinbrenn in der
rechten -Dicken eingebrennt . Gieb die gerösten Schwam¬
merln darein , lasse sie aussieden , hernach gewürzt und
gesalzen.

«k . 4Z . Sckwammerlgerstelsuppe.
Siede i Seite ! gerollte Gersten weich , schütte ein

wenig Essig daran , daß sie schön weiß wird . Schnei¬
de grünen Petersil , gedörrte oder frische Pilsling fein
zusammen , dünste sie recht gut in Butter » Wenn die
Gerste gesotten ist , so schütte die gekünsten Schwam¬
men darein . Lege ein wenig Muskatblüh daran , und
richte sie an.

n . 46 . Semmelsuppe.
Nimm runde glatte Pfenningsemmeln , je kleiner,

je schöner z diese Semmeln reibe ab , reibe das Decker!
herunter , hohl sie aus , damit keine Cchmpllen darin
bleibt , backe sie schön röslich aus dem Schmalz . Her¬
nach nimm , wie die Iahrszeit geht , kleine grüne Erb¬
sen , Schampian , Nagelschwammerl oder Maurachen.
Dieses alles auf das beste gereinigt und gewaschen,
die Schampian blättlicht geschnitten . Die Maura¬
chen ringle , und mit Peter silkrüutel gedünsi , gesalzen, zu
diesen gezupften Hechten , oder gekünsten Hausen , oder
Fisolen groß geschnittene , übersottene Spargelköpsel.
Dieses alles gut gedünsi und abgewürzt , in die geba¬
ckene Semmel eingefüllt , das Decker ! darauf gelegt,
in die Schüssel gestellt, und eine gestoss-ne Suppe laut
^ 20 . darüber gerichtet . An einem Fleischtag nimm
anstatt des Fisches ein Brüse ! oder Esiterl , so klein ge¬
schnitten , und wie die obigen gemacht , du kannst auch
Rind - ober Saftsuppe darüber anrichten , Krebsschwei¬
fel undKrebsbuttermachen, so sind sie schön anzusehen.
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«l. 47- Spargelsuppe.
Nimm ein ScückelButter in eine Rein, auch Spar¬

gel und Frösche , laß es dünsten, und streue etwas Mehl'
daran , nachdem gieß eine Erbsensuppe darauf , laß fie
wohl sieden , würze und salze sie, und richte solche auf
gebähte Semmelschmtken an.

U . 48 . Weiltsuppe.
Erstlich thue in emen Hafen ein groß Seite ! Wein,

ein . halbes Seite ! Wasser , Zucker nach Belieben , Mus-
kürblüh und ein Stücke ! Zimmet . Laß es wohl unter¬
einander sieden , dann sprüdle in einen Dopf 6 Eyer-
dötter ab , und gieß ein Seite ! siedendes Obers darein,
und dann die obig versottene Masse dazu , und rühre
es wohl untereinander.

49 » Zellersuppe.
Nimm A oder 6 Srückel Zeller , putz ihn sauber,

laß ein wenig Grünes daran , schneid ihn klein , seih
eine Suppe in ein Häfen , den Zeller darein , laß ihn
gut sieden , brenn . es schön braunlicht ein , gewürz es,
wenn du es anrichten willst , so nimm in ein Häfen
ein Stücke! Butter , ein paar Löffelvoll Milchram , Z
oder 6 Eyerdötter , sprüdle sie gut ab , gieß die Sup - ^
pe ab , und richte sie über gebähte Semmel an.

- Ao. Zisernsilppe.
Nimm Zisern , setze sic in einem kleinen Hafen zu,

und laß so lange sieden bis sie hübsch weich werden,
hernach nimm ein Perersilwasscr in ein großes Häfen,
leer die Zisern darein , brenn sie schön gelbliche ein.
Thur etliche Löffel Milchram darein , gewürz cs , laß
gut aufsieden , richt sie über gebähte Scmmrk an.
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II. Abschnitt.
Allerley Sachen in die Fastensuppen.

84. LI . Ernbund in die Fastensuppe.
Schneide um L Kreuzer Semmel samt der Rinde

klein gewürfelt in einen Weidling , nimm in ein Häfen
6 ganze Eyer , und ein groß Seitel Milch , sprüdle
es ab , gieß alles über die Semmel , laß es erweichen,
treibe ein Ey großes Stück frisches Schmalz im Weid¬
ling pflaumtg ab , gieb die geweichte Semmel , etwas
Satz , geschnittenen grünen Peterfil , und gewürfelt
geschnittenen fetten Haufen hinein , rühre es unterein¬
ander , schmiere ein Tuch mit Butter , leg es darein,
Linde es zusammen , faß es in ein Häfen Wasser eine
gute Stund finden , hernach lege es in eine Schüssel , ,
und gieße die Suppe darüber.
n . Z2 Gebackene Erbsen in die Fastensuppe.

Gieß in eine Pfanne nicht gar ein Settel Wasser,
und thue Nußgroß Schmalz dazu , laß es sieden ; nimm
in einen Weidling z gute Kochlöffelvoll Mehl , rühre das
siedende Wasser mit dem Schmalz nach und nach dqr-
an , dann mache einen festen Taig an , arbeite ihn
mit dem Kochlöffel gut ab , schlage Z ganze Eyer , je-,
des gut verrührt , daß der Taig schön fein wird , dar¬
av , salze ihn , laß ein Schmalz in der Pfanne heiß
werden , nimm einen Taig auf ein hölzernes Teller , trei¬
be ihn durch ein Nudelsieb in das Schmalz , back eS
schön langsam , dann in die Schüssel , und gieße die
Suppe darüber.

Al . 53 . Hechreneyterl in die Fasterrsuppe.
Bereite z oder 4 Stücke ! von Gräten wohl aus-

gelösten Hechten , klein gehackt , mach von 2Cyern ein
B
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Eingerührkes , reib von Kreuzer Semmel die Rinde
herunter , die Schmollen in Milch geweicht , gut aus-
tzepreßk , darunter gehackt. Treib frischen Butter ab,
rühre das Gehackte und 2 Eperbstter gut darunter,
salz es , nimm etwas Muskakblüh , bind es in ein
ziemlich nasses Tüchel nicht gar zu fest ein , damit <s
anlaufen kann . Sied es in Erbsenwasscr gut aus , als¬
dann richte cs auf gebähte Semmel , fchrepf es ganz
viercckicht, besteck es mit gesiistellen Pisiazen . Du kannst
Schuh , Saftsuppe oder aögegoffene Suppe auf die
Semmel gießen.

N . 54 . Hechrenknöder! in die Fastensuppe.
Löse 2 große Stück Hechten von Gräten , schneide

sie roher zusammen , löse die Haute sauber ab , hernach
treibe um 1 Kreuzer in Milch geweichte Semmel , von
z Eyrrn ein Eingerührtes , fein geschnittenen grünen
Petersil , alles untereinander geschnitten , mit Vier¬
ring Butter ab . Dann nimm i ganzes Ep und A
Dsktrr , jedes gut verrührt , ein wenig Muskatbläh,
2 Löffel Obers oder Milchram und Salz dazu . Mache
Len Taig nicht gar zu fest an , fonntre kleine Knö-
Lerl . Du kannst fie backen , oder in der Erbsensuppe,
oder in ungesalzenem Wasser sieden. Gieb was immer
für eine Suppe darüber.

Lss . 56 Karpfenknöderl in die Fastensuppe.
Nimm einen Karpfen , eine geweichte Semmel,

und etwas grünen Petersil , dieses schneide schön klein,
hernach treibe ein Stücklein Butter ab , schlage ein gan¬
zes Ey und ein oder zwey Dötter hinein ; dieses misch
alles untereinander , hernach nimm ein wenig Semmel-
bröseln , daß sie lieber halten , gieb Gewürz und Salz
dazu , und mache Knöderl daraus , koche sie in der
Suppe , und aieb sie zur Tafel.

r§. 56 . Krebseyterl in die Fastensuppe.
Treibe i Vierting Krebsbutter ab , hernach 6 gan¬

ze Cper , jedesgut verrühret ^ um r Kreuzerin Milch
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geweichte Semrmlschmollen, und kleingeschMene Krebse
schweift !. Rühr Mes gut gb , falze es , schmier ein
Tuch mit Butter , bind es fest darin zusammen , gieb
es in ein siedendes Wasser. Laß solches H Stund sie¬
den , hernach richte es statt des Suppeukrodes in die
Schüssel. Wenn die Suppe ungerichtet , so ziere sie mit
Hchtenleber und gebackenen Schildkröten. Du kannst
diese Suppe auch mir g bähten Scmmelfthnitten geben.

U. 57 . Krebspftnze! irr die Fastensuppe.
Nimm überbrennte Krebsen , darnach du düs Pfan-

zel groß haben willst , lös sie von den Schälern sauber
aus , und mache einen Krebftnbutter , vorhero aber
nimm Semmel , und schneide die Rinden davon , und
mach es mit der Milch ein wenig feucht, daß ganz röh-
rigt bleibt , der Krebsenbutter darf gar nicht lang ab¬
getrieben werden , sonst wird cs wiederum weiß . Rühr
die gehackten Krebsen darein , treibe die geweichte
Semmel darunter , mach es sodann mit ganzen Eyerrr
an , und thue ein wenig Muskatbiüh dazu , und back
es also in einer Tortenpfanne ganz gemach , und daß
es schön gelblicht wird ; gieb unten und oben Glut,
und von den ausgelösten Krebsen , mache es wie zu
denen gemischten Speisen , und von den zerhackten Kreb¬
sen behalt die Schecreu, und preß ße aus . Nicht das
Pfanzel in eine Schüssel , und besteck es mit den aus¬
gelösten K ebsenftheererr. Nimm die gestoßener! Schaler
vordem Krebftubutter ln ein Häftrl , und röste Sem-
melfchnitten aus dem Schmalz , laß dabei sieden , gieß
Wasser dazu , und Lceib es durch . Nimm Milchram
dazu, und laß sieden , thue die ausgelösten Krebsen dar¬
ein , und richte die Krebsen um das Pfänzel um und
um herum , gieß die Suppe darüber , und laß auf der
Glut noch einmal sieden.

R . 58 . KorrsuWee in die Fastensuppe.
Nimm 2 Stücke Fisch , backe sie , nachdem du

hie Gsäten ausgelöst hast , und schneide sie klein ; rrtmry
B 2
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dazu Z Schampian , grünen Pttersil , um r Kreuzer kn
Miiä ) geweichte Semmel , wovon die Rinde weggenom-
men sepn muß , alles dieses schneide zusammen ; sodann
nimm ein Stückchen Butter in eine Rein , passrre ihn,
schütte ein Seitel Suppe daran , laß es ein paarmal
gut aufsieden , Yassire es durch ein Sieb gut durch,
in diese durchgeschlagene Soß schlage hernach 6 Epcr>
dötter , um i Kreuzer Spinattopfen , und schlage das
Koirsumce mit den Tivttern und Spinat noch einmal
durch . Schmiere nun die Wandel mit Butter , und
fülle sie zur Hälfte an , fetze - sie in eine Rein mit sie¬
denden Wasser , gieb unten und oben Glut dazu , daß
die Wandel stocken . Soll nun angerichtet werden , so
richte die Wandel in einen Topf , gieb die Fasiensuppe
darüber , und dann zur Tafel.

rr . 59 . Oöersschaberl in die Fastensuppe.
Nimm in einen Hafen ein Löffelvoll Mundmehl,

rühre es mit Obers an , schlage z Dötter und 4  ganze
Eper daran , gieße ein Seitel Obers darauf , rühre es
gut ab , schmiere ein Reindel mit Butter , thue das
darein , unten gieb nur ein wenig Glut , lasse es ge¬
mach Zusammengehen , gieb cs in eine Schüssel , und
richte was es Minier für eine Suppe ist darüber.
, r? . 60 . S ' MMk knödelin die Fastensuppe.

Treibe Z Loth Schmalz pflaumig ab , rühre um
r Kreuzer in Milch geweichte Semmelfchmollen , 4 gan¬
ze Eyer , jedes gut verrührt , und Semmelbröftln dar¬
unter , daß der Taig nicht zu fest , wird . Salze ihn,
mache ganz kleine Knödel , b rck sie aus dem Schmalz.
Eine halbe . Viertelstunde vor dem Anrichten laß sie in
der Suppe aussieden , richte eine Schlein ^ oder Erb¬
sensuppe darüber.
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Hl. Abschnitt.
Allerhand Eyerspeisen.

W". 6i . Eyeramulet.
Mersiede ein StückeL Hechten , und zupfe ihn,

laß khn mit Mamachen , Schampun und Krebsschwei-
ferln ln Butter anlaufen ; salze und würze es , sodann
mache in 2 Kastrollen , in jedem eine Frioatta , aber
auf einer Seite braun , hernach lege das Rugou auf
die weiche Sette eines solchen Fleckels , und das andere
mit der weichen Seite darauf , daß das Braune in die
Höhr kömmt , hernach laste cs noch ein wenig backen.

N . 62 . Eyerbecherl.
Siede die Eper hart , schäle sie , schneide dieVlat-

tel-n oben und unten ab , nimm einen K . ebsbuttrr , trei¬
be ihn ab . Nimm i ganzes Ey und 4 Döktrr , schlags
darein , und rühre cs ab , von einer K euzerftmmet
reib die Rinde herab , das übrige wird irr Mich geweicht,
ausgedruckt , und im Mörser klein geflossen. Rühre es
mit dem Krebsbutter , gut gewürzt , und . gesalzen was
recht ist . Nimm die Oötter von harren Cycrn , hacke
sie klein darunter , nimm Milchram und Krebsbutter
auf die Schüssel , stelle die Becherlu , wo dir Dökter
hrrausgttiommen , darein , fülle sie mit dem Fasch schön
hoch . Du kannst auch eine Lag Ragou darein nehmen.
Begieße es in der Höhe mit ein wenig Milchram und
Krebsbutter , sie werden auch außen herum mit dem
Fasch belegt. Besäe es mit Krebsepkerl und Schwei-
feln , daß sie roch hersehen , unten und oben Glut,
und backe sie schön.

6z . Eyerdilieter.
Siede Eyex hart , schneide sie mitten von klnarr-
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der ; mache eine Fälle , nimm die Dötter , lim einen
halben Kreuzer geweichte und ausgedruckte Semmel-
schmollen , ein Stücke ! in Butter gedünsten und von
Gräten gezupften Hrchren , etliche Krebs 'chweifel, schnei¬
de alles untereinander , Mb Salz und ein wenig Mus^
kstblüh dazu . Hernach Me die Cyeröecherl , schnei¬
de Oblat , so groß du sie brauchst , schmiere sie ein we¬
nig mit Eyerklar , alsdann wickle dir Eyer hinein , tun¬
ke sie in Eyerdöttee ein , bestreue ßr mit Semmelbrs-
ftl , und bachs aus dem Schmalz.

U. 64 . Eyer emgrrühkte.
Uibersiede Spargelköpfe in Salzwasser , alsdann

laß sie mit geschnittenen Trüffeln , und Maurachen in
Butter angchen. Muskatbluh und Salz dazu. Ö^ ek:
Nimm etwelche Eyer , schlage sie in ein Häferl, Ge¬
würz und Salz , geschnittenen Ptterstl und Sardellen
dazu , nimm in eine Nein ein wenig Mlchram und Buk¬
ker , gieß die Eyer darein, fetze es auf die Glut , rühre
eS beständig um , und laß sie nur ein wenig fest wer¬
den ; auf die letzt gieb das obige gedünst dazu.

. 6Z . Eyer faschme. >
Schneide ein gutes Stück Fisch ' zu einem Fasch

zusammen , nimm eine geweichte Semmel darunter , her¬
nach ein wenig Eyerklar , salz und gewörz es , hack
alles ft ! » zusammen . Hernach nimm Eyerbecherl, netz
die Becherl ein wenig mit Wasser ein , gieb den Fasch
hinein , thu ihn hübsch von einander , damit der Dot¬
ter hinein kann . Hernach mach den Dotter auf fol¬
gende Art : treib ein Stücke ! Dufter ab , gieb ein we¬
nig in der Mrlch geweichte Semmel darein , verrühre
es gut , gieb etwelche Eyerdötter darunter , gut gesal¬
zen und gewürzt , und mache Knödel in der Größe ei¬
nes Eyerdotters daraus , und lhue sie in die Mitte
hinein , und oben darauf einen Fasch , thu die Becherl
zusammen . Staube sie ein wenig mit Mehl ein , daß
du ihnen die Form eines Eyrs geben kannst , alsdann
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laß ein Wasser in einer Pfanne sieden , Lhue die Eyer
darein , nimm sie aus dem Wasser , du kannst sie in ei¬
ner Müscherl - und SchwammerlssK machen , thue sie'
barrin , und laß gut sieden.

N. 66 . ' Ey rfi ^ckerltt.
Nimm in ein -Häftrl einen Kochlöffelvoll Mehl,

und rühre es mit Milch gut ab , hernach nimm 12
ganze Eyer hinein , rühre sie wieder ab , und gieb . 6
gehackte Sardellen dazu . Laß ein Schmalz heiß wer¬
den in einer Eyerschmalzpfanne, gieß darauf , laß ba¬
cken . Wenn cs auf einer Seite gebacken ist , so kehrs
um , und laß auf der andern Seite auch gut ausbacken.

K. 67 . Eyer gehackms.
- Mache eine Fridata , nimm Schamptan , grünen

Petersil und Zwiebel , stoße es wohl in einem Mörser.
Nimm süßes Obers , koche klein ausgeschnittene Sem¬
mel darein , lasse sie gut versieden , nimm ein Stücke!
Butter , treib ihn ab , nimm die ausgekühlte Semmel
darein , und treib sie wieder reche fein mit dem Butter
ab , schlag halb Dötter und halb ganze Eyer darein.
Nimm das Gestoßene daran , besäe es mit Semmel¬
bröseln , salze und würze es, und formire Eyer daraus,
schlage Eyer ab , kehre fit darin um , und backe sie
in heißem Schmalz.

N . 68 > Eyer gefüllte.
Siede die Eyer hark , schäle sie , schneide sie von¬

einander , die Dötter her ausgenommen , und mit ein
Stücke! in Milch geweichter Semmel klein gehackt ; trei¬
be einen frischen Butter ab , rühre die gekackten Eyev-
dötter untereinander , Milchram , gewürzt und gesal¬
zen , grünen Petersil , schlage einen Eyerdotter daran,
und verrühre es gut. Fülle es wieder ein , lege es in
eine Schüssel mit Schmalz und Ram bestrichen , be¬
gieße eS mit Butter , und bestreue es mit Semmelbrö-
feln . Nimm Milchram und süß Obers , gieb unten
Md .obenGlut , oder backe fie im Backofen.
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A . 69 . Eyer gesetzte.
Wasch Schwammerl tm warme« Wasser aus / gieb

sie kn ein Reindrl , ein Stück Butter , kletn geschnitte¬
nen grünen Ptterfll , laß ausdünsten , staub Mehl darr
auf , laß wieder aödünstci !, gieß Schleinsuppe darauf,
laß auffteden . Hernach richte e§ in eine Schüssel , schlag
Eyer darauf , stell es auf eine Glut , und laß auffk-
den ; oder nimm eine Schüssel , streich Milchram dar¬
auf , thue auch Butter darauf bröckeln , schlag Eyer,
so viel du willst darauf , sitz fie auf eine Glut , laß
cmffieden , und falz sie.

Eyer gesprudelte.
Nimm ein wenig Mehl , rühre es recht fein mit

^ Settel Milch ab , und sprüdle S g .-. nze Eyer hinein,
schneide von einer Limonke dir Schäler fein , und gieb
sie darunter , auch etwas Itmmet und Zucker , daß es
just genug ist ; dann schmiere eine Schüssel oder Nein
mit Butter , gieß cs darein. Gieb oben und unten
Glut , aber nur wenig , daß es aufgehk , und dann
gleich zur Tafel.

N 71 . Eyer gestürzte.
Schneide 6 hart gesottene Eyer mitten von einan¬

der ; nimm die Dotter heraus , stosss selbe , und klein
geschnittene Kcebsschwriftl , um einen halben Kreuzer
in Wasser geweichte Semmelschmollen , ein ganzes Ey>
etwas Salz , Pfesser , Krebsöutker und Milchram , al¬
les in Mörser ; nimm in eine Schüssel Krebsbutter,
gieb dir Hälfte vom Fasch darauf . Mache ein Ragou
von klein gezupftem Hechten , länglicht geschnittenen
Kktbsschwerfeln , Schwammerln und grünen Erbsen,
dünste alles in Butter , fülle bis Eyer damit , stürze
es auf den Fasch , und streiche die andre Hälfte Fasch
darüber , gieß Krcbsöutter , Milchram und Semmel-
bröfel darauf , und gieb oben und unken Glut.

72 . Eyer genannt Ochsenaugen.
Nimm ein Ey , schlag eö auf , salz es , bestaub
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es mit Mehl , laß ein Schmalz heiß werden , in einem
kleinen Pfandel , schütte das Ep hinein , daß es nicht
zu stark auseinander rinnet , back es , so ist es fertig»
Du kannst so diel Eyer nehmen , als du willst , aber
eines nach dun andern.

kl . 73 . Eyerrvlaten.
Siede eisen ganzen Karpfenrogen irr Salzwasser,

alsdann ziehe ihm die Haut ab , und laß ihn ausküh¬
len . Hernach treibe ein gutes Stück Butter mit Z
Eyerdötker recht gut ab . Jenes gut gerührt , gieb dm
Rogen hinein , der aber vorher in Butter oder Schmalz
gedünstet werden muI , gepfeffert rmd auskühlen lassen.
Wenn dieses gerührt ist , mache vorher Fridatfleckerl,
und gieb von dem Gerührten ganz dünn darauf , rolle sie
zusammen, schmiere eine Schüssel mit Butter , giebMilch-
ram darauf , und die Rollen darein. In der Höhv
gieb wieder Mlchram mit einem Ep verrührt , und
säe e 'm wenig Semmrlbröftln darauf , unten und oben
Glut , und backe sie schön.

rss. 74. Eyer in einer schwarzen Goß.
Wenn du einen Karpfen schwarz gesotten hast,

so gieb von der nämlichen Karpfenfoß etwas in eine
Schüssel. Setze sie auf die Glut , und schlage , wenn
die Soß heiß ist , so viel Eyer hinein , als du nöchig
hast ; gieb sodann ein wenig Salz und Pfeffer darauf,
und l§ ssr sie wie die verlornen Eyer aufßeden , daß
sie aber hart werden . Du kannst auch eine heiße
Schaufel oben darüber halten.

75 . Eyerspeis aufseleM.
Vorher backe Cperflecken, hernach treibe ein Stü¬

cke ! Butter mit i oder L Eyerdütter , darein rühre ei¬
nen gesottenen und ausgckühlteu Rogen , einen Fasch
von einem Fisch und geweichter Semmel , Salz und
Pfeffer nach Gutachten , und etwas Milchram. Von
dam Gerührten gieb auf die Flecken , alsdann noch ei¬
nen Flecken darüber und so fort ; in die Höhe gieb-
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Milchram , und backe sie auf einer Schüssel mit einem >
Reif , unten und oben Glut»

w. 76 . Eyerspeis auf englische Art . !
Nimm frische Eyrr , verliere sie wie gewöhnlich , i

dann nimm eine Schüssel , schmiere dieselbe mit Butter , !
ranschiere die Eyer ordentlich darauf , bestreiche sie mit ;
Eyrm , dann nimm Sardellen , putze die Gräten her- ^
aus , und schneide sie längliche , und mache ein GehZ - ^
ckel auf die Eyer davon. Endlich bestreue dieselben mit ^
Semmelbrösel , und begieß sie mit frischen Butter ; bry
dem Anrichten gieb sie eine kurze Weile vorher in Back¬
ofen , bereite eine gute Gchampian - oder Limonienfoß , j
gieb sie auf die Schüssel , und die Eyer darauf.

öl . 77. Eyerspeis auf französische Art.
Nimm ganze Eyer , siede sie hart , schneide sie

von einander, lhue die Dotter heraus , und mach ei¬
nen Fasch , nimm von einem Hechten das Breit , hack
es klein zusammen , nimm ein wenig geweichte Semmel
darunter , ein wenig grünen Pctersil , hernach nimm
ein wenig Butter und einen Eyerdotter , rühr cs un¬
tereinander ab , und füll es ein , und mach sie wieder
gut zusammen , daß sie nicht von einander fallen , schlag
ein paar Eyer «beschmiere sie ein , und besäe sie mit
Semmelbrösel, back sie im Schmatz, mach eine Scham-
pian - oder Maurachinsoß darüber , laß sieden.

rs. 78 . Eyerspeis aas holländische Art.
Erstlich nimm einen gewässerte » Häring , löse die

Gräten heraus , und zerschneide ihn zu Stücke ! , mel-
br ihn ein wenig aus , und back ihn aus dem Schmalz
heraus , hernach , nimm eine Karpfenmilch, zerschneid
sie auch zu Stückeln , melb sie ein , und back sie auch
aus dem Schmalz , nach diesem siede 6 Eyrr hart,
schäle sie , und schnride jedes auf 4 Spaltelnachdem
nimm Z Löffelvoll Milchram auf eine Schüssel , ein we¬
nig Butter dazu , alsdann lege ein Stückrl -Häring,
rin Spaltel Ey und ein Stücke! Karpfenmilch, und ss
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fort es Zar ist , rach diesen girb au ? der Höhe ein
wenig Butter , ein wenig Milch am , und wenn es Zeit
ist zum Anrichten , Zieb unten und oben G -uL, laß auf-
sieden

Ks. 79 . Eyerspeis auf luttzettsche Art.
Nimm Eyer , schlage sie auf , und fprudle sie ab,

gieb etwas grünen PcteM , Scharlotten geschnitten,
Salz und Gewürz dazu , hernach schneide gesottene
Schurken , Austern , Trifel und Schampian blättlrebr,
lasse eS in Butter dünsten , wenn es ausaeköhler ist,
rühr es unter die Eyer , laß in ei ^er Pfann - Buk-
rer oder Schmalz heiß werden , gkb das Gerührte hin¬
ein , und' laß es nicht zu fest werden.

F . 80 . Eyerspeis auf pvhkm' fche Art.
Backe 2 Fridakafleckerl , hernach schneide einen

Hechten oder Karpfen mit etwas geweichter Semmel
zu einem Fasch zusammen . Hernach treibe ein Stücke!
Butter mit einem Eyerdotter ab , gieö . dm Fasch hin¬
ein , auch etwas geschnittenen Spargel , den du in But¬
ter anlaufrn lassen mußt. Salz und Gewürz dazu.
Uibrigens schnetse die Fridatafleckerl wie gewöhnlich,
gieb auf jedes etwas von dem Gerührten , und wieder
ein Fleckerl darauf . Dieses tunke in ein sufgeschlage -»
nes Ey ein , und backe sie aus dem Schmalz.

U . 8i . Eyerspeis auf wiener Art.
Reibe Semmechröfel , bröume ein Schmalz darein,

hernach feuchte es mit laulichter Milch an , schlag Eyer
darein , daß ein dickes Taigel wird , alsdann laß in
einer Pfanne rin Schmalz heiß werden , und schüfe es
darein , backe es wie ein Pfänzel schön Zelblicht her¬
aus , und zerschneide es Zu 8 Stöckel , nimm eine lau¬
tere Erbsensuppe, leg Z oder 4 Pekersilwürze ! , oder
nach Belieben große Wurzen darein , und ein wenig
Mttskatblüh , laß darin sichen , und richte es also an«

H. 82 Eyerspeis Mit Ragim.
Nimm Z Eyer , und mnche ein Eingerühttcs,- her-
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nach back von z Eyern eine Frldaka , gieb es a ?'-ch dar¬
unter , du kannst auch ein Fischb .Ld darunter nehmen,
schneide es mit dem Schneidmesser gut durcheinander,
und recht fein , nimm ein paar Epn -döiter , und ein
thenig Semnclbrösel darunter ; hernach mach ein Ra-
gyrr. . Nimm ein Stücke ! Hechten oder Karpfen , was
du hast , khne in ein Reindel ein Stücke ! Putter , dün^
fte den Fisch darin ab , hernach thu ihn heraus , schneid
ihn klein gewürfiet , thu es auch unter die Krcbsschwel-
fel , hernach nimm Schwammen oder Maurachen , was
du Haft , und schneid es darunter ; nimm auch grüne
Erbsen , dann chu alles in ein Ründel zusammen , salz
und gewürz es , und wenn es gedZnst ist , so laß es
auskühlen , nimm den andern Fasch , und streich ihn
von einander, LAu in der Mitten einen Ragsu darein,
und mache ein Ep , khue es zusammen , und formiere
es wie ein anderes Ep , back cs aus dem Schmalz
schön heraus , und mache eine güte Schwammenfoß,
salz und gewürz es , und laß aufsieden.

. N . 8z. Eyerspemtwürster.
Nimm Eyerfleckerl , siede einen Speuak , drücke

ihn gut aus , schneide ihn klein zusammen , laß ein
Schmalz in der Rein .Heiß werden , gtrb eine Handvoll
SemmelörZfeln , den gehackten Gpenat , Salz , ein
wenig gestoßene Muskatblüthe darein, wenn es gcdük-
st.er hat, . so schlage ein Epdotter darein , streich es
Messermckendick auf die Flrckrl , alsdann schneide es
krruzweis auf 4 Theil , roll: jedes wie eine Wurst zu¬
sammen , schmiere eins Schüssel mit Butter , bestreiche
den Boden auch oben mit gutem Mckchram , lege dort
und da ein . Stücke ! Butter darauf , sprüdle ein Ep
mit Obers ab, und gieße cs darauf , . bestreue es mit
Gemmrlbröseln , gieb oben und unten Glut , backe es
saftig und ftmmelfarb.

-N . 84 - EySttiMZ.
Miede !4 Eyer hark, löse fl ; aus , schneide I2
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davon rundblattelt , dir andern 2 ßosse im Mörser? ,
hernach nimm um 2 Kreuzer in Wlch geweichte und
ausgedruckte Semnreischmollen , 2 frische Epcr , klein
geschnittene Krebsschweiftl, r Settel Milchram , Salz,
geßossene Muskatölühe , i Vterting weißen oder Krebs-
butter , von Milchram und Butter laß. ein wenig übrig.
Grosse alles untereinander , und rühre den Fasch gur
ab , mit dem übrig , gebliebenen Butter bestreiche die
Schüssel , dann streiche den Fasch auf dieselbe , belege -'
von den geschnittenen Eyerrr um und um die Schüssel,
streiche wieder Fasch darauf , und so fort gemacht.
Obenauf muß aber Fasch kommen , und bestreiche den
Fasch mit dem übrigen Ram , Hernach lege etliche Stü¬
cket Butter darauf , bestreue sie mit Semmelbrsscl,
Sieb unten und oben Glut , backs langsam.

N. 8Z - Eyer mit Tartoffelrr.
Mach auf folgende Art ein Eingerührtes : schlag

Eyer in ein Häftrl , salz sie , gieß Obers daran , sprüdle
es gut ab , laß einen Butter zergehen , gieß die Eyer
darein , stich es mit dem Löffel immer auf , damit es
kein Zelten wird. Hernach schäl Tattoffel , schneid sts
blattlrt , nimm Butter in ein Reindel , thuedie Tattof¬
fel darein , laß etwas dünsten in Butter , wenn daS
Eingerührte noch auf dem Feuer stehet , so giesse die
Tartosseln darein.

N . 86 . Eyer verlorne in einer Blutsvß
Mache eine recht braune Einbreun , rhu gehack¬

ten Zwiebel darein , laß ihn anlaufen , demnach gieße
Ptterfilwasser daran . Salz es , auch ^ Awiebelhap-
prl mit z oder 4 Nager ! besteckt darein , säme es mit
Essig , thue ein wenig Effg in das Blut , es kann
Karpfen - oder Hechtenblut scyn , alsdann gieß das Blut
auch darein . Hernach verliere Epcr, wie bey den ver¬
lornen Eyern mit gedünstet ! Schampian und Spargel,
wenn die Ey -r fettig sind , so legs auf eine Schüssel,
und treib die Soß dmch ein Sieb auf die Eyer , siells
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euf eine Glut , damit sie warm bleiben , bis du sie
Lrauchrst.

« . 87- Eyer verlorne mit Saurampfe ».
LaA in der Pfanne Wasser mit einer Eyerguckeu

vollEss -g stedkn , salze es, schlage Eyer in einen Schöpf¬
löffel , jedes besonders in das siedende Wasser , las Z
Sekunden lang ' sieden. Hernach thue es mir einem
kleinen Schaumlöffel heraus , laß abseihen , lege eS auf
eine Schüssel , die Soß dazu mache also : laß Eyrrgroß
Butter im Rrindel zergehen , nimm 2 Handvoll sauber
geklaubtes und gewaschenen Sauerrampftn , drucke ihn
gut aus , laß ihn im Butter ein wenig dünsten , her¬
nach staube ein Zöffelvoll Mehl daran , laß noch ein
wenig dünsten ; alsdann schürt ein kleines Schöpflöf¬
fel Erbftnwasser , und z Lösselvoll Milchraul daran,
laß alles gut sieden , bis dick wird , dann schütte es
über die Eyer. Die Eyer aber müssen weich bleiben.

N . 88 Eyer verl rne in emes Soß mit
Schampiau und Gpargelrr.

Nimm cm Stücke ! Burter in eine Rein , laß ihn
zergehen , thu ein wenig Mehl darein , röste es sem-
melfarb , daß eher weiß als braun bleibt , gieß Ptter-
si . wasser darauf , salze eS , gieb Muskatnuß darein,
schneide Schampiau würflet , gieb sie auch in die Soß,
laß sieden . N mm Spargel , schneide ihn zu kleinen
Stückeln , sied ihn im Wasser , hernach laß ihn aus-
kühlen , leg ihn auch in die Eininachsoß, wenn er aus-
gekühlr ist , nimm Eyer , schlag sie in ein Löffrl , salz
ein wenig , ltgs langsam in ein heißes Wasser , laß
sieden , bis ^sie gut find. Gieb aber Acht, daß sie nicht
zerfallen , leg sie auf ein Sieb , damit das Wasser ab-
seiht. Hernach gieb die Etnmachsoß auf eine Schüssel,
leg die Eyer darein , stell die Schüss l no^ Mimal auf
eine Glut , damit die Eyer warm bleiben , sis du sie
guf die Tafel hrquchest.
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89 . Eyer WÜdprat.
Schlage Eyer auf , und nimm ein wenig Milch-

ram darunter , auch euren Hülben Löffelvoll Mehl , salz
und gervürz es , sprüdle cs unter einander wohl ab.
Hernach schmier ein Tüchel über und über mit Butter
dick an , siede vorher 2 Eyer hart , schneide sie von ein¬
ander , thue den Dotter heraus , hacke ihn klein , und
thue es untereinander , jedes Ey binde also in dem
Tuchlern zusammen , alles untereinander vermischt , laß
in ein Häferl Wasser sieden , mit Gewckz ur^d Peter-
sil , thue das zusammengebundcneTüchleindarein , und
laß sieden bis es ausgesotten hak« Nimm es alsdann
heraus , und nimm das weiße von hart gesottenenEy-
mr , schneide es klein längliche wie einen Spick zum
spicken , und spicke es damit , hernach stecke es an ein
kleines Spreßlein , und brats ein wenig , daß cs b : aun
wird , begieß cs sodann mit Butter , lege es in eine
Schüssel , und mache von Mlchram Butter , und Ge¬
würz , eine gute Suppe darüber.

Kl. yo . EyerwürsteL von Krebsen
Erstlich nimm in ein Häferl ein Löffeivoll Mehl,

rühr es in der Milch ab , bey 8 Löffel Milch , hernach
schlageZ Eyerdötter daran , sprüdle es gut durch ein¬
ander ab , nachdem nimm die Fridakapfann , leg ein
Slückel Schmalz darein , last heiß werdm , seihe es
wieder ab in ein Reindel , thue bey z Löffelvoll von
den Eyern hineinschütten , Laß es schön dünn ausein¬
ander rinnen , back es auf dem Feuer , und dann leg
sie auf ein Schneidbrett heraus . Back sie alle, bis die
Eyer gar sind , nach diesen schneide 2 Finger lange,
und 2 Finger breite Streifeln darauf , und mache die
Füll. Nimm um ^ kr. Semmel in Milch geweicht,
die Rinden weg , druck sie fest aus , gieb sie in ein
Weidling , und gieße z Loch Butter darauf , rühr es
gut durch einander ab , schlage ein Ey und 2 Dötter
daran , rühr es gut ab , nach diesem nimm überdün-
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sie grüne Erbsen , Schampian , Maurachen , Krebse .i-
schmeiftl , ein wenig gezupften Hechten , dieses schneid
alles gewürfelt zusammen , gieb es in die g üse« Erb¬
sen , laß noch ein wenig aufdüusten, und dann laß
auskühlen , und schütte es tu die gerührte Semmel,
falz was recht ist , alsdann ßretch Messerrückendick auf
die Eycrflecken , roll es zusammen , hernach nimm eine
Schüssel , gieb 2 ßöffckvoll Mlchram darauf , lege die
Würstrln darein , nachdem nimm um i Kr. Mlchram
irr ein Häferl , schlage ein Eyrrdotter daran , Z Löf-
ftldoll Krebse ?' butter , sp - üdle es gut durcheinander ab,
und gieß es über die Würstel , setz die Würstel, ans ein
Röste ! , gieb " unten und oben Glut , laß aufsieden bcy
einer kleinen Vrertelstund, so sind sie fertig.

IV. Abschnitt.
Verschiedene Mehl - Milch - Grieß - und

Reißsjmserr/ mersrms au Msttägen.
- — >» -

a) KleÄerl.
91 . Fleckerl mit Haufen.

Mache gcradelre Fleckerl , siede sie ab , und salze
sie , übersirde ein Stückei geselchten Haufen , schneid
ihn blatteik, oder wie du willst , thue ein Srückel But¬
ter in eine Rein , und ein wenig Mlchram , gieb eine
Lag Flecke- ln , und wieder von dem geschnittenen Hau¬
sen , und so fort , bis es gar ist , in die Höhe miede - um
Butter und Ram , gieb unren und oben Glut , so . stird
sie fertig. Du kannst auch gebackene falsche Erbsen
darunter nehmen.
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N. 92 . FleckerlvonKrebsbuttrr Md Milchram.
Nrmm ein Mehl auf das Nudelbrett , schlage 2

Eyer daran , mache den Taig schön an, walk ihn schön
dünn aus , radle Fleckerl daraus , und sied sie in Salz¬
wasser ab , hernach seihe sie ab , nimm ein Stöckel
Krebsenbutter in eine Rein , schütte die Fleckeln darein,
falz was recht ist , rühr sie durcheinander ab , schütte
sie auf eine Schüssel , alsdann nimm um Z kr . Milch-
ram , schlage z Eperdötter daran , 4 Lüffelvoll Krebsen¬
butter , sprüdle es durcheinander ab , dann schneide
die Krebsschweifel gewürfelt, thue sie auch in denMrlch-
ram , und schütte es über die Fleckerl , setze die Fle¬
ckerl auf einen Rost , gieb unten und oben Glut , laß
eine kleine Viertelstunde backen.

M . yz . Fttckett mit Rogen.
Erstlich siede den Rogen in einem Salzwasser ab,

nimm ein Stuckcl Butter in ein Reindel , thue einen
grünen Petersil und den Rogen darein , dünste ihn ab,
last ihn auskühlen , und back Eyerfleckerl . Nimm eine
in der Milch geweichte und gut ausgedruckte Semmel*
darunter, wie auch schon bewußten Mtlchram und But¬
ter , treib in einem Weidling ein Stück Butter ab,
schlag 4 Dotter daran , und thue den Rogen darin
abrühren , wie auch die Semmel , füll es in die Fle¬
ckerl ein , roll sie zusammen , streich auf eine zinnerne
Schüssel einen Mtlchram , leg die Fleckerl darein , streich
einen Milchram darauf , dünste sie aus.

n . 94 Fleckerl mit Schaderimagen.
Wasche 2 schöne Schadenmägen sauber aus , siede

sie im Salzwasser weich , und schneide sie wie Nudeln:
dann lasse ein Scückel Butter mit einem Lösselvoll Mehl
anlaufen , gieb ziemlich viel geschnittenen Petersil dac-
kin , die ausgedruckten Flecke, eine gute Schuh darauf,
ein Stücke ! Butter , 4 Stücke Schampian , und um
3 Kreuzer Mamachen geschnitten, Salz, Pfeffer, Mus-
katölüh, dieses lasse gut siedenindessen wasche 50 Mü-
S C
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scheel , löse sie auS,gieb sie in cinHäferl , um L Kreu¬
zer Milchram und Z Cyerdötter dazu , sprüdle es gut
ab : bey dem Anrichten gieß es über die Meckerl , und
laß noch einen Sud aufthun.

i>) Bnodeln.
A . 95 . Grießknödeln.

Nimm r Srittl Grieß , um 2 kr . klein gewürfelt
geschnittene Semmel , i Vierling ausgelassenen Speck,
grün geschnittenen Peterfil , alles untereinander , schütte
einen Schöpflöffelvoll siedende Rtndsuppe darauf , rühre
eö gut ab , und decke es zu , daß eS anziehet . Her¬
nach salze es , schlage A ganze Eyer daran , rühre al¬
les untereinander , und mache Knödel; laß sie in der
Rtndsuppe eine halbe Stunde sieden , alsdann ange-
richt , gieße Rindsuppe darüber , lege Kaiser - oder fri¬
sches Schweinfleisch herum , und streue Schnittling
darauf.

S . 96 . Hausenknödeln.
Schneide ein Stück Hausen mit einer in Milch

geweichten und ausgrdruckten Semmelfchmolles recht
fein . Hernach lasse einen geschnittenen Petersil in But¬
ter anlaufen , und gteb ihn samt einem Stückel But¬
ter dazu. Alles dieses schneid recht fein. Hernach trei¬
be ein Stückel Butter ab , schlag z Eyerdötter und
ein ganzes Ey , jedes gut verrührt , hinein . Gieb düs
Geschnittene dazu , und staube etwas Mehl daran.
Mache Knödel daraus , laß sie in Petörfilwasser sieden,
und brenn sie mit Butter und Semmelbrösel ab.

N. 97 Jpsilandt Knödel.
Nimm -5 Pfund Rindsmaßk , treibe es fleißig ab,

-arm 4 Pfund abgehäuteltes Lstngenbratel fein gehackt,
Z ganze Eyer , und 2 Dotter , lo Loth Reiß , vor --
hero etwas, aber nicht gar zu weich gesotten ; wenn es
dir beliebig ist , kannst du etwas Sardellen , oder ge¬
selchtes Fletsch nehmen , zusammengemacht , gesotten,
und mit Semmelbrösel abgrbrennt.
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Vl 98 . Krebsknöderl.
Reibe von einer Kreuzersemmel die Rinde herab,

und schneide fie gewürfltcht, diese feuchte mit Obers
an , hernach siede 20 oder ZO Krebsen , löse sie aus , und
schneide die Schweife! auch würflicht. Von den Schä¬
lern mache einen Krebsbutter ^ treibe ihn recht pffau-
mtg ab , und rühre z ganze Eyer und 4 Dötter , ei¬
nes nach dem andern hinein , die Semmel und Krebs¬
schweifel gieb dazu , ein wenig gesalzen,Mischers unter¬
einander , bestaube ße mit Mehl, und mache kleine Knö¬
del daraus , und lege sie in eine siedende Milch , ein
Stöckel Krebsbuttrr dazu, oben und unten Glut , lasse
sie schön braun dünsten ; beym Anrichten müssen sie et¬
was Milch haben..

e) Nocken.
N . 99. Krebsnockerl.

Uiberbrenn Krebsen , und löse fie aus , chue etwel¬
che Schweife! hacken , und etwelche laß ganzer , diese
schneid gewürfelt, und weich Semmelschmollen in Milch,
oder Wasser ein , treib einen Butter ab , rühr die ge-,
hackten Krebsen darein , schlag einen ganzen Eyerdot-
ter dazu , und druck die Semmel wohl aus , rühr es
auch darunter , und bind es in ein Tüchel , sied es im
Wasser , aber gesalzner , und Wenns ausgefotten sind,
so leg' s in eine Schüssel , und mache kleine Nockerln
daraus , hernach nimm einen Krebsbutter und Mtlch-
ram , schlage ein ganzes Ey , und einen Dotter dar¬
ein , fammt den längliche geschnittenen Kreösschweifeln,
sprüdle es durcheinander, gieße es über die Nockerln
und gieb oben und unten Glut.

n . 122 Milchramnocken.
3» ein «m Eriktl Milchram nimm z koch j«gan-

genen Butter und Z Eyerdötter , schlage diese gut un¬
tereinander ab , nachher nimm in einen Weidling Mehl,
mache «inen guten Tatg an von den Abgeschlagenen,
utmm ein Gliedhoch Obers in die Rein, , und wenn es

C 2
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siedet , so lege die Nocken hinein, rrnd gieb unten und'
oben Glut.

6) Nudeln.
U. iOi . BaumwoWmdeln.

Nimm , z Vrerting Mehl , und ein halbes Sei¬
te ! Obers in ein Häfen, auch 7 Cysrdötter und z Lössrlvoll
Germ , gieß es unter das Mehl. Dann mach einen
Talg an , schlag ihn ab , bis er Blattern macht , leg
rhu auf das Brett . Mache daumdtcke Nudeln dar¬
aus , laß sie gehen. Schmiere ein Rein , schütte r
Settel Obers darein , lege die Nudel hinein , und back
sie schön kühl.

U . 102 . Bayrische Butterrru - eln.
Laß ein halbes Settel Obers sieden , schneide die

Schmollen von einer halben Mundsemmel klein , und
gieß es darauf , laß es weichen, schlag z Eyer daran,
und gieß 2 Löffelvoll Germ , und Vierling zerlasse¬
nen Butter darein , rühr es wohl untereinander ab,
und gieß es in ein halbes Pfund Mehl. Mache also
einen ganz gelinden Takg an , und laß ihn gut gehen.
A sdann mache in einer gleichwetten Pfanne zwry Thei-
le Butter , und einen Thetl Schmalz warm , aber doch
nicht zu heiß , schlage oder mache mit einem Löffel Nudel
darein , aber nicht zu viel , daß eine die andre nicht
anrühret , denn sie laufen groß auf. Backe sie lang¬
sam , kehre sie um , daß sie gleich werden.

ss . loz . BiskmeMudeln Mt Milch.
Nimm ein Pfund Mehl , ein halbes Settel Milch,

und 8 Loch Schmalz , laß es in der Milch zergehen,
schlag ein ganzes Ey und 4 Dötter darein. Nimm z
Löffel Germ , mach den Taig an , walk ihn z Messer-
ruckmdick aus , stich ihn mit dem Biskotenmode! aus.
Schmiere eine Rein mit Butter , leg allezeit eine Lag
Nn eln , und beschmiere es wieder , streue auch Sem-
mrlbröfel darauf , und laß gehen , gieb oben und un¬
ten Glut , Kack sie kühl.
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104 . Bisksrmmrdeln mit Zucker.
Treibe,1 . Vierling frischen Butter ab , röhre Z

ganze Eper und Z Dötter , jedes gut verrühret ; 2
Löffelvoll Germ , A Eßlöffel laulichtes Obers , Zimmek
und Zucker , daß süß genug ist , und 1 4Vie >ting fein
gestoffene Biskotenbröstln hinein .' . Mache von 6 Loth
Mundmehl den Taig damit an. Wenn er gut abge¬
schlagen ist , so thue ihn auf ein cingemclbtes Brett,
walke ihn Fingerdick aus , und steche ihn mit dem ge¬
hörigen Model aus , schmiere ein Tortenblattel mit
Butter , lege die Nudeln darauf , laß gehen . Hernach
backe sie langsam in der gehißten Tortenpfanne ftmmel-
färb , und bestreue sie mit Zucker und Atmmet»

N . iOZ . Butternudeln.
Setze Pfund Mundmehl in ein warmes Ort,

nimm Z Loth zerlassenen Butter , 1 Ey und 2 Dötter,
2 Löffelvoll gute Germ , laulichte Milch , unter ein¬
ander gerührt , den Taig angcmacht , gesalzen , und
mache es wie die vorigen . Alsdann gieße , wenn sie
gegangen sind , zerlassenen Butter darüber , und laß sie
im Backofen backen in einer gemachen Hstz.

U. 106. Dampfnudeln.
, Nimm in einen Weidling 1 Pfund Mehl , mache

ein Dampfe ! mit einem halben Seite ! warmer Milch
und i r, Seite ! Germ an , laß es gut gehen . Hernach
nimm Ln einHäferl 7 Loth zerlassenes Schmalz , 2 gan¬
ze Eyer , 2 Dötter , ein halbes Seite ! warme Milch ,
Salz dazu , fp ^üdle es, und gies es in das Dämpfet,
schlage den Taig ab , bis er vom Löffel fällt , gieb
Weinbcrl dazu , walke solchen Fingerdick aus , fiich ihn
mit dem Krebsbecherl aus , lege ihn auf ein Tuch,
und laß ihn gut gehen . Nimm in eine Rein Milch,
und Ey groß Schmalz dazu , laß es sieden , lege die Nu¬
deln darein , laß sie dünsten ; wenn sie gut find, so gieö
gcfähten Zucker darüber»
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«f. 107 Dukatevnudeltt^
Nimm in ein Weidling i halb Pfund Mehl und

ein Viertel Seite ! laultchtes Obers , 2 LöffelvoA gewässer¬
te Germ , i halben Vterting zerlassenen Butter , Z
Dötter , sprüdle alles wohl qb , mache den Talg da¬
mit an , salze ihn , was recht ist , walke ihn Messer-
ruckendick aus , steche ihn mit dem Model aus , und
laß ihn gehen . Fälle in eine Rein Gltedhoch süsses
Oö »rs , wenn es siedet , die Nndeln darein. Schmie¬
re sie in der Höhe mit Butter , bestreue sie gleich mit
Zucker , gieb unten und oben Glut , aber mehr unten,
backe sie schön.

N. 108, Eyerdötterrmdelrr.
Nimm ein Pfund Mehl in einen Weidling , falz

rS , nimm ein halbes Settel Milch , schlage io Eyer-
dötter darein , nimm auch 4 Löffelvoll Germ dazu,
sprüdle es gut durcheinander ab , mach den Taig da¬
mit an , schlag ihn gut ab, mach Nudel daraus , for¬
miere sie wie die Topfemiudelu, laß sie gehen. Nimm
in eine Rein Nagelhsch Milch , leg ein Stücke! But¬
ter darein , gieb unten und oben Glut , doch unten ganz
wenig ; wenn sie gebacken sind , so stich sie mit einem
Schüfer ! auseinander^ richte sie auf eine Schüssel, gieb
cln wenig warme Milch apart dazu.

N . 109 . Faschirts Nudeln.
Füll eine Rein halbvoll mit süsser Milch , mache

von Z bis 6 Eyer Nudeln , laß in der siedenden Milch
ein wenig sieden und alsdann auskühlen. Bestreiche
den Boden von einer Schüssel mit Milchram , lege ein
Stücke! Butter und Krebsbntter , wie auch geschnitte¬
ne Hrebsschweifel darein. Treibe im Weidling halb
Eyer groß Krebsbutter ab , rühre um r halben Kreu¬
zer geweichte und ausgedruckte Semmrlschmollen und
Krebsschwetfel darunter , thue die Nudeln in die Schüft
sel , streiche oben Krebsbntter , und alles, was im Weid-
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ling »st darüber , gieb unken und oben Glut , laß also
dünsten»

N. no Fmgernudeln.
Nimm ein schönes Mehl , röste Semmelbrösel in

Butter oder Schmalz , gieb eS unter das Mehl , auch
guten süssen Mlchram , und L oder z Eyer , schlage
es durcheinander ab , und mache einen Taig an. Ma«
che auf einem Teller Nudeln Fingerdick und lang , lege
sie in ein gesalzenes siedendes Wasser , laß sie sieden,
girö Semmelbrösel nnd Butter darauf , und richte ße an.

N . m . GsrmrrudM ausgedünste.
Nimm 2 oder A Handvoü Mehl auf das Brett,

salz es , schlag 4 Eyerdötter darein , ein paar Löffel¬
voll Germ , und Z- Settel süsses Obers, ' laß es lau-
licht werden , mache den Taig damit an , daß ec die
Weiche hat , wie zu einer Milchramstrudel, arbeite ihn
mit der Hand ab. Walke einen Flecken , lasse einen
Butter zergehen , und schmiere de» Taig gut damit,
schlag ihn wieder zusamm , und ßich die Germnudel mit
einem Krebsbecherl aus . Laß sie gut gehen , hernach
sitze eine Halbe Obers in eine Rein auf eine Glut , und '
wenn es siedet , so leg die Nudeln darein , gieb unten
und oben Glut , laß also ausdünstrn.

«l. H2 . Gerrrmudsln mir Mandel«.
Siede 2a Krebsen in Salzwasser ab , von Schaa¬

ken mache einen Butter , laß ihn auskühlen , die
Schweifet schneide klein , stosse i halben Vtettmg ge-
schwellte Mandeln klein. Nimm in ein Häferl i hal¬
bes Seite ! Obers , einen Kochlöffrlvoll Krebsbutter,
! ganzes Ep , z Dökter , 2 Kochlöffelvoll gewässerte
Germ . Sprüble alles ab , laß warm werden , mache
mit diesen einen Taig von einem Mundmehl an. Rühre
den halben Thekl von Mandeln und den halben Thetl
von klein gehackten Krebsschweiftln unter den Talg,
salze ihn. Hernach mache Daumen große Nudeln,
laß auf einem Tuch in einem warmen Ort gehen.
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Gieß kn eine Rein Glkedhoch süß Obers und KrebS-
bukttr , schütte die übrigen Mandeln und Kreösschwü-
feln darein . Wenn die Nudeln gegangen , so nimm
die Rein vom Feuer , lege die Nudeln darein , gtcb
unken und oben Glut , laß langsam ausdünstetr.
N. uz . Geschnittene Nudeln auf gewöhnliche

Arr.
Nimm Mundrmhl , mach einen Taig an mitEyer,

schneide die Nudeln schön klein , wenn er dünn ausge¬
trieben ist , Kede stein Salzwasser , hernach aögekühlt
Mit frischem Wasser . Du kannst sie abgeschmalzen ge¬
ben , auch ein Nudelschöberl davon machen , auch in
Schmalz rösten , wie eS die Zeit juläßt . OdekZ
Nimm ckn Mehl , mach einen Taig an , netz ihn mit
Milch und Eyrrn , ganz schön dünn , laß ein Schmalz
heiß werden in einer Pfanne , schütt es aber wieder her¬
aus , nur daß die Pfanne von Schmalz benetzt ist,
schütte von dem Taig darein , laß ihn recht auseinan¬
der rinnen , daß er ganz dünn wird , back lauter , sol¬
che Fl ' ck/l daraus , wickle sie zusammen , schneid Nu¬
deln daraus , koch fie in dir Rindsuppe ein , oder in
einem Fastkage in eine Erbsensuppe, , du kannst fie auch
in Milch , Z mmet und Zucker sieden lassen.

K . 114 . Geschnittene Nudeln abgetrieben.
Mache von einem ordinären Nudelkaig mit z

Epern geschnittene Nudeln , ssede fie in der Milch recht
dick , laß wohl auskühlen , treibe ein Vierting Schmalz
pfla mig ab , rühre 6 ganze Eyer , jedes gut verrüh¬
ret , darunter . - Alsdann die kalten Nudeln hinein , und
^ieb Zucker und Zimmet , oder klein geschnittene kk-
morüeschäler dazu , bestreiche eine blecherne Schüssel
oder Reif mit Butter , thue fie darein , und backe fie
im Backofen.

N. n A . Gestutzte Nudeln.
Mache den Taig mit Eyern , lege ein Schmalz

in die Milch , lasse es sieben , nimm es auch darunter,
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mache solchen schön fest an , treibe ihn Mess rrnckcnd ' ck
ans . Schneide die Nudeln zmal größer , als die an¬
dern geschnittenen Nudeln , siede sie in M -lch , küble sie
auS , schlage Eyer darein , röste sie in Schmalz , wie
die geschnittenen Nudeln.

sZ. n6 . Grießrmdelu gebackene. ^
Laß Eyer groß Schmalz imRe 'mdel recht he' ß wer¬

den , schütte ein halbes Settel Grieß daran , röste ihn
gelbliche ; wenn er gelb iß , so schütte i kalbe Maaß
siedende Milch daran . Siede ihn recht dick , laß ihn
hernach tm Weidling aus -kühlen , rühre ihn aber recht
gut , daß er nicht knopertch wird . Wenn er kalt ist,
so schlage 4 Eyer und 4 Dötter daran , jedes gut ver¬
rühret . Alsdann rühre Z Kochlösslvoll gute Germ
und Mehl darein , salze ihn , tunke den Finger in Mehl
ein , tupfe auf den Talg , wenn er sich nicht mehr an-
hänget , so ist es Mehl gekvg , schlage ihn mit dem
Löffel glatt ab . Nimm ihn auf ein erngemelbtes Brett
heraus , treibe ihn mit der Hand in die Länge , schnei¬
de Fingerbreite Nudeln , lege ein Tuch auf ein war¬
mes Brett , mckbe es recht gut ein, lege die Nudeln auf
den Schnitt darauf , stelle sie in einen warmen Ork,
decke sie mit dem Tuch zu , laß nicht gar Zu viel geben.
Hernach mache m! t dem Messer nach der Länge einen
Schnitt darein , backe sie langsam aus dem heißen
Schmalz , richte sie auf eine Schüssel , und bestreue sie
MirZucker.

Iss. 117 . Grießrmdeln m der Milch.
Nimm in eine Rein Milch , lasse sie sieden , rühre

Grieß darein , lasse solches gemach dünken , darnach
man viel machen will . Hernach lasse es völlig ausküh¬
len , bereite r halb Pfund Schmalz ; treibe es in einen
Weidling ab , 6 Eyer darein gerührt , und gesalzen»
Mache Fingergroße Nudeln , bereite sie in einen Rein
oder Braipfann mit Milch und Schmalz , darin lasse
es auffieden. Lege die Rudeln doppelt aufeinander-
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traten und oben Glut gemacht , eine halbe Stunde ge¬
backen. Du mußt es .auch im Backofen backen , und
geschwind zum Tisch geben , sie werden sonst gern fest.

Al. ii8 . Käsmrdelrr»
Niinm schönes Mehl in ein HZfecl , gieß ein Eyer-

groß zerlassenes Schmalz in das M - Hl , hernach nimm
eine Milch , schlag 4 oder Z Eyec darein, salz es , und
mach den Latz an , wie zu einem Schmarrn ; schmier
ein Tortenblattel mit Schmalz , und sehütt LöffelweiS
den Tatg in selbes , so groß als ein Teller breit , fetz
es auf eine Glut , laß es schön backen , kehre es um,
kernach nimm es herunter , schmiere eine Schüssel mit
Butter , leg es Zrilenwers hinein , streue Parmafankäs
und Semmelbrösel darauf , und so fort , bis alles tn
der Schüssel ist ; gieß ^ Pfund zerlassenen Butter dar¬
auf , ein wenig Ram , greb unten und oben so viel
Glut , daß sie recht heiß auf die Tafel kommen. Odevr
Nimm den geklaubten Reiß in eine Reir̂ brenn Schmalz
darüber , was nöthig ist, gieße so viel gesalzenes Was¬
ser darüber , damit sich der Heiß gut auskochen kann,
aber nicht gar zu weich , schmiere eine Schüssel mit
Schmalz , leg den gekochten Reiß das Drittel . ausein¬
ander , streu geriebenen Parmasankäs darauf , und ft
fort , bis ' alles tn der Schüssel ist , streu wiederum Käs
darauf , brenn Schmalz darüber.

ny . Kindskochnudelrr.
Mache einen Talg an , waS 2 Eyer netzen , walk

dünne Fleckel aus , hernach nimm z Löffelvoll Mund-
mehl , mit der Milch recht fein abgerührt , setz es auf
die Glut , rühr es so lang, bis es anfängt zu sieden,
dann laß es ein wenig sieden^ schütte es auf ein Teller,
laß es ein wenig abkühlen . Treib einen halben Vter-
tmg Butter ab . Wenn das Koch kalt iS , so rühre
cs darein , schlage 2 ganze Eyec und 2 Dotter daran.
Stoß ein wenig Mandel , und rühre fie darunter , ju-
ckm es , rühr . es klar ah. , hernach streich es auf dir
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Fleck auf , wickle sie zusammen / und schneide fie vierä
eckigk ab. Schmier eine Rein mit Butter , leg es
hareln , nimm i Halbes Seikel Milch , fpr-üdle z Eyer-
dötter darein , schälte eS darüber her , gteb oben und
unten Glut , back fie schön.

U . i2o. Kretzstrüdeln.
Erstlich nimm 12 Loch Mehl in einen Weidling,

hernach nimm etnHäftrl , schlage Z Eyerdötker darejn,
4 Eßlöffrlvoll laulichte Milch und 4 Eßlöffckvvll Krebs-
butter , nimm ein guten Kochlöffclvoll gewässerte Germ,
fprüdle alles gut durcheinander ab , und schütte es an
das Mehl , lhse es ein wenig falzen. Schlag den
Talg schön glatt ab , so lang bis er sich vom Löffel
läßt ; alsdann bestaube das Nudelbrett mit Mehl,
schütte den Taig darauf , walk ihn Messerruckendick
aus , bestreiche ihn mit Krebsbukker , und streue die ge¬
schnittenen Kreösfchwelfeln darauf . Radel 2 FMger
lange und z Finger breite Streift ! , roll fie zusammen.
Schmiere eine Rein mit Kreösbutter , stelle die Nudeln
darein , laß bey 4  Stund ganz gemach gehen , hernach
nimm , was ein Kreuzer Obers auSmacht, Milch , laß
siedend werden , und fchütt es in die Nudel , gieb un¬
ten und oben Glut , laß eine kleine Dterkelsiund backen.

s . i2 ! . Masenvu-ern.
Mache einen Taig von Muvdmehl mit Evern an,

schneide wie gewöhnlich die Nudeln , siede fie im Salz-
wasser , spüle fie mit frischem Wasser ab , laß in ei¬
ner Rein ein Stück Schmalz heiß werden , gteb die
Nudeln hinein , streue Magen daran, und rühre sie un¬
tereinander.

N. 122 . Magarouinttdeln.
Erstlich mache ein halben Thetl geschnittene und

halben Theil gerädelte Nudeln , diese in Salzwaffee
übersotten , und mit frischem Wasser abgekühlet , her¬
nach recht gesalzen , das Wasser abgeseihet . Bereift
unterdessen geselchten Hausen , übersotten und klein A -?
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schnitten , wie auch ausgckösie Kreösschweiftln, solche
zerschnitten , geriebenen Pgrmasankäs . Nimm einen
geschmolzenen Krebsöutker , auch guten Milchraum,
rühre es unter einander ab, bestreich alsdann eine Pfann
oder Kastroü m :t Butter . Bestreue es mit Semiml - ^
bröseln , richte von übcrsottenen Nudeln eine Lag , her-
nach nimm geriebenen Käs , zerschnittenen Hausen , ^
Semmelbröseln , dann ein wenig -Muskatblüh , Krebs- ^
fchwrifeln , die Nudeln überstreuet. Alsdann mit dem
Zerlassenen Krebsbutter und Mlchraum wohl begossen , » .
damit sie schön saftig werden , alle Lagwets also ge- ^
macht , bis alles in der Pfanne ist , hernach backe es
im Backofen , oder wie es dir beliebt . d,

N . 12z . Nümdsrgermrdskr.
V^achs einen Taig an , wie zu andern Nudeln,

walke den Fleck so dünn als es seyn kann , schneide ^
ihn auf 4 Theile , und blanschiere sie , lege sie in fti- ^
fches Wasser , hernach nimm ein Stuckel Butter und ^
Z Eyrr , mache ein Eingerührkes , gieb eine Handvoll ^
gedünste grüne Erbsen , Krebsschweiftl, und z Löffel- ^
voll Milchram darein , rühre alles untereinander , Zieh
noch dazu ein wenig Zucker , Muskatölühe , Scham-
pran , gezupfte Hechten , 4 Eyerdötter , rühre alles
gut . Hernach schmiere den Fasch auf die Flecke , und ^
rolle lle zusammen , schmiere eine Schüssel mit Krebs- ^
butter , lege die Nudel ordentlich darauf , dann nimm ^
ein halbes Seitel ÖberS , schlage L ganze Eper darein,
sprüdle es gut ab, und begieße die Nudeln damit, sieb
oben ein wenig Semmelbrösel und zerlassenen Butter,
wenn Zeit ist zum Anrichten ^ gieb sie eine halbe Strin - § b
de vorher in Backofen , und backe sie nicht zu stark. Sj

ös. 124 . Psiaumrmdeltt . »a.
Nimm kn einen Hafen i Seitel laulichke Milch , rrls

Z Löffel gewässerte Germ , 2 ganze Eyrr und 2 Döt-
rer , ein wenig zerschlicheneuButter , Salz , und sprüdts Hg
«lles gut ab , Mache mit so viel Mehl, als du dazu ein
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brauchst , dm Taig an, daß er nicht zu weich und nicht
zu fest wird. Schlage ihn gut ab , bestreue ein Tuch
mit Mehl , walke den Talg darauf aus , stich ihn mit
dem Krapfenstecher aus , lege 2 aufeinander , und
fülle sie . Die Fülle dazu mache also : schneide ein Stü¬
cke ! von Gräten ausgelösienHechten und etwas Krebs-
schwtifel mit dem Schneidmesser zusammen , üderdüll-
sie dieses in Krebsbutter , und fülle die Nudeln da¬
mit , stich fie mit dem kleinen Mode! ab , hernach laß
sie gehen. Nimm in eine Rein Gliedhoch Milch , laß
sieden , hernach lege die Nudeln darein , aber nicht
aufeinander , schmiere sie auf der Höhe mit Krebsbur-
ter , gieb unken und oben Glut , bis Semmelfarb wer¬
den , und gieb fie gleich zur Tafel.

N . r2Z . Gebackene SchmalznuLclu.
Klimm ein Eher groß Schmalz , rhue solches in

frischem Wasser wohl auswaschm , alsdann nimm 2
Cyerdötter und 2 Löffelvoll Milchram dazu , rühre es
wohl durcheinander ab , und mach mit Mundmehl ein
Taigel an , welches sich mit den Händen arbeiten läßt,
darnach Fingerdicke und lange Strtzel gemacht , und
solche kühl aus dem Schmalz gebacken.

K?. 126 . Gchppsnudew.
Mache den Taig wie zu den gestutzten Nudeln,

allein etwas fester , macht kleine Schupfnudeln , über-
stebe fie mit Milchram , dünste solche in Butter , Sem-
Mtlbröseln , auch ein wenig Milchram darein , daß sie
schön ramlet werben . ,

K . 127. Topfennudeltt abgetriebene.
Nimm 8 Loch Butter , tceiö ihn schön psiarrmig

^ , nimm um g Kreuzer Topfen , treib ihn durch ein
Sieb in den Bukker , rühre es gut durcheinander , her-
"ach schlag z ganz ? Eper und 4 Dötter daran , ver¬
rühr es durcheinander . Nimm 4 Löffclvoll Germ, ändert-
hmb Pfund Mehl , und 12 Eyergucken Milch , schlag
ihn gut ab , mach längltchte Nudeln daraus , nimm in

Rein halben Nagelhoch Milch , und ein wenig
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Schmalz , wann es siedet , so leg es hinein, wenn sie
genug gegangen find , gteb unten und oben Glut , und
back sie schön braunltHt.

W . 128 - Topfermudeln aufgegMgene.
Treib ein Stöckel Schmalz ab , schlag A oder 4

Eyer dareiu , eines nach dem, andern , auch ein wenig
MrLchraum , rühre de» Topfen darunter , darnach das
Mehl , und der Taig muß etu wenig dicker gemacht
werden , als zu den abgetriebenen Nockeln . Nimm
Milch und Schmalz in ein Reindel , lege die Nudeln
Larein , gteb unten und oben Glut , backe ße also , es
muß auch nicht zu viel Milch genommen werden , und
wenn sie fertig find , gieös bald auf den Tisch.

K . I2Y. Topfetttrudeln ausgedüttste.
Treibe Eyergroß Schmalz im Weidling pflaumi-

ab , rühre um z Kreuzer Topfen , 6 oder 7 Eyerdöt-
ter , jeden gut verrührt , und Salz hinein , nimm ft
viel Mehl , daß der Taig nicht zu fest und nicht zu weich
wird - mische es wohl untereinander. Hernach thut
den Taig auf das Brett heraus , mache ihn au , arbei«
te ihn mit der Hand zu einem Stntzel aus , drucke
ihn ein wenig breit , schneide 2 Fingerbreite Nu4^
davon. Schmiere eine Rein mit Schmalz oder But¬
ter , thue Mrlchram darein , stelle die Nudeln auf dem
Schnitt , schmiere öden wieder Mrlchram darauf , gieb
unteu und oben Glut , dunste fie langsam. Diese Nu¬
deln können auch mit Milch ausgedünst werden.

izo . Topienrmdeln gebackene.
Erstens nimm ein Pfund Mehl in einen Weidling/

s Handvoll Topfen , ausgedruckt und darunter , 4
"oth Schmalz , nicht gar ein halbes Settel Milch , laß
td warm werden , zufamm geschütt . D 'cy Löss' lvoll
Germ , 2 ganze Eyer und 2 Dotter , alles zufamm in
ein Häftrl und abgesprüdelt , hernach daran geschütt,
aber nicht alles zugleich, nach und nach, bis du siehst,
daß es weich genug ist , gut abgeschlagen . Hernach
mach längltchte Nudel daraus , mache in der Mitte ei-
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sie «ett Schnitt / laß sie schön gehen , und backe sie ganz
>nd kühl im Schmalz.

N . izi . Wälsche Nudeln.
Nimm ein Mundmehl , darnach du viel machen

4 willst , zupfe einen Butter darein , nimm Milch und
nig Eyerdötter , mache den Taig an, aber nicht gar zu fest,
»as mache Nudel wie die Kapaunemmdrln. Siede sie in
cht der Milch , wenn sie gesotten sind , fasse sie heraus,
nm bestreiche eine Schüssel mit Butter , bestreue sie mit Zu-
.tln cker und Zimmet , so oft eine Lag Nudeln ist , so oft

iS wird cs wieder bestreuet , lege Butter darauf und süs-
M scn Milchram , unten und oben Glut , und schön ge¬

backen.
U. lZ2. ZiMttretttU- eln.

ich Treibe einen Vierrtng Butter oder Schmalz im
A- Weidling pfiaumig ab , verrühre Z ganze Eyer und S

ft Dötter darein , gieß ein halbes Seite ! laulichtes Obers
eH und 4 Löffel gewässerte Germ nach und nach daran,
Hut säe ein Pfund Mundmehl darein , schlage den Laig fein
hei« ab . Alsdann nimm ihn auf ein eingemelbtes Brett
ich heraus , walke ihn Fingerdick aus , stich ihn mit dem

Bischkottenmodel aus , mische einen halbes Vrerting
ul - gesiebten Zucker , und r Loch gesiebten Zimmrt unter¬
em einander , schmiere eine große Rein , oder ein großes
sieb Tortenblattel samt dem Rais mit Schmalz , lege den
Al- Boden von der Rein mit den Nudeln voll an , über¬

streue sie mit dem gemischten Zucker und Zimmet , dann
wieder eine Lag Nudeln , bestreu sie ahermal , und so

ng / sort gemacht , auf die Höhe aber muß Zucker und Zim-
4 met kommen , laß nicht gar zu viel gehen , gieb unten

laß und oben Glut , backs langsam , daß sie unten LEe
voÜ Ramel haben . '

in e) X eiss fp ers - n. ^
ltt , N . IZZ. Reiß angelegten,
isi , S " de einen Vierling Reiß in der Milch / laß ihn
lach üttskühlen , treib einen Vierting Butter ab , nimm L
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ganze Eper , und 4 Dstter , jedes wohl verrührt , «
schmier ein Gugelhupföeck mit Butter , besäe ihn mit Sem - >e!
mrlbrsftln , mache eine Lage gehackten Schunken , mit ge, je
hackten Prttrßl , gehackten Schwammerln , gehackteir ti
Krebsschwetftln, füll den Reis hinein , mach einen a
Ragou von eingemachten Hendeln , ein Lag Reiß , und d
back ihn gelblicht . g

U . I Z4 . Reiß falschst? . Z
Schneide bas Bratt von einem Hechten oder Kar- d

pftn recht klein , auch eine in Mich geweichte Semmel lc
darunter , mache von einem Ey ein Etngerührtes , stoß ei
es in einem Mörser recht fein , schlag 2 ganze Eyer F
darein , treib es durch einen durchlöcherten Löffel in ei - N
ne siedende Suppe , laß es einen Sud aufthun , dann Li
ntmms heraus , und machs fort bis der Fasch gar iß . ^
An einem Fleischtag mach ihn eben so , nur daß du statt tl
dem Fisch Kalbfleisch oder Leber nimmst . d

M . izz . Reiß faschirterr in Netz. h
Siede i halb Pfund Reiß in süßer Mckch weich / v,

und laß ihn auskühlen , schneide k halb Pfund weich a
gesottene Schunken recht klein, treibe 2 Eyrr groß But - d
ter , 2 ganze Eyer und 2 Dotter ab ', rühre es recht gi
gut untereinander , wasche das Netz aus , Me es hin- gl
ein , binde es rund herum zusammen , schmiere eine Rein ei
mit Butter , lege es darein, gieb unten und oben Glut , se
und backs . ei

«s. 136. Reiß - in Dmst Mit Farben.
Nimm anderthalb Pfund Reiß , zwey Maaß gu¬

tes Obers , koche den Reiß recht weich und dick , her« ßc
.treibe ihn durch ein Sieb , laß ihn auskühlm , nimm gc

tE ^ erttng Butter , reibe zwey Limonie auf dem Zu< sch
treibe den Butter ab , nimm einen guten Theil w

-rß ^ - mit du auf vier Abchcklu-rg genug hast , gieb hi
e^ dem Reiß unter dm abgetriebenen Buk - tri
ter , und schlage von 4 Eyerweiß den Schnee, rühre es
darunter , bestreiche eine Kastroll mit Butter , gieb dtü
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weiß abgetriebenen Reiß hinein , mache von zwey Eyer
eine kleine Fridata , schneide es schön rund , damit eS
just den Reiß bedecken kann, nimm abermal einen Vter-
ting Krebsbutter , treib ihn ab mit 4 Eyer. Nimm
aögeriebene Poinmersnzen mit Zucker darunter , damit
der Reiß süß genug wird , mache eS wie das erste,
gieb es auf die Fridata wieder darauf, lege wieder ein
Fridata auf den nämlichen Reiß , nimm ' abermal wie¬
der einen Vterting Butter , 4 Eyer , 4 Zelte! Choko-
lade , mache es wieder wie die andern zwey , aber in
ein Kastroll. Auf den rochen Reiß gieb wieder eine
Fridata darauf, nimm den letzten Theil von dem
Reiß , wieder einen Vterting Butter und 4 Eyer,
treibe es wieder ab , mache eils SpeNattopfen , gieb
Hn darunter , damit es schön grün wird , gieb
chm den Geruch von der Fantlte , mache ihn süß wie
die andern , gieb es wieder auf den schwarzen Reiß
hinauf , mache es gleich , damit das Kastroll recht
voll wird . Bereite ein Kastroll mit Wasser , setze es
auf einen Windofen, damit es siede , gieb den Reiß mit
dem Kastroll in das siedende Wasser , aber wohl obacht
geben , daß kein Wasser in den Reiß hinein kommt,
gieb auf der Höhe einen Deckel mit Glut , und laß ihn
eine Stund langsam kochen . Nimm ihn aus dem Was-?
sir , laß ihn ein paar Minuten stehen , richte ihn auf
eine Schüssel , so ist er fertig.

n . 137. Reißmelaun.
Nimm ein Maaß gute Milch , i halb Pfund Reiß,

ßede ihn recht dick , laß ihn kalt werden , schlage 4
ganze Eyer und Z Dötter darein , salz ihn ein wenig,
schmier den Melaunmodel gut mit Butter , gieb Streif-
weis gehackte Glücke darein , streiche den Reiß halb
hinein . Dünste ein sri önes weißes Hühnel , gieb es
trocken hinein, schmier den andern Theil von dem Reiß

D
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darauf , laß eine Stund in einer Rem km Wasser sieden , di
gieb obendrauf eine kleine Glut , stürze ihn auf eine e>
Schüssel. h

n . iZ8 Reißmmdou. s
Nimm i halb Pfund Nerß , siede ihn in der Milch a

schön dick ; wenn er gesotten , thue ihn auf eine Schuf- l
sel , laß ihn auskühlen , mach < Men Ragou von Ey- d
terl , Brüseln und Ochftngaum, treib ein gutes Stück
Butter ab. Hernach den Reiß gut darein gerührt,
nimm 2 ganze Eyer und Z Dötter , jedes wohl ver- s
rührt . Msdenn nimm eine Schüssel , richte den Ra - u
gou darein an , streich den Reiß darauf , daß er in der s
M tte hübsch hoch bleibt , dann Butter mit Mehl ab- t
gerührt , ein wenig Obers darauf geschüttet , ganz e
dick sieden lassen , in der Höhe bestrichen , und schön r
braun gebacken. c
U l Ay. Reiß mit Schunkeu und Parmesattkäs . v

Erstltch nimm ein und einen Halden Vierling Reiß,
Llanschier ihn in Wasser ab , hernach schütte ihn in ei¬
ne Rein , gieß z Seite ! siedendes OberS darauf , lasse «
den Reiß schön dick sieden , nimm 7 Loch Butter in f
ein Weidling , schütte den Reiß darein , rühr ihn durch d
einander , und laß ihn auskühlen ; wenn der Reiß kalt »
ist , so schlage 2 ganze Eyer und 7 Dötter daran , S
rükr ihn b'ey einer Viertelstund , nach diesem nimm r d
halb Pfund geschnittenen Schunkeu , gieb die Hälfte a
in den Reiß und die andere Hälfte laß stehen ; nach - p
dem ein halben Meeting und 2 Loth geriebenen Par - u
mefankäs auch dazu hernach falz ein wenig , blanschier a
«in Hendel in der Rindfuppen ab . laß wieder ausküh¬
len ; nach diesem nimm den Melaunmodel , schmier
ihn recht staxk m t Butter ; und beleg ein Streif mit kl
gehacktem Schunkeu und einen Streif mit Speck , el
den andern Streif laß leer , nachdem gieb den gerühr- d
ten Reiß die Hälfte in den Melaunmodel , lege das ch
Hendel hinein , daß der Rucken auf der Höhe ist , gieb
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die übrige Hälfte Nelß auch darauf , und überstrekche
es mit dem Messer , daß man vom Hendel nichts steht,
hernach setz eine Rein auf die Glut , gieß ein Settel
Wasser darein , setz den Melaunmodel darein , gieb
auf der Höhe ein Blatte ! und ein wenig Glut darauf,
laß ihn bep z Viertelstund sieden, und nach diesem stürze
den Reiß auf die Schüssel.

N . 140. SchlLckkrapfen von Hausen.
Erstlich wird der Hausen zu kleinen Stückeln zer«

schnitten , alsdann in Butter in einer Rein gedünst,
unten und oben Glut gemacht , hernach schneide solchen
schön klein zu einem Gehäck , dünste es wieder in But¬
ter , klein geschnittenen grünen Peterfil , gewürzt und
ein wenig Milchram , Salz , geriebene Semmelbrösel
und ein Eyerdotter , mache es in der rechten Dicke an,
alsdann mache die SchlLckkrapfen , und schmalze sie
wit klein geriebenen und gerösten Semnrelbröseln ab.

L. 141 . Schlickkrapfen von Karpfenmrlch
Bereite von dem Karpfen die Milch , die Där -»

me kommen weg , die Milch wird klein zusammen ge¬
schnitten , hernach in Butter und Semmelbröseln ge-
dünst , wie auch grünen Petersil , damit sie schön weiß
wird , nimm auch Milchram , ein wenig Muskatblüh,,
sesalzen , und lasse es auskühlen. Mache unterdessen
den Taig mit Eyern und halben Theil frischen Wasser
an , schön dünn ausgetrieben , und kleine Schlickkra-
pftn gemacht. Hernach abgesotten im Peterstlwasser,
und abgeschmalzen zur Tafel gegeben , sind sie so gut,
als wenn sie vom Fleisch gemacht wären.

K . 142 . Schlickkrapfen von Krebsen.
Siede Krebsen , löse sie aus , und schneide sie

klein , nimm auch in der Milch geweichte Semmel , von
etwelchen Krebsen mache einen Krebstopfen, und schnei¬
de ihn auch darunter , alsdann mache einen recht wei¬
chen Taig von Mehl , Eyer und Wasser , und laß ihn
kästen- indessen rühre einen Krebsbuttep mit H Epexs

D S
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dökter ab , und gieb das Geschnittene Hinein , den Takg
zieh aus , gieb von dem Gerührten ein wenig darauf,
und mach Schlickkrapfeln, die nicht zu klein sind , dann
setze eme Mlch mit den Schälern von Krebfeubutter
auf eine Glut , und laß es sieden , daß er rsth wird,
hernach seiht es durch ein Sieb , und laß die Krapftln
darin sieden , gieb oben und unten Glut , daß sie braun
werden ; gieb oben zergangenen Krrdsbutter darauf,
und richte sie schön braun an.

N . I4Z . Gchlickkrapfen m !t Gpenat.
Der <^atg wird mit Eyrrn und halben Theil Was¬

ser angrrnacht, schön dünn ausgetriebeu , die Füll wird
wie b ?y den Kräuterstrudeln gemacht , allein etwas di¬
cker , sie werden auch so abSeschmalzen.

M. 144. Gchlrckkrapfk » von Fleisch.
Nimm ein Stück von einem gebratenen kälöernen

Schlegel , Kapamrer , oder ein kälbernes Beifchel , die¬
ses klein gehackt Zu einem Gehäckel , Me es in Butter,
mit grünen Petersil , Semmelbröseln , Gewürz und Eh¬
erlaß  es auskühlerr , mache den Tatg mit halben
Lh -tl Wasser und Eper , tmbe ihn schön auS , mache
die Schltckkrapfen, siede sie ab, und dann abgrfchma !-
zen . Du kannst sie auch in die Suppe , aber unaögr-
schmalzen geben.

dr. 145 . Gchlickkrapfeu von der Lunge.
Nachdem die Lunge gesotten hat , und fei« ge¬

schnitten ist , desgleichen auch ein Zwiebel , so laß sie
nm etwas frischem Butter oder Fette in einer Rein
dünsten , und gieb dazu etwas fein geschnittenen Pctec-
fil , Salz , Pfeffer , nebst ein paar Cyerdötter. Setze
sie nachher vom Feuer , und lasse sie kalt werden . Nimm
nun eine Portion feines Mehl auf ein Backbrett , salze
es ein wenig , schlag ein ganzes Ep dazu , und etwas
frischen Butter , und mache fo den Taig mit laultchtem
Wasser an , verarbeite ihn wohl mit der Hand , bis
rr sich selbst vom Brett ablöset , denn ex dgrf nicht fest
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seyn . Treibe ihn hierauf mit dem Nudelwalker aus>
und ziehe ihn mit der Hand schön aus , daß er wie
ein Postpapier so wird . Bestreiche ihn alsdann
mit einem abgeschlagenen Ep , gieb die Lunge mit dem
Eßlöffel darauf , in der Größe wie die Lungenkräpfel
seyn sollen , schlage den Talg darüber , und schneide
die Lungenkräpfel mit dem Backradel schön aus . Setze
Wasser mit Salz auf das F uer , und rhue, wenn es
siedet , die Krapftl hinein , laß sie etliche Sud auf-
wallen , und nimm sie hernach mit einem lächerigteu
LWl aus dem Wasser . Das Wasser laß recht gut davon
ablaufen , dann richte sie auf eine Schüssel , gieb eine
gute Fleischsuppe darauf , aber nicht zu viel , setze sie
warm / bestreue sie etwas fein mit geschnittenen Peter-
fil , und gleb ein wenig Pfeffer und Muskatnuß dazu.
Mache zuletzt eine Handvoll geriebene Semmel in But¬
ter schön gelb , und streue fie über die Lungenkräpfel » .

A) Schmarren.
146. Schmarn von Gri ß. -

Nimm Milch , und lasse sie in einer breiten Rein
sieden , lege Schmalz oder Butter darein , mit Safran
ein wenig gelb gemacht ; wenn die Milch siedet ) rühr
den Grieß darein , nach und nach ausgedünst ; er hat
eine gute Stund zu dünsten , bis er gelbliche wird.
Oder nimm um ß- Kreuzer kalte Milch , gieß Z Seite!
Erieß darein , laß es 2 Stund sichen , salze es , dün¬
ste ihn wohl zugedeckt in einer Rein , damit er ramltcht
wird . Bevor du obgedachten Schmarren auf die Ta¬
fel richtest , so gieb z Eyer und z Lösslvoll Milchram
fpnrdelnd dazu , und laß ihn einig « Augenblicke dünsten.

N. 147. Kapaunerichrnarri.
Nimm von 4 Kr . Semmel die Schmollen , mache

em schönes feines Semmelkoch , das aber nickt gar zu
dick ist , schlag iv Eyerdötter und 2 ganze Eyer , je¬
des wohl zerrührt hinein , schneide von 2 Kapaunern
das Hasche« darunter , und setze einen Butter auf die
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Glut , laß ihn heiß werben , gkeb bas Zerrührte hinein,
und lasse es langsam dünsten ; auf diese Art wird der
Hechtenschmarn auch gemacht.

14 ^ Kr bsschmarrrMit Mandeln.
Siede zc > Krebsen in Salzwassrr ab, die Schwei-

feln schneide klein , von den Schaaken mache i halb
Pfund Krebseutter , rühre einen Viertln» geschwellte
und klein geflossene Mandeln , wie auch ein Dösel Mund¬
mehl mit einer guten Milch fein ab , salze es , nimm
8 ganze Eyer , einen Vierking gut zerlassenen Krebs-
-utker und die klein geschnittene Krebsschweifel , rühre
alles recht gut untereinander ; wenn es aber zu dick
ist , so nimm noch ein wenig Milch , denn es muß ft
dünn feyn , daß cs leicht vom Löffel rinnet ; laß den
Übrigen Krebsbutter in der Rein zergehen , schütte Len
Latg darein , gieb unten und oben Glut , laß ihn lang¬
sam ausdünsten , gieb aber Acht , daß er sich unten
nicht anbrennt ; wenn er ausgedünst ist , so zerstoße
ihn fein , dünste ihn nochmal , daß er schön bröselt
und ramlet wird , und zuckere ibn.

rr. i4y . Krebsschmarn mit Milch.
Rühre in einen Hafen ein Döftl Mundmehl mit

einer halben Maaß kalten Milch so fein wie ein Kinds-
koch ab , salze es , nimm einen Vierking zerlassenen
Krebsbutter , ro ganze Eyer , und von zo Krebse»
klein geschnittene Schweifel , rühre alles darein , zer¬
lasse kn der Rein einen Vierting Krebsbutter , schütte
den Taig darein, gieb oben mehr Glut als unten , da¬
rr sich nicht anbrennet ; wenn er oben gelb ist , so zer¬
flösse ihn , und laß ihn auskühlen , Hab aber Acht, da¬
rr nicht zu sper wird.

U. 150 . Mehlschmarn.
Nimm ein Mundmehl , mache den Taig nicht zu

weich noch zu fein mit kalter Milch an , und rühr für
eine Person , wenn solcher für eine Hausspeis gegeben
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wird , 2 Cyer darein , dann gesalzen , und im heißen
Schmalz schön ausgedünst.

M . 151 . NMchME.
Siede in einer Maaß Milch ein halb Pfund Reiß

nicht zu weich , verrühre ihn mit z Eyrr groß und
schön pflaumig abgetriebenen Schmalz , und 8 ganzen
Eyern , dann fchütt den Reiß , aber nicht mehr stark
gerührt, darunter ;- schmiere eine R -Un mit Schmalz,
Me den Reiß darein , gkeb unken und oben Glut,
backe ihn , daß er nicht braun wird ; alsdann zerstoße
ihn , und bestreue ihn m -t Zucker und Zrmmet.

U . 152 . Semmelschmam .^
Nimm um 4 kr. alkgebackene Semmeln , fchnittle

selbe dünn in einen Weidling , dazu gteb eine halbe
Maaß Milch , 4 Eyer , ein wenig gesalzen , fprüdls
Ms wohl untereinander , gieße selbe in ein heisses
Schmalz , und laß ramlicht werden.

tr) Strudeln.
Ls. l § Z. Flsrsch strudeln mit Schunken.

Mache den Tatg an , wie bey der Mrlchraum-
strudel hernach nimm ein Stück von einer gesottene»
Schwetnschtriken , schneide fie blattttcht und gewürfelt,
alsdann eine Handvoll Semm -lbröfel , rM ste schön
leicht in Schmalz , ziehe den Tatg auf einem Tuch aus,
aber nicht gar zu dünn. Nimm ein gutes Seirel Milch-
raum, schlag Z Dötter darein , fprüdle es wohl ab.
Streich diesen Raum auf den Talg , streue die geröste
Semmel , sammt dem gewürfelt geschnittenen Fleisch
darauf , roll ihn zusammen , bind ihn in ein sauberes
Tüchel, und fiede ihn aber nicht zu weich ; hernach nimm
ih» heraus auf eine Schüssel , welche mit Butter ge¬
schmiert ist , gieb ein wenig Suppe darauf , und oben
auf die Strudel in Butter braun , geröste Semmelbrösel,
so sind sie fertig.

n . rs4 . Gehackstrudel.
Nimm rinBrettvon einem Kalb , hack es ganz
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klein , nimm ein Viertelpfund Schmalz , treib es pflau-
irrig ab , schlag 4 Eyer darein , eins nach dem andern,
eine Handvoll Srmmelbrösel , und eine Handvoll Ge-
häck , und Pinolt , rühre alles schön faumig unterein¬
ander ab , übrigens mache den Taig und alles , wie
bey der Fletschstrudel.

kC. 155 . Grießstrudel.
Diese Strudel mach wie die Mtlchraumstrudel,

nur der Grieß in der Milch wird dick gesotten , kalt
mit Schmalz und Eyern abgetrieben , ein wenig Li-
monre oder Pomeranzenschalen klein darauf geschnit¬
ten , auf den Taig gestrichen , und trockner , oder in
sehr wenigem Obers auSgedünsi»

156. Hechtenstrudel. '
Mache einen ausgezogenen Taig , wie zu der

Milchraumsirudel , nimm einen in Salzwasser über-
sotkenen , und von den GrZten ausgelösten Hechten,
gezupft wie Erbsen groß , dünste solchen in Butter und
Pttersil , gewürzt. Wenn der Taig ausgezogen ist,
mit Milchraum überstrichen , streiche den gekünsten Hech¬
ten mit in Butter gerösten Semmelbrüseln darauf , rolle
alles zusammen , und mache es auf die Art , wie die
Krebsstrudrl.

157. Kapaunerftrudkl.
Nimm von einem gebratenen Kapaun das Fleisch,

schneide es klein , gleb gewürfelt geschnittene Semmel
dazu , passiere es mit Butter , grünen Prtersil , süssen
Obers , oder Suppe , legiere es mit Eperdötkern, laß
kalt werden , mache einen Strudeltaig an , und gieb
das passierte darauf , rolle alles zusammen , und fie-
de sie in ein Tuch gebunden in gesalzenem Wasser , und
gleb gerösie Semmelbröfeln darauf.

N. 153. Kindskochstrudel.
Mache einen Strudeltaig an , alsdann mache ein

dickes Kindsksch , und treibe ein Stücke! Butter oder
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Schmalz pfiaumtg ab , nimm auch eine Handdoll ge-
schwällte und gestossrne Mandeln, g !eb sie in das Koch,
schlage Cper daran , halb ganze und halb Dotter , zie¬
he den Talg aus , streiche das Koch darauf , rolle es
zusammen , gieb sie in eine geschmierte Rein , Milch
darauf , oben und unten Glut , und backe sie schon.

N. iZy . KeLbserrstrudsl»
Nimm auf ein Brett nicht gar ein Döse ! Mrmt-

mchl , salze es , schlag ein ganzes Ep daran , mache
den Taig Mir einem laulichten Wasser ganz weich , daß
du ihn ziehen kannst , an, arbeite ihn recht fein , bis er-
Blattern bekömmt , ab , hernach decke einen warmen
Meidling darauf , laß ihr rasten , bis die Fülle fertig
ist. Diese dazu mache also : schneide K - ebsschwerfeln,
und Scheeren klein mit dem Schnett Messer , treibe ein
halb Pfund Krebsbutter im Weidling ab , rühre um
2 kr. fammt den Rinden in Milch geweichte Semmel
daran , alsdann A ganze Eper, jedes gut verrührt , salze
es ; ein Settel guten Mlchram , und zuletzt die klein
geschnittenen Krebsschwciftl darein ; rühre alles unter¬
einander , bestreue ein Brett mit Mehl , lege den Taig
darauf , walke ihn aus ; alsdann ziehe ihn , daß ee
aber nicht zerreisset , so dünn als es scyn kann , strei¬
che die Fülle darauf , rolle ihn zusammen , hernach
schmiere eine blecherne Schüssel und Reif mit Krebs¬
butter , lege ihn rund darein , mache einen Reif herum,
schütte siedende Milch und ein wenig Krebsbutter dar¬
auf , gkeb unten und oben Glut , backe ihn langsam;
wenn die Strudel zu trocken ist , so schürte ein wenig
Milch darauf , daß sie saftig bleibt.

N . i6o . kumpenstrudel.
Nimm auf ro Personen ro Stück überftttens

Büschel , hacke sie schön klein , bereite geweichte Sem¬
mel gehackt , eine gute Fetten , und grünen, auch klein
geschnittenen Petersil , röste es darein mtt sammt
Brod. Laß es auskühlen , nimm klein geschuttttar
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Kernfettm daran , z Eyer , einen sösselvoll Mlchramn
gemischtes Gewürz , Salz , , und mache hievon die .Füll
an , aber nicht gar zu feucht. Hernach nimm i Vi ri
relachtel gutes Mundmehl , i Ey , und von emsm die
Klar , in einem Hafen mit warmen Wasser abgerübrt,
das Mchl , gesalzen , und den Taig mit diesem angr-
macht , schön lind und wohl abgearbeitek , laß ihn zu¬
gedeckt rasten , bis er zum ausziehen ist. Alsdann
nimm, ein Tuch , wohl eingemehlbt , den Taig schön
dünn ausgezoqen , die FM darauf gestrichen , geriebene
Semmelbröfrl darüber , rolle es einen großen Daumen¬
dick zusammen , und rädle sie Fingerlang ab , dann
wieder zusammengrrollet, und also fort , abgesotten in
einer siedenden Suppe , mit SemmeLbröseln abgeschmak-
zrn , so - sind sie fettia.

N . i6i . Mandelstrudel.
. Nimm ein halb Pfund Mehl , 4 Loch Butter , 2

Eyer , mache den Taig mit Wasser an , wie bey einer
Mlchraumstmdel , laß ihn rasten , nimm 4 Loth klein
geflossene Mandeln , 4 Loch Zucker , 2 ganze Eyer und
z Dökter , die Klar zu Schnee geschlagen ; nimm ein
wenig Limoniefchäler , rühr es eine Halbe Stund . Her¬
nach ziehe den Taig dünn aus , reisss das Ort herum
weg , streich die Füll darauf , rolle sie zusammen,
schmiere eine Rein mit Butter , lege sie hinein , gießt
eine heiße Milch darauf , und schmier sie oben mit But¬
ter , und back sie schön.

«l. 162. Milchraumstrudel.
Der Taig wird wie der vorige gemacht , laß ihn

rasten , dann nimm zur Fülle 4 Loch Schmalz , und
treibe es in einem Weidling pflaumig ab , rühre dazu
z Dötter und r ganzes Ey , nebst i Seitel Milchraum.
Ache den Taig dünn aus , das Dicke von dem Taig
abgerissen , und die Füll aufgestricherr , anstatt den
Semmelbröseln säe 4 Lsch Weinberl hinein ; hernach
roll,? sie zusammen , und lege sie in ei » groß Seitel sie-
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-ende Milch , kn der Höhe mit Butter geschmiert , und
schön gebacken.

M. i6z . Niernstrudel.
Hack die gebratenen Niern ganz klein , welch um

r halben Kreuzer aögerirbene Mundftmmel in Milche
druck sie gut aus , treib ein Schmalz psiaumig ab , r
oder 2 Eyerdötter , auch dis mit den Niern klein ge¬
hackte Semmel , und etliche köffel Raum darunter ge¬
rührt , Gslz und Muskatölüh dazu . Zieh den Taig Pa¬
pier dünn aus , streich die Füll daraus , roll ihn zu¬
sammen , leg ihn in eine mir Schmalz bestrichene Rein,
brenn eine Abschvpffette darauf , brenne es auf . Man
muß Nagelhsch Rindsuppe vorher mit etwcs Butter
siedend machen , und die Strudel darinnen aufbrenneru

N. 164. Reißsmrdr !.
Mache einen weichen Strudeltaig mit Mundmehl,

2 Eyrrdöttern , lauiichter Milch und etwas Salz an,
laß ihn rasten , und mache die Füll also : treibe nicht
gar einen Vierting Butter mir r Ey und 4 Döttern
gut ab , eirics nach dem andern zerrühret ; nachdem sie¬
de einen Reiß schön weich in der Milch , bis die Milch
ganz eingesotten ist , diesen gieb abgeküklt auch hinein,
und rühre es gut untereinander ab , den Taig ziehe
recht dünn aus ; streiche die Füll ganz dick darauf , und
rolle es locker zusammen wie eine Strudel , laß sie kn
der Milch sieben , oben und unten Glut , und laß sie
schön braun werden.

Ai . 165 . Schwammettstrudel.
Den Taig mache dazu wie bey den Milckraum-

strudeln , die Füll dazu mache also : putze Schwammm
welche du willst, wasche sie sauber aus , hernach schnei¬
de sie fein mit dem Schneidmesser , laß Sc ! malz oder
Butter in der Rein heiß werden , röste von einer hal¬
ben Zweyersemmel die Bröseln , gieb die gehackten
Schwammen darein , und dünste sie gut aus , hernach
laß auskühlrn, bestaube ein Tuch mit Mehl , ziehe den
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Targ nicht gar zu dick und nicht zu dünn aus , be¬
streiche ihn mit abgeschlagenen Epern , -ft eiche die FM
darauf , rolle rhu zusammen , siede Wasser in der Rein,
salze es , die Strudel darein, decke sie zu , laß sie eine
Viertelstund sieden , wenn sie gesotten , so srtbr sie auf
dem Brett ab ; schmiere eine Schüssel und Reif mit
Butter , thue Milchraum darauf , die Strudel darein,
und «sicher Mlchraum darauf , decke es zu , und laß
aus der Glut auffieden.

B. i66 . SeNM -ckstrudel.
Mache den Talg wie schon brwust. Zur FM

aber nimm um 2 Kreuzer Semmeln , weiche selbe in
der Milch , nimm 4 Loch Schmalz treibe es psisumig
und gut ab , druck die Semmel fest aus , rühr sie in
das Schmalz , alsdenn nimm 4 Eyer eines nach dem
andern , ein wenig Muskakenbläh . Walke den Taig
dünn aus , streiche die gerührte FM daraus , roll ihn
zusammen , mit einem Kochlöffel Z Fingerbreit weit ab¬
gedruckt , in Salzwaffer gesotten , auf die Schüssel ge¬
geben , mit Bukker und Semmrlbröfeln aögebrennk.

M. 167. Gpemrstmdel.
Koche Spenak wie gewöhnlich , ohne einzubren-

nen , dann drücke ihn aus , schneide ihn klein zusam¬
men . laß ein Stückel Schmalz heiß werden , gieb Sem¬
melbrösel darein , röste sie gelb ; hernach nimm den
Spenat dazu , schlage Eyer daran , Salz und Muö-
katölüh dazu,laß -Lhn auskühlen , ziehe den Taig , der wie
oben gemacht wird , gut aus , streiche den Spenat
darauf , gleb Wünberl dazu , rolle ihn zusammen,
siede ihn in Wasser , nachdem lege sie in die Schüssel ,
bestreue sie mit gerösteten Semmelbröseln , begieß sie
mit Butter , und gteb sie auf die Tafel.

R. 168 . Tspfmstrmdel.
Mache einen mürben oder ausgezogenen Talg,

lvi-e es die Zeit zuläßk . Dis Füll wird also gemacht .'
nimm einen Putter oder Schmalz , treib es ab , schlm
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ge ganze Eyer darrin , darnach du viel machen willst,
nimm geweichtes Cennnetbrod , klein geriebenen Topfte
der schön trocken ist , Milchraum , Salz , Weirrbers,
und mache es übrigens auf die Art, wie Hey der Milch-
raunrstrudej.

U . 169 , Tyrolerstrudel.
Nimm r Pfund Mehl , ^ Pfund Schmalz , brösle

es gut ab , salze es ein wenig , schlage A Dötter und
L ganze Eyer daran , Z oder 5 Löffelvvll Germ, ' und

Löffelvott Milch , walk den Talg zusamm , schlag ihn
etlichemal wie den Buttertarg ab , Laß er gut unter¬
einander kömn : ' , laß ihn rasten ; indessen mache die
FM , nimm i Vierting Mandeln , 1 Wetting gefäll¬
ten Zucker , rühre 4 Dötter und 4 ganze Eyer ei¬
nes nach dem andern daran , rühre es recht pflaumig
ab , walk den Talg Messerruckendick aus , schneide ihn
nach der Länge in der Mitte von einander , streich die
FA darauf , roll ihn Handbreit zusammen , leg ihn
auf das grschumrte Papier , mach ihn rund wie eine
Milchraumßmdel, leg sie auf ein Blatte ! mit einem
Ralf , bevor du sie in die Tottenpfanrre thvrsi , nimm
heißen Butter , röhre ein Cyerdotter daran , übersicei-
chr die Strudel damit , und bestreue sie mit Zucker.
Du kannst sie auch mit Salsen oder Ribiseln füllen.

N . 170 . ZitronaLstrudel.
Mache einen Slrudeltaig , nimm ein wenig

Schmalz , und statt warmem Wasser laultchte Milch
darunter zum anmachen , die Füll mache also : nimm
i halb Pfund klein gestoßene Mandeln , i ei» halb
Pfund grßebten Zucker , lL Loch Zitronat , ein halb
Loch gestossenen Zimmet , i halb Loch geflossene Nagel,
von einer Limonte die Schäler , mische alles unterein¬
ander , mache es mit Limoniesaft etwas feucht , ziehe
den Tajg schön dünrd aus , bestreiche den Mecken mit
Butter , und streue das Abgemtfchte darauf , Wickel
ihn zusammen , schmiere ein Tortenblattel ' mit Butter,
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die Strudel darauf , backe sie im Ofen , hernach mache d
ein E -s daraufz bestreue es mit PiflaZrn, laß tm Ofen n
«ochmal trocknen . "

i ) wandeln . b
rs . 171 . AepfeLwandeln.

Nimm 6 Marschanzgrr Aepftl,  schäle sie, rNd
nimm die Botzen heraus , laß solche tm Wasser , -vis t
sie weich sind sieden , und wenn sie gut zusammen ge- ^
sotten sind , so treibe in einem Weidling ein Stücke! k
Butter pflaomig ab ; schlage Z Eyerdötter einen nach :
dem andern hinein , und rühre es recht gut ; hernach r
gieb die Aepftl,  die vorher gesotten , hinein , Z Löffel - >
voll Semmelbrösel, geschnittene Ltmonteschäler , Zu^ ^
cker so viel bis süß genug ist ; dieses rühre gut unter¬
einander , schmiere die Wandel mit Butter , fülle ft ^
halb an , backe sie in einer Tortenpfanne schön gelb,
und besäe sie mit Zucker.

8 . 172 AugspurMwandel.
Nimm in einen Hafen 4 Loch fein geflossene Man¬

deln , 4 Loch gesiebtenZucker, z Loch feine Semmel
bröscl und i Settel Obers , rühre alles gut ab , schla-
ge 2 ganze Eyer und 2 Dötter,  jedes gut verrühret,
daran , treibe 2 Loch Piflazen , 2 Loch Zitronat klm
geschnitten , s Loch gewürfelt geschnittenes March,
alles unter das Obige , schmier die Wandeln mit But¬
ter , füttere sic mit Buttertaig aus , fülle sie Halbs
an , back sie langsam in der Lorteupfanne.

rr . 17z . Austernwandel.
Mache einen Buttertaig , schlag ihn 4mal , un-

laß selben allzeit wieder stehen , die Wandeln werden
damit alisgefüttert ; hernach nimm Brüse ! , überbrenne
Eyterl , schneide und richte sie in ein Reindel , putzt
Auflern , geraschene Maurachen und geweichte Artof-
fel darunter , gieb auch ein wenig Wein , ein Stücke!
Butter,  Gewürz , Limontesaft ; laß es noch ein we¬
nig dünsten , auch Brüs und Eyterl , fülle die Wa^
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deln damit an , habe aber Acht , daß die Austern,
wenn sie cingefüllt werden , in die Mitte kommen;
wenn es abgekühit ist , mache einen Deckel darauf,
bestreiche sie mit Eyer , und backe sie schön,

d?. 174. Biskotemvandem.
Treibe i Vierling frischen Butter ab , z Eyer,

8 Äötter ; nimm ein Vierting geriebene oder gestohlene
Biskytenbrösel mit gutem Wem angefeucht , darein
gerührt 6 Loch Zucker , i halb Loch Ztmmrt , 2 Loch
Zitronat , richte es in den bestrichenen Wandelmodel
mehr als halben Theil , schön langsam gebacken;
ohöN nimm in einen Hafen 8 Loch gesiebten Zucker,
behalte etwas Zucker zu Eis auf , 4 ganze Eyer und
4 Dotter , die Klar davon schlage zum Schnee , rühre
Es gegen eine Stund , nimm hernach von einer hal¬
ben Limonie klein geschnittene Schäler , 4 Loch Stärk-
nuhl, und s Loth Mundmehl , verrühre alles , das
Mchl aber nur ganz gemach ; schmiere die Wände ! mit
Butter , gieß sie hinein , und backe sie schön . Die
Lchtern sind besser als die Erster« .
A. 175 . BlamaschsewaAdel mit Mandeln.

Mache einen Buttertaig , und füttere die Wandel
damit aus ; alsdann lasse 4 Loch Butter zergehe» , 4
Me Koffeelöffelvoll Mehl darein , dieses laß ein we¬
rtig anlaufen, daß es aber gar nicht braun wird ; her¬
nach gieb r Seite ! siedende Milch daran , rühre es auf
dem Feuer so lange bis es dick wird , und laß aus-
kühlen ; alsdann treibe 4 Loth Butter in einen Weid¬
ling ab , dann 6 Loch geschwällte Mandel ; wen» die¬
se verrührt sind , gieb das kalte Koch hinein , und
rühre es gut ab , schlag 6Eyerdötter , einen nach dem
andern hinein . Die Klar von den 6 Döttern schlag
M einem festen Schnee dazu. Dieses rühre noch drey-
vkertel Stunde , und gieb von einer ganzen Limonie
die Schäler geschnitten , i Quinte ! Faniite , mit ei¬
nem Stücke! Zucker recht fein geflossen , Zucker so ylel.
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daß es süß genug ist , dazu mache bis gefütterte Wau - laul
del nicht gar voll , besäe sie oben gut mit Zucker , sch mit
sie in die gchltzte Tortenpfanne oder Backöferl, back bell
sie öey einer halben Stunde ganz gemach. bm

M . 176 . BLLmascheewandelir mit Töpfer; , kn ,
Nrmm in ein Häferl ein groß Seite ! Obers5  dies«

ganze Eyer und Z Dotter , salz es was recht ist , laß ter,
bey der Glut zum Topfen werden , alsdann seihe ihn übe
auf dem Sieb gut ab , treibe i guten Vierting Brck und
ter pflaumig ab , rühre hernach 2 ganze Eyer und 2 eina
Dötter , jedes gut verrühret , und einen halben Vier - Hali
ting gestoffeneMandeln hinein , alsdann treibe den Tv-
pfen nach und nach hinein , daß aber nicht bröcklet,
wird , nimm fein geschnittene Amomeschäler und Zu-7
cker , daß süß genug ist , dazu , rühre alles rnrterein - vde>
ander , hernach füttere die Wandeln mit Buttertch
aus , fülle sie , ( sie werden aber nicht zugrdeckt) tB
backs schön . 3 ^

N . 177. BlsrrschierwaudM. ^
Schneide um 2 kr . Semmel gewürflicht, feuchtr mi

sie mit Obers an , schneide frische ober dürre Schwan!' ben
merl gewürfircht , laß sie in Butter anlaufen , Hieb sc -'
fottene Spargelpötzel , Kauly und grüne Erbsen dazu , ^
laß 4 8och Butter zergehen, gieß ihn auf das Geschürt' ^
tenc . Du kannst auch Krebsbukkrr nehm ' u , schneide ^ ci
auch gesottene Brüse , oder Eyterl , und Krebsschwti-
fr ! dazu ; schlage in ein Häferl A ganze Eyer und Z
DöLter , und sprüdle es mit ein Seite ! Obers ab , ^
gieß <s auf das Geschnittene , greb Salz und Mus'
ka blüh dazu . Am Fasttage nimm anstatt Brüsel odec
Eyterl einen gesottenen Hausen , fülle es in die ge- ^
schinrerte Wandel , und backe fie in der Tortenpfanne . ^

8s. 178. Bmtrrwarrdeln.
Erstlich nimm ein Pfund frischen oder gesalzene!! ^ lr

Butter , l . .ß solchen zcrgchcn , nimm 1 Pfund Mund- he
mehl , 18 Eyerdötter , 6 Löffelvoll Germ , r Seite! t«
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Vau - laultchte Milch , rühre es unter einander ab , mache
feA mit diesem den T .ug an , gesalzen, und ein wenig Wetn-

>ack beel , wenn es beliebet , bestreiche die Wandeln , hal¬
ben Thcil angefüllt , in einen warmen Ort gehen las-

z. sen , und gebacken. Du kannst auch Gugelhupfen von
Z diesen Targ machen , vdt ^ : Laß i halb Pfund Buk-

laß terzergehen , schlag 12 Eperdötter,' i Viertel Settel
ihn übers lauiicht gemacht , z Löffelvoll gewässerte Germ,

8uk- und 18 Loth Mnndmehl dazu , dieses rühre wohl unter
d2 einander , schmiere die Wandeln mit Butter , fülle sie
Zier- halb voll an , laß sie gehen , und backe sie in einer
Lv - Tortenpfarme.

ckel 179. Dukatenwandeln.
Zu.- Nimm Mehl nach Gedünken , nachdem du viel

-eili. oder wenig machen willst , 4 Cyerbötter , und ein gan-
tch sis , legs in eine Milch , auch ein Bröckel Bütter , laß eS
rB laulicht werden , gieß es in das Mehl , salz es. Gieb

3 Löffelvoll Germ auch dazu , mach einen festen Taig
ua , hernach gieb ihn auf das Nudelbrett , walk ihn

rchlt klein Fmgerdick ans , sieche sie mit einen kleinen run-
am- den Anssiecher aus. Laß sie eine gute Stunde gehen,
gc- aber nicht beym Feuer , daß aber auch keine Luft dazu

izri, kömmt. Nimm in eine Rein etwas Milch , aber nicht zu
nid buh leg sie schön hinein , und gieb unten und oben Glut,
eidt o6cn mehr als unten , laß sie nnr keineMamel bekommen.
vt !' ! § O . Erbjenwattdeln.
> z Nimm I halb Pfund durchgetriebene und welch
ab , Zffottene Erbsen , lasse sie auskühlcn , trerbe io .Loth
ns - schmalz oder Butter schön pstaumig ab , von 2 Limo-»
chrr uie die Schäller klein geschnitten , 8 Eyerdötter , 2
ge- Mze Cyer , eines nach dem andern darein , io Loth
e. Zucker , rühre auch die durchgetrsebenen Erbsen darun-

k" , eine halbe Stunde gerühret , und in die bestriche¬
nen Wandeln geschüttet , ein wenig mehr als halben
lid - Theil voll , und schön langsam gebacken. Oder:
jtll Stoffe gesottene Erbsen , und treibe sie durch ein Rette

E
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Lerl , sie müffen aber wie Mehl trocken sryn ; hernach T
rühr , 12 Loth gestoßenen Zucker , 12 Eperdötter , und d
das Erbsenmehl Z Viertelstunde wohl ab , gteb Limo- ^
nieschöller dazu , schmiere die Wandel , fülle sie halb n
voll , und backe sie schön langsam. ch

» . igr . Fan liewandel. E
Nimm 4 gute Löffelvoll Muudmehl in cin Häftrl, ^ §

thue 4 ganze Eper und 4 Dötter darein , rühre es st
recht fein ab, hernach gieß kaltes Ober- darein, sp üdle ^
es gut durch einander ab , siede ei» Settel Obers . ^
und gieß cs darein , setz cs zu , und sprüdle es allzeit, ! 2
bis es schön dick wird , hernach nimm für 8 G oschen ! n
Fanilie , und zuckere es , bis daß du glaubst , daß cs > u
süß genug ist , thue klein geschnittene Ltmonieschall,n ! ^
darunter , laß es auskühlen , nimm von einem Ey die ! «i
Klar , schlag es zum Schnee , und thue es bar - ! d
unter , hierauf nimm die Wandeln , schmiere sie >nii <
Butter , und bestreue fre mit Semmelbröfel , fülle M c
Taig hinein , und backe sie schön . s

N. 182 . Fleischwandeltt.
Dünste ein Pfund kälberne Schnitzel schön Miß

im Butter , schneide sie klein , und gieb auch um r ^
Kreuzer March , und um l Kreuzer in Milch geweichti k
Semmel , wovon. die Rinde weggeschnrtten , darunter ; ü
dann treibe 1 Viertln- Butter ab, schlag 2 ganze Eyei E
und 4 Dötter hinein , und rühr es gut ab , herna ^ ^
füttere die Wandeln mit Buttrrtaig , fülle sie mit de >» dj
Abgetriebenen , und back sie in der Tortenpfanne
Sähe . . ^

M. i8z . Gehagwandeln vom Fffchen. "
Schüpp die Karpfen , die schön groß sind , j >̂

ihnen die Haut ab , löse bas Breit herunter , drW
es in Butter , hacke es klein, dünste auch die zu Stücke b
zufammeu gehackte abgelöste Karpfen in Butter , schall 8i
eine gute Erbsenbrüh daran, und lasse sie sieden . Trei r
be sie durch , röste das vorbemeldte Gehäck wieder i>l ^
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nach Butter , grünen Petttsil , und Ccmmelbröseln, die
ur,d durchgrrrtebene Suppe , n -mm auch dazu , ein wenig
mo Kapern , Mlchram , Wttnberl , Gewürz, und ein we¬
halb rüg Ltmomeusaft , daß « was ansäuerlet wird. Ma¬

che zu dem Boden einen warben Taig , die Wandeln mit
Schmalz bestrichen, das Grhäck darein geeicht; zu dem

ferl, Deckel mache einen Men Buttertaig , und schön Lang-
e es sam gebacken.
üdk K . 184. Gehackwandeln von Fleisch.
ers . Nimm gebrattenen kälbernen Schlegel , löse das
lzeil, Breite aus , klein gehackt , röste eS in Butter und Sem-
schcn mrlbröseln ; mit guter Kernfekten . Nimm auch Wrtu
8 cs und Essig , daß ansäuerlet wird , Kapern , Milchram,
all k! Gewürz , Pinoly , Weinberl , wenn es beliebet . Ma-
> dii che es in der rechten Dicke an , schmiere mit Schmalz
bar - die dazu gehörigen Wandeln , mache den Boden von

mii men marben Taig , viel das Gchäck darein , den De-
: dl« ekel aber mache von einen guten Taig , oben aufge-

schmieret mit Eyern , 5 Viertelstund gebacken.
186. Gehackwandeln abgetriebene.

weiß Die Wandeln werden mit Buttertaig ausgefütterk,
m r dann schneide gebratrenes Fletsch , was immer für ein
eichtc Ebernes, oder Kapauner ist das beste , auch ein Stu-
nttr ; ckel geweichte Semmel , darunter ; hernach treibe et»
Eyer Stücke ! Butter ab, schlage 2 Eyerdötter, und 2 ganze
enak§ Eyer darein , « in wenig Milch , Gewürz und Salz,

dr>» biefts rühr gut ab , und fülle es in die Wandeln)
twas Sieb auch klein gkstossene Pistazen darzu , aber keinen

Deckel darauf , sondern nur unter sich muß der But-
ktttaig seyn , backe sie schön.

zieh - 186. Germwandeln gewöhnliche.
Nimm ein Vierling Butter , und r Vterting

Mi Schmalz , laß es in einen Hafen zergehen , hernach
Hütte sieb 2 Löffelvoll Milch daran , dieses rühre , und gieb
Lrei 12 Eyer , das ist , z ganze und y Dötter , eia jedes
er M verühret, hinein , 3 Löffclvoll Germ , Salz was

E 2



68 Erster Absatz . LV . Abschnitt. I

recht ist , i halb Pfund Mehl , und ein halb Seite!
Milch , rühr e es -bis nicht mehr bröcklicht ist , alsdann
schmiere die Wandeln nut zerlassenen Butter , und fülle
fie halb au , laß sie bey dem Ofen schön gemach gehen,
denn laß chie § ortenpfanne heiß werben , und backe sie.
Anfangs unten und oben Glut , hirnach nimm unten die
Glut alle weg.

U . 187 . Germwandeür gegossene.
Nimm in einem Hafen einen halben Vierting Mehl,

2 ganze Eyer und 4 Dötter , I halbes Settel laulich
tes Obers , i Vterting zerlassenen Butter , faum ihn
ab , 2 Löffel Germ , falz es , rühre den Talg recht
fein damit ab , schmiere die Wandeln mit Butter , fülle
jsie halb , und backe sie.

Li. l88 . Geflossene Wandeln.
Nimm i Vterting Mundmehl , r Vterting But¬

ter , diesen laß zergehen , gieb um i Kreuzer Obers da¬
zu , dieses gieß in das Mehl , schlag 8 Eyerdvtter da
ran , und 2 Löffelvoll Germ , schlage sie recht fein ab,
etwas gesalzen, dann schmiere die Wandeln mit Schmalz
und fülle sie halb voll an , laß selbe gehen , und back
fie in der Torkenpfanne, gieb auch unter dem Abschla
gen Wetnberl darunter.

r8y . Hsscheewandelu von Fisch.
Erstlich mache einen Buttertaig , so viel du brauchst;

hernach mache eine Haschee von Hechten oder Hansen'
auf folgende Act : Nimm ein Stöckel Hechten , löse
ihn von der Haut und Grätten , wenn dteß geschehen,
so gieb ein Stöckel Butter in ein Neindel , dann den
Hechten hienein , und laß ihn ausdünsten. Hernach
nimm ihn heraus und backe ihn klein , dann gieb Kap'
pern und Limonlenfchäller daran . Mache in einer Rein
ein Stücke! Butter heiß , gieb erst das Gehackel , und
dann das übrige darein , salz und gewürz eö , druck
von >lnem Ltmonie den Saft darein , und laß es ab-
dün-ttn , schlage hernach einen Eyerdotter darein , laß
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es abkuhlen , und mache Hascheewandeln wie gewöhn¬
lich , back sie in der Tortrnpfanne.

190 . Hascheewandeln von Fleisch.
Nimm ein gebratenes Kalbfleisch , und hacke es

klein , hacke auch Pfeffer und Limonieschallen darunter,
thue ein Stück Butter in eine Rein , laß das Gehackte
darinn abdünst ' U , falz und gewürz cs , hernach säu¬
re es mit Limoniesaft , schlag ein Eyerdotter daran , *
rühre es untereinander ab , thue es auf ein Teller,
und laß es aökühlen . Hernach mach einen Buttertaig
urd walk ihm aus , stich den Fleckeii rund mit dem
K ebsbecherl aus , thue ein Flrckel auf die Haschee^
schaffet , und full die Haschee darein . Leg wieder ein
Fleckel darauf , druck es zusammen , schmier es mit ei¬
nem Ey , und sitz es in die Tortenpfanne , back sie schon.

Ä . 191 . Hascheewandeln mit Manveln.
Mache einen guten Buttertaig , von einem halben

oder ganzen Plund , darnach man Leute hak , nimm
nuf ein halb Pfund Butter ein halb Pfund Mehl,
mache einen Taig an mit einem Cy , einen guten Lsf-
silvoll Raum an , einen halben Limonie , etwas Was¬
ser . Mache den Taig an wie einen 'Strudeltaig,
beibe ihn aus , wasche den Butter recht gut aus,
schlage ihn in den Taig ein , laß in rasten , und so
dreymal nacheinander . Hernach prAparire kleine Wan¬
deln , lege sie mit Buttertaig aus , mache ein Haschee,
wie schon oben gesagt , gieb ein wenig geflossene Man¬
deln dazu , upd legiere es mit 2 Eyerdötter , und ein
wenig Obe ^s , gieb es in die Wandel , lege gewürfel --
te Semmel darekn , decke es mit Buttertaig zu , be¬
streich es tu der Höhe mit Eper , backe sie.

N . 192 . Hascheewandeln grüne.
Zupft Spenat oder Peterstl nach Gedünken von

bkengeln , flösse ihn in Mörser klein , alsdan drucke
den Saft durch ein Tücher ! in ein Reindel , laß ihn
"uf den warmen Aschen zum Topfen werden , seihe ihn
Lut qh , siche ein ganzes kälbernes Hirn im Salzwas-
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fer , hernach lege es ln ein frisches Wasser , das weiß
Lleibt , häute es sauber aus . Welche um ^ Kreuzer
Semmelschmollen im frischen Wasser , hack . str unter
das Hirn ., treibe im Weidling 4 Loth B ; tcer ab , her¬
nach rühre 4 Loch geschwelte und fein geflossene M . n-
deln darunter , dann das Geschnittene , alsdann Z Ey-
«rdötter , jeden gut berühret , die Klar aber davon
zum Schnee geschlagen , nach und nach hnrrem , nimm
etwas klein geschnittene Limomeschäller , und alsdan»
den Topfen dazu , berühre alles gut , füttere die Wan¬
del mit Buttertaig aus , fülle sie mehr als Halbs an
Lack sie schön . Ü6 . Diesen Topfen kannst du zu allen
Backereym , die grün gemacht werden , nehmen

kl. ryz . HechtMwand 'ssn.
Mache einen guten mürben Taig Messrruckendick

ausgewalkt , selber wird in dir Wandel hinein gelegt,
»imm überbrennten Hechten , Krepssch veiftln , gcdün-
sie grünne Erbsen , und Hrchtenleber , dieses in Bnttek
gedünst , ein wenig Milchram , ge vürzt und gesalzen,-
fülle dieses in die Wandelnwenn  es kalt ist, dm De¬
ckel darüber mit Eyer bestrichen , und drei) Vtertelstund
langsam gebacken. .

^1. 194 . Hirnwandkln gewöhnliche.
Mach aus ein Vletting Mehl einen Buttertaig,

stell ihn an einen kühlen Ort,  und last ihn ein wenig
rasten , bis das du ihn brauchest . Treib in einen Weid¬
ling ein Stücke! Butter ab , schlag 2 ganze Eyrr , und
2 Dätter dcnein , nimm eine in Milch geweichte Sem¬
mel , und rührs darunter , herngch siede das Hirn in
Salzwasser ab , hack es klein , und rühr es auch darun¬
ter , wie auch geschnittene Pistazen. Du kannst es auch
zuckern , wenn du willst , hernach walke den Buttertaig
aus , und füttere die Wandeln damit aus , thue die Füll
Larein , und stell stein die Tottenpfanne , back ste schön»

iyZ . Hirrrwandclrr gesottene.
Sied ein ganz s Httn in Saljwasser ab , härrN
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es sauber aus , weiche um L Kreuzer Semmelschmollen
in f ischen Wasser , schneide sie mirgrünen Peterftl un¬
ter das Hirn , treibe im Weidling H Viertmg Butter
fein ab , rühre 2 ganze Eyer und 2 Dotter , jedes gut
verführet. Alsdann das Geschnittene hinein , lege
Salz , etwas Pftsser , Muskatnuß und neues Gewürz
daran , schmiere die Wandel mit Butter , fülle sie ' halb
an , nimm eine Rein halbvoll mit siedenden Wasser,
stelle die Wandel darein , und laß sieden.

U. 196 . Karpfenwandeln.
Schüppe einen Karpfen gegen anderthalb Pfund

schwer , löst dteGrätten und Haut sauber weg , dünste
das Fleisch davon in Butter . Hernach schneide es mit
dm Gchneidmesscr klein zusammen , die abgelöste Haut
und Grätten dünste auch in Butter , schütte in die Gra¬
ten und Haut eine gute Erbftnsnppe , aber nicht ^ u
diel, Laß sieden , alsdann treibe sie durch ein SW,
darnach dünste den klein geschnittenen Karpfen wieder
in Butter und grünen Peterfi 'i , und eine Handvoll fei¬
ne Semmelbröseln . Schütte die durchgetrübene Erb¬
sensuppe daran , und rühre ein paar Eyerdötter dar¬
unter , nimm eia wenig Kapern , l halbes Settel Milch-
ram , Gewürz , Limonieschäller , etwas Essg , daßan-
sämrlich wird . Schmiere die Wandel mit Schmalz,

füttere sie mit marben Buktertaig aus , fülle sie
nicht gar voll an . Alsdan mache vsn marben Taig
einen Deckel darauf , »bestreiche den Deckel mit abge¬
schlagenen Eyern , backe fle langsam in dergebitzten
Tottenpfannc.

N . 197. Kapaunerwandelrr.
Das Fleisch löse dem gebrattenen Kapaun von

der Brnst aus , und schneide es fein , dann stoffe um l
Kreuzer ins Obers geweichte Semmel , wovon die Rin¬
de weg , und das Kapaunerfleisch recht klein geschnit¬
ten , darunter ; auch nimm um Z Kreuzer March , z
oder 4 halbgesotteae Eyer , und 4 D ötttr , rühr eS
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recht wohl untereinander . Hernach schnriere die Wan¬
deln mit Butter , schneide Petersi ! oder Spenat , gelbe
und rothe Rüben , aber jedes besonders , recht zart,
alsdan bestreue etwelche Wandeln mit dem geschnitte¬
nen Grünnen , und etliche Wandeln mit den gelben mid
rothen Rüben , so bekommen sie allcrlcy Farben ; dann
fülle sie Mit dem ' Gestoßenen , backe sie in einer Tortcu-
pfanne oder Backofen , stürze sie um , daß die Farben
tn die Höhe stehen.

K . 198 . Kipfelwandeln.
Nimm ein Vrrtelpfund gefädten Z -icker , schlagt

4 Cyer und 4 Dotter daran , rühr es eine ganze Stun¬
de , 4 Loch von einen gedörrten ey : rnem Kupfer gesof¬
fene Brösel , würfltchte Limonieschäller , ein und eilt
halb Loth längliche geschnittene Plstazcn , rühre es un¬
tereinander , schmiere die Wandel , fülle sie halb voll
an , und backe sie schön.

kl , 199 . Kleibenwandeln.
Schlage von z Eyern die Klar pflaumig ab , als¬

dann nimm 4 Dotter , r halb Vierting gesiebten Zu¬
cker , gieb die Dötker und Jucker zugleich hicnein , schlage
sie so lang in einen Hafen , bis dick wird , stoffe einen
halben Vierting schöne Mandeln , sammr den Schallein,
beutle sie durch ein Rciterl , hernach nimm Fmmrct,
Nagel , L mo.nieschäller , und Zitronat nach Gedünken,
mische alles in dem Weidling , aber . schmiere bevor die
Wandel mir Butter , dann fülle sie ein, und backe sie schön«

N . 200. Ko .usumeewandelrr.
Nimm Z Settel sttssers Obers in ein Kasteroll,

siede es mit einem Stück Fanilie ; wenn es Geruch hak,
nimm es vom Feuer . Bereite ein Ragou , nimm Z
Btskoten , 2 Stücke Zwiback , 2 Stücke Marsch .anz-
geräpfel , schneide alles klein würflet , auch Zitronat
und Zucker dazu , so viel, bis -s genug ist ; wenn das
Obers ausgekühlet ist , so rühre io Eyerdötter darein,
und passre cs 2 oder Mal durch ein Sieb .« Alsdan



aru
lbe

nid ^
MN >
cn- >

!

?ge!
m-' !
as-
em
lii-
oll

s - ^
u- !
ge ^
en
n,
t,

ie

Z

s

verschied. Mehl- Milch . Gnefi - » . RsiMejs-n . 7Z

Mim von dem Konsume Z Vierkelseitel weg , ! n dem
übrigen gieb das Ragou , schmiere die Wandel mit
Butter , und fülle sie mit dem Konsumee an . Wenn
Zelt ist Zum Anrichten , gieb die Wandel eine Halbs
S unde vorher tu ein heißes Wasser , oben und unten
Glm , und laß sie Lochen. Wenn sie gut sind , so ma -̂

ede von dem übrigen Konsumee einen Krem , richte die
Wandel auf die Schüssel , und den Krem darüber . -

n . 2Oi . Kcaufte Wandeln.
Mache einen Buttertatg Messerruckendtck ausge - '

walken , die beschmirke Wandel unten , und an der
Güte E diesen Taig belegt , hernach bereite die Füll
von übersottenen Hechten , und ausgclösten Krebsschwet-
ftr ! , Austern , Karpftnmilch , Karpftnzungen , Schwam¬
merl , d eses in Butter grdünst , mit Mehl ein wenig
bestaubt , legiert mit ein Eperdvtter , und in die Wan - .
bei gefüllt , mache einen Deckel darüber , nimm auch
ein wenig Mllchram , gewürzt , daß die Füll schön saf-
ÜS ist , und gebacken.

202 . Krebswandeln.
Treibe einen Vierting Krebsbutter ab , i Ey , 4

Dätter , 2 Lösselvoll Germ , geschnittene Krebsschwei-
feln-, ein halbes Settel Milch , und ein halbes Pfund
schönes Mundmekl , gesalzen - mache den Taig an,
ckchte solchen in die bestrichenen Wandel , fülle es halben
Thtil an , lasse es in einen warmen Ort gehen , und
gebacken.

n . 20Z . Kremwandeln von Milch.
Mache von 4 starken Kochlöss lvoll Mundmehl,

und einen Settel süssen Obers , ein dickes Kindskoch,
laß es gut aufsteden , hernach mische unter das Koch 4

Krebsbntter , rühre es gut ab , und lasse es aus-
suhlen , dann schlage Z ganze Eyer daran , rühre es
°ky einer -halben Stund , und gieb in ein Reindel ^
"ach Krebsbutter , schneid 4 Schampian blättlichr)
Gisste sie ein wenig ab , laß sie auskühlen , hernach 2
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Loch Mark , blättlicht geschnitten , unh von zwey Eyern
Fleckeln gebacken , dieses wird wie Nudeln grschaitteu
und unter das Koch gemischt , die ausgefütterten Wan¬
deln mit Buttertalg werden damit angefüllt , und ganz
gemach gebacken.

n . 204. Kremwandeln von Mandeln.
Von einem Settel Obers und 4 guten Löffelvoll Mund-

mehl mache ein dickes Koch , laß es gut aufsiedeu,
und hernach auf einem Teller auskühlen , alsda -m trei¬
be einen Vierling Butter und einen Vierting klein ge
stoffene Mandel in einem Weidling gut ab , hernach gieb
7 Eyerdötter , und/Löffelvoll Koch wechselweise nach¬
einander hientin , und rühre es immer ; dann schlag von
den/Eprrweiß einen Schnee , gieb ihn auch nach und
nach hienem , und rühre ihn schön pstaumig ab . Nach¬
dem stoffe um 10 Kreuzer Fanilie mit 7 Loch Zucker
und gieb Limonleschäller , und um 6 Kreuzer Zitronat
geschnitten hienem : füttere dis Wandeln mit Butter¬
talg , fülle sie nicht gar voll an , besäe sie mit Zucker,
und backe sie ganz gemach, so werden sie gut und schö «.

n . 2vZ . MandelwandM.
Nimm ^ Pfund gestoßene Mandel , ^ Pfund Zu¬

cker , schlage 4 Dökter und 4 ganze Epsc darein , aber
allzeit ein ganzes , und i Dotter , und ' so fort , bis
sie alle gar sind , wenn es recht pflaumig gerührt iß,
so girb klein geschnittene Limonteschäller, darein , ver¬
rühre sie , und fülle sie in mit Butter geschnürte Wandel
mit Semmelbrösel besäet hinein , und backe sie langsam,

n . 226 . Marchwandeltt.
Nimm in ein Weidling l Vierting geschwellte und

fein geftossrae Mandeln , und r Vtertiug gesiebten Zu¬
cker , g ganze Eyer und 4 Dötter , rühre es gut eine
halbe Stund untereinander . Hernach nimm um Z
Kreuzer gewürfelt geschnittenes March , und um 2
Kreuzer länglich ! geschnittenen Zitronat , mische alles
auf die Letzt darunter , und ruh -e es nicht mehr , füt-
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^ tcre die Wandeln mit Buttcrtaig aus , fülle sie mehr
^ a 's halb an , mache ein Deckel von nemlichen Talg

' darauf, bestreiche sie mit geschlagenen Eyern , und back
^ ' sie schön.

> 207 . Milchwandeln.
N mm Z Loth ^weiß Mehl, und i ; Loch Schmalz,

^ i brössel cs wohl ab , nimm ein ganzes Ey und etwas
Wasftr , Salz auch ein wenig . Mach den Taig nicht

^ gar fest an , wirk ihn ab , das er zäh wird , hernach
e ! walke ihn schön dünn aus , schmiere die Wandeln mit
^ ^ Butter , und drucke den Ta -' g hübsch fest in dieselben
^ ^ Hernach nimm ein Scit ' l Milch , 4 ganze Eyer,
^ i spru'dle es wohl ab , zuckere es , daß es hübsch süß
^ ^ wird , seihe es durch ein Sieb , fülle es in die Man-

i drln , laß aber die Wandel ein paar Mcsserruckendick
^ leer , dann sie gehen auf , backe sie hübsch heiß , setz
^ i Wut voneinander, das sich alle bräunen können , so
^ luid sie fertig
^ i^ . 208 . Mchraumwarrdeln.

, Treibe einen Vie . ting Butter schön pfiaumig ab,
rühre 12 Ey rdötter , einen nach den andern , und um
4 Kreuzer Milchram , dann z Löffelvoll Germ , und

" 20 Loch Mehl barein , mache davon einen Taig , wie
' einen Nockentaig , schmiere die Wandeln , fülle sie halb-

^ M , laß sie gehen , biß sie voll werden , dann backe
^ ke in der Tortenpfanne.
^ n . 209 . Nierenwandelv.
' ' Nimm gebrattene Nieren und hacke sie klein , wenn
d A dir zu wenig sind , so kannst du auch gebräuntes

Kalbfleisch darunter schneiden, weiche um i halben
' Kreuzer Semm l in Milch , und schneide sie recht f^ u
. barunter , Treib in einen Weidling ein Stückel But-
^ ier ab , gieb das Gehackte darein, schlag 2 ganze Eyer,
7 und ^ Dötter daran , verrühr cs gut , salz und
, Murz es , schmier die Wandeln mit Schmalz oder
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Butter , bestreue sie mit Semmelbchsel, und gieb sie
in die Törtenpfanne , bucke sie schön.

R . 2io . Nadelwarrdelm ^
Mache von 2 Eyern fein geschnittene Nudel , sie - ^

de sie schön dick in der Milch , und laß anskühlen ; ^
hernach treibe 6 Loth Butter oder Schmalz ab , schla --
ge 2 ganze Eyrr und 6 Dotter daran , und zuckere es !
nach Belieben ; gieb die Nudel in das Abgetriebene , ^
rühre es untereinander , füttere die Wandel mit Butt ^
tertaig aus , fülle es hinein , und backe sie in der Tor - ^in
reepfanne, heriach streue gefähten Zucker darauf

2ü . OberswandeLn. ^ btt
Schlage in r Sertel Obers 4 Eyer , sprüdle es

ab , laß es aufdem Feuer wie einen Topfen zusammen ! ^
gehen , laß es auskühlen , und drucke cs mitdemMes ! h»
ser ; treibe Z koch Butter pflaumig ab , nimm um l hg
Kreuzer kn Milch geweichte Semmel , drucke sie gutt
aus , gieb sie in dem Butter , schlage 2 ga ze Ey«
und Z Dotter dareis , jedes gut verrühret , und hc >-
nach den Topfen , zuckere es nach Belieben. Du kamch
auch gestoßene Mandeln und Zitronat darunter nehme»; ' ^
füttere die Wandeln mit Buttertaig aus , und schinim ^
sie , fülle sie nicht ,gar zu voll an , backe sie in der Tor
lenpfann , und zuckere sie. ab

n . 212 . Pistazsmvandeln . nöl
Nimm ein halb Pfund klein geflossene Mandeln , ^

ein halb Pfund gefchten Jucker , 2 koth geflossene P !̂ ^
stazen , richte es in einen Weidling , A Eper und w is
Dörter , eines nach dem andern darein gerührt , H n
Stund abgerüßrett Du ka -lst auch Spenat flössen , ^re
ausgedruckt, das Wrisser sieden lassen , so bekommst ei-'
neu Topfen, diesen durchgesiehen, und unter die Mandel»
geflossen , so werden sie desto grüner, kimonieschäller klein
geschnitten , in die Wandel oder Tortenmöbel gsschüt- ' ktr
tet , und lqngsanr gegacken» leir
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! Li. 2IZ . RagouwLndM. '
Löse von 20 gesottenen Krebsen die Schweife! und

> Ccheeren Lus. Dvn den Echaaleu ruache r halb Vier¬
ling Krebsbutter , übersiede ein kölbcrnes Vrrrs , 2

^7 Kalberohren , i Obergaum , putze 4 Echampran sau-
brr , schneide alles klein gewürfiet , dünste die Scham-
plan mit i Settel grünen Erbsen , und ein wenig fein

- geschnittenen grünen Peterfil in Krebsbutter , wenn sie
gedünstet , laß das Geschnittene und die klein geschutt-
tenrn Krebsschwcifel Larinn dünsten , salz es , nimm
ein wenig fern geflossene Muskarblüh dazu , laß aus-
kühlen , schütte ein Settel Obers auf Z Loth Semmel-
beöftl , rühre 2 ganze Eper und Dotter daran,
rühre alles gut ab , und falze es ein wenig , rhue

i das Nagou darunter ; schmiere die Wandeln mir Krcbs-
! butter , füttere sie mit marben Taig aus , fülle sie nur

- halb an , lege ein wenig Krebsbutter darauf ; und
backs 'langsam.

N . 214 . Rnßwündeln.
Walk einen Buktcrtaig schön dünn ans , b ' reite

rnn und um schöne tiefe Wandel aus , schneide ste in
brr Höhe mit einem heissen Messer schief ab , siede ei-

"" nen Reiß in der Milch . Wenn er genug gesotten , so
^ ihn auf einer Schüssel kühl werden , treib ein Schmalz

ab , schlag etliche Eyer darein , so viel der Reiß vvn-
nothen hat , rührs schön faumig ab , rühr den kalten

^ Reiß darunter , auch Zucker , damit es süß genug ist,
l" ; ein wenig Zimmtt . Füll die Wandel damit ein , daß
^ rs nicht über den Taig ausschaut , back es schön , und
^ Heb es anstatt einer Mehlspets oder Gebackenen . Be-
^,l ^ rue es mit Zucker und Zimmett

r§. 2iZ . , Schunkerwandeltt.
Mache einen Butter - oder mürben Taig , füt-

? , ^ öte Wandeln damit aus ; schneide gesottene Schun-
schön klein , mache von einem Eperdetter einen fet-

stir Taig , walke solchen aus , und schneide ganz kleine

>
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Nudeln davon, diese siede im Wasser , laß sie ausköh ' M
ren , mische die Schnaken und Nudel untereinander, !' hg,
Sieb in jedes Wandel etwas davon , und mache in der
Höh ^ von den Taig einen Deckel darüber , schmiere fit
in der Höpe mit Eper , back sie ln einer Torrer.pfarmt. Er

2l6. Semmeldröffelwandiln. ^
Nimm in einen Hafen i Vierttng gesiebte« Zu- Mi

cker , 4 ganze Eyer und 4 Dötter , rühr es eine ganze > rer
Smnd , hernach mische von einem halben Limonie klm ^
Aeschirrttette Schäller , und H Virrt 'mg fein geriebene Ai
MunLftmm lbröftl dazu , du darfst sie aber nicht mehr rin
rühren , sondern nur vermischen , schmiere die Wandeln ,m
mit Butter , fülle sie halb an , und backe sie langsam , !
so kühl als es ftyn kann.

U. 217. GeMmelwandeln. sch
Nimm in ein Häferl ^ Pfund Zucker , 8 Eytt Nr

und 8 Dötter , rühre es Z Vtertclstuud , 8 Loch gl-- Pj
schwäLte Cemmelschmollenbrvftl , die gefähr sind , von ^
einer L .monie die S .chäüer klein geschnitten , A Loth Na
längleckr geschnittene Mäzen , so lang gerühret , bis sch
es nittereinander kommet , schütte es in die bestriche«^ nn
Wandeln , und langsam gebacken. hei

rss. 218 . Tvpfenwa deltt. Iva
Nimm in einen Hafen ein groß Seite ! Milch , z ach

ganze Eyer , laß bry der Glut zum Topfen werd n , da!
hernach seihe ihn gut ab , treibe im Weidling 4  Mer - !
ting Butter pflaumig ab , rühre 2 ganze Eyrr und 2 ^
Dötter , und klein geschnittene Zitronat da ein , rerbe'
einen Limonie oder Pomeranzen mit einem Zuckerob,
gl - b den Zucker und von all . n Gewürz darein , fütteredie ' H
Wandeln mit Butterkaig aus , fülle sie ein , und back ß,t'

Li9 . WMselwaudeltt . '
Nimm in einen Hafen 1 Vierting gesiebten Zucker

4 ganze Eyer und 4 Dötter , die Klar davon klopft
auf , rühre cs eine Stunde , nimm Llmonischäller , um
r Kruzer Zimmtt und 4 Lhfh Srmmclbröscl M, , sie
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!h ' fülle die Wandeln , und in ein jedes lege A Wechseln,
^, ' back fie langsam , so kühl eS seys kann.
»er Sy . 220. ZiMMetwaNdrlN.
sic Nimm in eine» Weidling i Vierring gesiebten Zu-

nc. ckrr , i Vterttklg Mandeln , einen halben Lhetl davon
schwelle und fiosse , den andern Lhetl schneide klein,

!u-- und beutle jhn durch , rühre 4 ganze Eprr und Z Döt-
ter , von den ganzen schlage die Klar z u Schnee , alles

m gegen einer Stund , flösse 12 Gewürznagel und etwas
rne Ammtt , schmiere die Wandeln mit Butter , fülle fie
Hr ein , back sie schön . Hernach mache ein Eis darauf,
ein und bestreue sie mit klein geschnittenen Pisiazen.
m, 221 . Zirrorratwandeln.

Füttere die Wandeln mit Butterta ^ aus , dann
schneide um 2 Kreuzer March gewürfelt , 4 Loch Ii-

)lr ttonat fein länglicht , 4 koch Mandeln , 2 Kcmzer
zt-' Pisiazen eben so ; dann nimm i Vierting Zucker , und
0« M die Hälfte davon in einen Weidling , auch ä- Vter-
>tlj Ung Mandeln , den andern halben Vierting Jucker mt-

sche unter das Geschnittene . Schlag ein ganzes Ep
nr und z Dotter daran , und rühre es recht pfiaumigab;

hernach gieb von den Geschnittenen in jedes Wandel et-
' was und anstatt den Deckel das Gerührte darauf ; gieb

6 acht , daß nichts von dem Taig hinaus kömmt : a ! s-
n , dann backe sie in der Tortenpfanne.
!k- ^
2 ^ ' ' -- -- ^ "- ^-

^ V. Abschnitt.
Ordinari Backwerk von Germ , Mehl

'? und so werter.
'er s) V 0 d rn.

^ 222 . Bsditt englischer.
r>il Nimm eyerne Kipfel , oder Mundsemmel, reibe
U/ ^ m ab , nimm süsses Obers in ein Häftrl , sprüdir



8o Erster Absatz. V . Abfchnitk.

io oder lL Eyer , halb ganze , und halb Dötter ab , ^ an
Mb Salz , Zucker und Muskarblüh , und die Kipfel und
oder Semmeln darein , damit sie arrziehen , gute Z '-be- tvü
den , Weinberl , Mandel nnd -Zttiouat grschnitken da - , M
zu , nimm ein Kasieroll oder Rein , schmiere es mit viel
Butter , nimm ein kälbernes Nctzl , lege es in ein Ka -- Ski
fteroll , gieb i Viertelpfund geputzt und schön geschnit - zu
tenes March dazu , mische alles untereinander , Mb es 12
in das Netz in dem Kasteroll , schlage es mit dem Ne ist,
tzcl ein , stelle eö in Ofen , und backe es schön , oben auf
und unten Glut , und so zur Tafel. i wir

M . 22Z . Btchin gebackerr. und
Schneide um Z Kreuzer Semmelfchmollen , üm6 ^ stat

Kreuzer March klein gewürfelt in Weidling , nimm ei» I sch-
halben Vierling von Körnern ausgeloste und länglich
ge -'chnittene Zibeben , um Z Kreuzer Weinbeck ; Z Lotö
Zitronat , 2 Loth Pistazen , beyde Stück kleur gefchnit-
t -' U dazu ; schlag in Z Seitel Obers io ganze Cy: r ; löst
spr ' dle sie gut ab , treibe ein Vterring geschwellte unv ^
fein g -siosi'rne Mandel gut darein ab , und schürte cs löst
in Meidling , laß i halbe Stund weichen , und zuckere len
es , daß süß genug ist. Schmiere ein rundes Kasieroll sHu
mit Vu ter , best - cur es mit S - mmelbrösel , den Botin
darein , backs langsam z Viertelstund in der Torten- Ein
Pfanne , alsdann bestreue es mit Jucker . Wenn du gut
es am Fastag statt dem Fisch oder Mehlspeis geben fünj
willst , lo nimm statt dem March 12 Loth Butter , dm,
walze ihn in Mchl , und schneide ihn gewürfelt unter Ast
daF obige , und mache es wie oben. es,

w . 224 . Bodin mit Schotts . ts 1,
Schneide um 2 Kreuzer Semmelfchmollen klein gt- vier

würfelt in Weidling ; schlage in i Maaß Obers6garu und
ze Cyrr , sprüdle sse gut ab , hernach treibe 1 Vterting dir
geschwellte und fein gestoßene Mandeln ab , schütte sie koch
über die Semmel , walke 12 Loth Butter in Mehl eirn Href
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an Fleischtagen mußt du March statt Butter nehmen;
'el und 4 Loth Pistazen , Z Loth Zitronat , alles klern ge-
c- würfelt geschnitten , und Zucker , daß süß genug ist,
a -' , rühre alles mit der Semmel gut ab , schmiere ein Ser-
rtl vitt gut mit Butter , binde alles fest darein , laß
a- Stund tm Hafen mit Wasser sieden. Den Schado da-
lk- zu mache also : nimm in einen Hafen iv Eyerdötter,
^ lL Eyerguckenvoll Wein , und Zucker , daß süß genug
-k ist , i halbe Viertel Stund vor dem Anrichten setze es
tn auf eine Glut , und rühre es beständig , bis recht dick

! wird , alsdann richte den Bodtn auf eine Schüssel,
und den Schado darüber. An den Fasttagen walke

o > statt dem March 12 Loth Butter in Mehl ein , und
! schneide ihn unter das Obige.

^ Ll. 225 . Bodrn von Hechten,
ka Siede einen Hechten in Essg und Wein ; mit Zwie-
^ bei und Lorberbiättern ab , ziehe von selben die Haut,
' ' Ue ihn von Gräten , zupft das Fleisch klein , siede
^ Mnzig Krebsen heiß ab , die Schweiftl und Scheeren
^ löse aus, das Fleisch schneide würflicht, von den Schaa-
" leu mache , wie schon gemeldet worden , Krebsbutter;

schneide spanischen weißen Zwiebel klein , röste ihn mit
Schmalz , schlage 8 ganze Eyer darein , und mach ein
Eiugerührtes. Treibe nachdem ein halb Pfund Butter
gut ab , schlage sechs Eyerdötter daran . Rühre um
srknfzchri Kreuzer in Milch geweichte und gut ausge-

^ druckte marbe Kipftrl darein , wie auch das gezupfte
er Fischfleisch und Krebsschweiftln , Muskatblühe , salze

e^ , rühre es eine Weile gut durcheinander, und gieß
es mit dem Zwiebel darein ; alsdann bestreiche ein Ser-

e- vier mit frischen Butter , bestreue es mit Weinberln
Fifchfleifch , ttge cs in eine tieft Schüssel, thue

^ dir Masse hinein , binde es f st zu , giebs in ein stark
str kochendes Wasser , lege die Gräten und die Haut vom
^ Hechten , wie auch Petersil , Pasilikum , Rosmarin

und Lorherblätler hinein ; laß eine halbe Stund kochen,
F
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unterdessen mache eine Soß ; knote ein Stück Butter^
fein gehackten Petersil und Mehl untereinander ab, gied>
eine klare Suppe darauf , laß ^ usammen gut verkochen,!
und rühre die Soß mit einigen Eperdüttern und Mus- !
katnuß auf dem Feuer ab ; willst du den Bodin anrich- i
ten , so lege ihn auf einen Durchschlag , mache die En - !
viete loß , stürz den Durchschlag um , mache auch von!
der andern Seite die Serviette lo § , und gieb die Soß>
darüber.

ds. 226 Podrn vorr Hierserr . ' !
Nimm ein Pfund 'Hier sen , diesen mit Milch Mi ^

steif gekocht , laß ihn kalt werden , und rühre acht Ep » ^
und ein Stück Butter , Zucker und geflossenen Ziminci
dazu , thue dies alles in eine andere Schüssel , rührr
es recht gut , und laß cs in der Tortenpfanne gelb¬
braun backen. Dann mache eine Mehlbrühe auf ft !-'
gende Art darüber. Nimm ein halbes Seite ! Milch,
das Gelbe von 4Epern , ein Stück Zucker , ein Stick j
ganzen Ztmmet , und ein Stück ganze Limonieschaale ! i
dies fprüdle , thue es auf eine Glut , und rühre es!
so lang , bis eS anfängt zu kochen ; alsdann gieße d^
Brühe über den Bodin , und bestreue denselben mit Zucker?
und Aimmet . !

r» . 227 . Bodin von Kalbfleisch mit Ragou.
Nimm Pfund Kapaun oder Kalbfleisch,

de es fein mit dem Schneidmesser , siosse es im Mör - j
fer , nimm um z Kreuzer Mundsemmel , schneide di«!
Rinde weg , die Schmollen aber blätterwets , gieb ß !,
tn ein Kastroll , und gieß eine halbe Obers darauf,
stelle es auf die Glut , und mache ein festes Koch ^
von , laß es auskühlen , und stosse es mit dem Fletsch
HerNäch nimm r halb Pfund frischen Butter , treib«
ibn fein ab , und gieb das Fleisch dazu ; dann scW
6 Dötter und 2 ganze Eyer daran , rühre es gut durch'
einander , gieb ein wenig Muskarblüh , und fein S^
schntttenk Limonieschäler dazu , bereite ein fettes
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gou vsn Brüs , Schampian , Krebsfchweifeln, Spar¬
gel und Krebseyterl , paffere es im ftsschen Butter,
salz es ein wenig , und hernach laß es auMhlen , nimm
eine Schüssel mit Reif , schmiere dieselbe mit Butter,
gieb ein Stück Fasch darauf , streiche es von einander,
und ein wenig Ragou darauf , dann wieder ein Fasch
Md Ragou , und so fort , bis er gar ist,- wenn es Zeit
ist zum Anrichten , gieb es i Stunde vorher in Back¬
ofen , und backe es langsam.

-l . 228 . Bodm von Kirfchbrühe.
Nimm ungefähr für 2 Groschen Semmel , schnei¬

de die Rinde davon ab , und laß in Milch weichen,
alsdann knöte sie durcheinander. Du mußt dich aber
sehr nach der Größe der Semmel richten , damit es
nicht zu dicke wird ; es muß mäßig dicke , doch so fein
leyn , daß , wenn die Semmel mit den Epern gerührt,
es von dem Löffel aöläuft . Hernach rühre sechs bis
steöen Cper , ein halbes Pfund grob geflossene Man¬
deln , ein wenig Butter , Zimmet nnd Zucker , auch
Ztbeben und Weinberl , nebst etwas Pommeranzen-
i'chaale , und wenn es alsdann noch zu dünne ist , et¬
liche gestoßene Zwiback dazu. Hierauf thue es zusam¬
men in ein Tuch , welches du inwendig mit Butter be¬
schmieret hast , und laß im Wassr eine Stunde kochen.
3ur Brühe nimm vier Eperdötter , ein Glas Wein,,
etliche Schnitten Limonie , geflossenen Zucker und Zim-
Met . ein Stück Butter , welches im Mehl umgewen¬
det , und ein gutes Thetl Kirschsaft . Dann lasse es
mit einander durchkochen , und richte es über den Bo-
dl'i an.

N. 229. Äodin von Lebe?
. Koche eine kälberne Leber in der Rindsuppe durch

tme halbe Stunde , laß sie auskühlen , reibe sie dem-
auf einem Riebeiftn , schneide i -Z- Pfund Gäns¬

en und ein Pfund Mark würflicht , treibe es gut
§b , sckl ^ ., , H ganze Eyer und von 8 die Döttcr darh
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an , unterdessen koche ein halb Pfund Reiß im Wasse -r,
laß ihn auskühlen , wenn er kalt ist , so rühre ihre , i j
Pfund Semmelbr ösel , von einer Limonie die klein ge- i
fchniktenen Schäler , die geriebene Leber , das March, I
einen Viertrng Weinberl und eilten Vierttng Aibeben ^
alles gut durcheinander gemischt hinein , treibe alles!
gut ab , bestreiche ein Servier mit Butter , binde es!
nicht gar zu fest zusammen , damit .es noch Platz zunr
Aufläufen findet , laß 2 Stund im Wasser sieden ; un¬
terdessen mache die Soß ; stosse eine halbe Maaß Kir¬
schen mit dem Kern oder gedörrte Weichsel , laß sie in
einer Halbe rochen Wein aufkochen , treibe sie durch ein
Haarsieb , zuckere sie nach Belieben ; wenn der Bodtn
ausgesotten und vom Servier ausgrlöstist , so richte dir
Soß über den Bodin . Diesen Bodin kannst du auch
in einem Tortenretfel in Ofen gebacken geben , aber die
Semmelbrösel und Soß müssen ausgelassen werden.

Vs. 2AO . Bodin von March . !
Nimm für neun Pfenning Semmel , schneide dir!

Rinde davon ab , und weiche sie in Milch . Alsdann ^
nimm für ein und ein halben Kreuzer gesioss- nen Zivi -' ^
back , sieben Eyer , ein halbes Pfund gestoßene Man
deln , Zucker und Zimmet , geschnittene Pommeranzen!
und ein halbes Pfund Rindmark dazu , und rühre es i
untereinander , auch rühre etwas Zibeben und Weinberl !
hinzu. Mache einen Reif von Blättertortenkaig a »l
die Schüssel , fülle den Bodin darein , backe ihn in ei¬
ner Tortenpfanne. U 8 . Alle Bodin sind besser , wen»
du sie in ein geschmiertes Geschirr giebst , und Mb
sie in ein siedendes Wasser , laß sie damit kochen , und
gieb oben ein wenig Glut.

b) Guyelhupf.
2ZI . Gugelhupf abgetriebener.

Treibe ein halb Pfund Butter pflaumig ab , M'
ge 2o Eyerdötter jeden gut verrührt darein , rühre l
halbSmel laulichteSObers nach und nach in Buttel
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und Eyer , gieb 3 gute Kochlöffelvoll gewässerte Germ
und Salz was recht ist dazu , alsdann verrühre nicht
gar Z Visrttng Mundmehl gut darein , schlage den Talg
gut ab, daß er recht fern wird , schmiere ein Becken gut

> mit Schmalz , bestreue es mit Semmelbrösel , fülle sie
! bald an , laß ihn in warmen Ort voll angehen ; dann
^ backe ihn langsam in der Toctenpfanne , hernach zu»

clere ihn.
«s. 232 . Gugelhupf von Krebsen.

Treibe zu einem Gugelhupf anderthalb Meeting
Krebsöutter ab in einen Weidling , rühre nach und
nach 6 Eyer und 12 Dotter darein , z Viertelpfund
Mehl schön pflaumig abgetrieben , auch darein ein hal¬
bes Seite ! laulichte Milch , Z Löffelvoll Germ , dieses
wohl abgerührt , gesalzen , und bestreiche den dazu ge¬
hörigen Model , füll ihn mit dem Taig voll an , und
laß ihn in einem warmen Ort aufgehen, bis daß der

! Model voll ist , hernach gebacken.
! bl 23z . Gugelhupf ohne Milch.
> Treibe i halb Pfund Schmalz fein ab - schlage 8

ganze Eyer , jedes gut verrühret daran , so oft ein Ey
darinn ist , so nimm i Löffelvoll Mehl , auf die letzt
Z Löffelvoll Germ und i Löffelvoll Zucker , und von

! tmem Limonie die klein geschnittenen Schäler , schmiere
das Becken , fülle es ein , laß es gehen , und back
ihn schön.

234 . Gugelhupf feiner.
Treibe 1 Vierttng Butter , und i Vierting Schmalz

sim ab , schlage 12 Dötter und 2 ganze Eyer , jedes
gut verrühret darein , gieß Z Löffelvoll Germ , 2 Löf¬
feldoll Milch dazu , rühre eiy halb Pfund Mundmehl
und Weinbcrl darein , schlage alles fein ab , bis der
Löffel trocken bleibt , salz es ein wenig , schmiere das
Beck mit. Butter , fülle es ein , laß gehen , und back
ihn. Ober : Treibe -L- Pfund Butter ab , gieb ^
beitel Obers darein , treib es recht gut untereinander,
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schlage y Eyerdötter einen nach dem andern darein,
j ' den gut verrührt , auf die letzt ein ganzes Ey , gieb
ein halbes Seite ! Germ darunter , nimm ein halb Pfund
Mehl gesalzen hinein , schlage es gut ab , bestaube es
mit Mehl , fülle ihn mit Salfen oder Weben und
Weinberl wie du willst.

c) Galatfchen.
U . 2ZZ. Galatscheu gewöhnliche.

Nimm 6 Loth Butter , treib ihn pflaumig ab,
schlage Z Dötter und i ganzes Ey daran , verrühre
es wohl , alsdann gieb z Löffelvol! Milch und z Löf¬
felvoll Germ , und 12 Loch Mehl darein ; falz es,
fetze es von Ferne zum Feuer , damit es gehen kam.
Hernach nimm einen Taig auf das Nudelbrett , wait
ihn in zwey Flecken aus , bestreue die eine mit Wein¬
berl , klein geflossenen Mandeln und Zucker , leg
andere Flecke darauf , steche sie mit einem Glas aus,
schmiere ste mit zerlassenen Butter und Eyrrdöttern , bk-
lege fie in der Höhe mit blattlet geschnittenen Mandeln,
und backe sie schön.

K . 236 Galatscherl auf andere Art.
Nimm auf ein Brett 12 Loth Mehl , schneide 6

Loth Butter gewürfelt darein , misch es durcheinan¬
der , nimm i Löffelvol! gewässerte Germ , Z Eyerdöt-
ter , mach denLaigmit einem Messer zusammen , wenn
er ganz gemacht ist , schlage ihn zweymal zusammen,
wie ein Butkertaig , walke ihn klein Fingerdick , und
drucke ihn mit einem Glashaus , laß ihn gehen ; wenn
"gegangen ist, so bestreicheihn mit abgeschlagenem Eyer-
klar , schlage 4 Loth Zucker , 4 Loth klein gehackte
Mandeln , und 2 Eyerklar pflaumig ab , und mache
von diesen ein Kranze! auf die Galatschen, in die Mitte
leg Weichsel oder Ribisel , und backe sie schön.

Z) RLpferl.
r§ . LZ7« Germkipferl auf Brünnerart.

Nimm 8 Loth Butter , treib ihn schön pflaum!-
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ab ; schlag 2 ganze Eyer und 2 Dötter ' darein , recht
gut verrühret, nimm 2 Löffelvoll Germ , salz es / nimm
so viel Mehl darein , daß du den Taig walken kannst,
aber nicht zu viel , und ein klein wenig Milch , nimm
dm Taig auf das Nrrdelbrekt , walk ihn aus , laß ihn
einen kleinen halben Fingerdick , radle mit einem Kr'a-
pfmradel dreyeckigte Fleckel herunter , füll eingesottene
Ribisel darein , walk sie zusammen , laß sie gehen , back
fie schön bräunliche.

S . 2Z3 . Germkipferl auf Linzerart.
Nimm 1 halb Pfund Meb ! auf ein Nudelbrett,

Sieb darein 4 Gyerdötker , Z Löffel Germ , ein wenig
Schmalz , und mache den Taig mit Obers an , wie ei¬
nen Mrlchraumstrudeltaig , würge selben bis erBlatttrn
hat , und walke ihn Fingerdick aus , lege ein halb Pfund
Butter in den Taig , und walke ihn wieder groß aus,
schlage ihn viermal gleich einem Buttertaig , und schnei¬
te selben auf 4 THetle , oder wie du willst , und walk
ihn einen Mrsserruckendick ; radle dreyeckigte Flecken,
fälle solche mit Ribiseln Weichsel » oder Marillen,
und rolle selbe wie ein Kipfel zusammen , legs auf ein
Papier , und laß sie gehen , bestreichs mit einem Ey,
und besäe sie mit Zucker ; alsdann back sie schön,

m . 2Z9 . Germkipferl auf Wienerart .O
Treibe 1 Vierring Schmalz im Weidling pflau-

mig ab ; wenn das Schmalz stark ist , so rühre etliche
Tropfen Wasser darunter , hernach 4 ganze Eyer , jedes
Aut verrühret , alsdann rühre 1 halb Settel laulichte
Milch nach und nach darein , gieb auch z gute Löffel-
voll abgewässerte Germ , Salz was recht ist , und ein
Pfund Mundmehl dazu , schlage den Taig recht fein
ab , hernach thue ihn auf ein eingemehlbtes Nu¬
delbrett , walke ihn klein Messerruckendtck aus , radle
die Flecke! um und um gleich , und radle viereckiger
Fleckel , lege ein Eingesottenes oder andere gute Füll
darauf, mache Kipftrl , bestreue die Tortenblattel mit
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Mbl , thue die Kipferl darauf , laß gehen, backs lang¬
sam tn der Tortenpfanne.

w . 240 . Gcschm 'tLme Kipferl.
Nimm auf ein Brett r bald Pfund Mehl , und

so viel Butter , A Eyerdötter , 2 Löss-, lvoll Germ , ein
wenig Salz , rühre alles gut ab , bestaube ein Brett
mir Mebl , thue es darauf , walke den Taig aus,
mache Ktpferl , fülle sie mit Eingesottenen, bestreiche
fie mit Eyerdöttern , streue Zucker darauf , und backs
schön.

N . 241 . Kapuzinerkipferl.
Mache mit i Ey und Wasser einen Nudeltaig

an , walke ihn recht fein aus , hernach nimm überörenn-
teN Hausen oder Hechten , schneide ihn recht fein zu¬
sammen , mach von i Ey ein festes Eingerührtes,
schneide es , rühre es mit einem Gttrckel Butter , und
r ganzen Ey ab , gteb etwas Semmelbrösel dazu , gieb
das Geschnittene hinein , Salz und Muskatblüh dazu,
schneide von dem Taig vtereckigte Fleckes, gieb den Fasch
in die Mitte , schmiere die Ecke mit Eyerdötter , rolle
fie zusammen , Übersiede sie in Milch , gieb sie in die
Schüssel, mache einen Ranft von Taig , die Kipferl
darein , sprüdle die Misch , worin sie gesotten haben,
mlMkyer ab , und gieß es darüber , unten und oben
Glut , laß sie schön gelb werden , schmiere sie tn der
Höhe mit Butter oder Krebsbutter , und gieb sie zm
Tafel.

Al. 242. Kittenkipferl.
Eine zeitige Kitte wird geschähet, und weich ge»

sotten , der Kern heraus genommen , und klein ge¬
schnitten ; dann rühre ein Stücke ! Butter recht pflau-
mtg ab , gieb i Ey und r Dotter , i Vierting fei»
geflossenen Zucker , die Kitten , etwas Limonieschäler,
Mehl und Semmelbräsel auf ein Brett , formtre den
Taig zu K .pftln , und kacke fie aus dem Schmalz z laß
sie mit etwas Wein , Zucker und Zimmet aufsieden.
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N. 243 . Krumme Kipferl.
Nimm auf ein Brett i halb Pfund Munbmehl,

schneide rs Loch Butter blattelt darein , arbeite cs
mit dem Walker ab , nimm in ein Häferl i ganzes Ep,
rDötker , 2 Löffel oll gute Germ , Z Löffelvoll Milch-
raum , sprüdle dieses ab , mach ihn mit diesen an,
hcmach walke ihn aus , und mache dreyeckigte Flecke! ,
Me sie , mit gedünsten Weinberl , Zibeöen , geschntt-
ktne Mandeln , Zitronat und Zimmet , alles aber mit
bucker vermischet . oder du kannst auch eine andere Füll
»ehmen . Rolle sie wie ein krummesKipfel zusammen ,
bestreiche sie mit Eper , richte sie auf ein Tortcnb ' ättel,
laß sie in einem warmen Ort gemach gehen , backs
langsam in der Torteiipsanne oder Ofen, alsdann ma¬
che ein weisses Zuckerreis daraus , bestreue es mit Aneis,
alsdann laß in der Tortenpsanne hart werden.

M. 244 . MilchrauWkipfel . -
Treibe 4 Epcrgroß Butter oder Schmalz pflaumig

ab , Wage Z Dötter und ein ganzes Ep daran , gieß
r köffelvoll Germ , und2 Löffelvoll Miichraum dazu.
Ich es was recht ist , rühr so viel Mehl dazu , daß du
den Taig auswalken kannst , radle viereckigte Flecke! ,
We was Eingemachtes, oder auch Zibebeu und Wein¬
et! hinein , diese werden aber geschnitten , schmiere sie
E Eyrrdötker, bestreue sie mit Zucker , laß langsam
bkhen , hernach backe sie schön.

e) Nrapf - n.
sy. 245 . Bauernkrapfen.

Bereite ein Pfund Mehl auf die Tafel , nimm in
ilnen Hafen Z ganze Eper und Z Dötter , ein halbes Seite!
Mchram , 2 Löffelvoll gewässerte Germ , rühre es
^tereinandcr ab , salze und mache den Taig an, nicht
^ zu fest , nimm ein halb Pfund gewaschenen But-

treibe den Taig aus , schlage den ausgetriebenen
Mter auf die halbe Flecken , wie einen andern Butter¬
ig , drrp oder viermal geschlagev , ohne rasten , hernach
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treib dm Taig halben Fingerdick Ms , bereite rin groß
Glas , den Taig ausgestochen , fülle denselben mit ge¬
künsten Wemberln , klein geschnittenen Mandeln , mit
Zucker und Zimmek vermischt , mache den Deckel vo»
ausger 'ädeltem Fingerbreiten Tain , lege ihn herum , wie
einen Schnecken , damit die Füll bedeckt wird , bestri¬
chen mir Eyern , fetze die Krapfen in die Wärme , laß
schön aufgehen , auf einem flachen Blech gebacken.

A . 246 . Brügelkrapferr klems.
Nimm auf die Tafel, ! Pfund Mundmehl , io

Loth frischen Butter blaktlrt darem geschnitten , i halb
Pfund Mandeln , so klein wie daS Mehl ge¬
flossen , 2 Loch Zimmet , i Muskatnuß , ein halb Loch
Nägeln , von einer Ltmonie die Schäler klein geschick¬
ten , i Ey , 4 Dötter , r Vierking gefähten Zuckck.
Eistüch thue den Butter und das Mrhl mit dem Wal¬
ker wohl untereinander abarbriten , hernach nimm bi!
andern Sachen dazu . Mache den Taig zusammen mit
dem Nudelwalker , treibe ihn Messecruckendick aus , ck.b
abgecädelt in der Länge und Brette , wie das darjli
gehörige Blech ist ; richte in ein Häferl das Schmäh,
so nicht gar zu heiß ist ; binde den Taig auf daS Blech
mit einem kleinen Spagat . Schön gelblicht gebacken,
warmer gezuckert , oder ein Eis darüber nach Belieben
gemacht.

w . 247 . Brügelkrapferr große.
Nimm in einen Weidling ein halb Pfund Mehl,

ein Viertelseitel laulichtes Obers , und fo viel Grcni,
auch 4 Loth zerlassenen Butter , zwey ganze Eyer , und
L Dötter ; salze was recht ist , schlage ihn mit dB
Löffel fein ab , laß ihn gut gehen ; wenn er gegangen
ist , walke ihn klein Fingerdick aus , radle zwey 8^
gerbreite Streifeln , schmiere den Brägel mit Schmalz
laß ihn heiß werden , winde die Streife ! darauf,
lang du den Krapfen haben willst , drucke ihn mit der
Hand gut darauf , daß rr nicht herunter fällt , säM?
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ihn im braten ; brate ihn schön langsam , und gelb;
AM! er gebraten ist , nimm ihn herunter, bestreue ihn
mit Zucker , und grob ihn zur Taftl.

N . 248 . Faschmgkrapfen.
Erstlich nimm ein laulichtes Mundmehl ! n einen

Wridling , ein Vierting zerlassenen Butter , 9 Eye?»
dötter und ein ganzes Ey , drey Löffelvoll gewässerte
Gum , ein halbes Seite ! laulichke Milch , rühre es un-
lminandcr ab , und mache mit diesem den Talg an,
schlage ihn wohl ab , und gesalzen , nlmm ihn auf ein
Nudelbrett , treibe ihn Fingerdick aus , nimm ein grof-
sts Glas , oder den dazu gehörigen blechernen Model,
drucke dir Krapfen arrs , lege sie auf ein eingemehlökg-
ks Tuch , sder auf ein Brett , und zugedeckt ; laß sie
schön aufgchen ; richte unterdessen ein Schmalz in eine
drcite Pfann oder Rein , aber nicht gar zu heiß , lege
die Krapfen darein , langsam gebacken , zugedeckt ; gieö
sit warm und gezuckert. AhkN Wäge i Pfund ge¬
sätes laulichtes Mehl in einen Weidling , schlage 22
Eyerdöttcr iu ein Häferl , 10 Loch Butter , die Säure
Herweg davon , auch in dem Häferl laß ein Seite!
Obers laulichk werden , 4Löffelvoll abgewässerte Germ
^rcin , alles untereinander durch ein Sieb in das ge»
scheue Mehl getrieben , schlage den Taig gut ab , und
mache die Krapfen.

vs. 249 . Germkrapfen.
Nimm i Pfund Mehl in einen Weidling , 12

Dötker , Z Löffelvoll Germ , i Seite ! gutes Obers , 4
zerlassenen Butter , falz es , aber nicht zu viel,

den Taig angemacht und abgeschlagen , bis keiner am
Eöffck hangen bleibt , hernach leg den Taig auf ein ein-
iernehlbigtks Tuch , walk ihn klein Fingerdick aus,
^sch ihn mit dem Blech , bestrekchs mit Schmalz , laß
Gen , back sie . Willst du diese Krapfen füllen , so
a>uß der untere Theil dünner seyn , als der Deckel»
Oden Nimm i Pfund Mehl , laß es warm werden . «
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hernach nimm ein halbes Seltel warme Milch , ruid "es
Z Loch Butter , und gieß es darauf ; dann nimm Germ , Herr
so viel du meinst , daß genug ist , Z Dotter und ein ^
ganzes Ey ; hernach nimm 2 Loch Schmalz , gieß 6 ^
in den Taig , und schlag ihn recht gut ab . Mache bin mit
Krapfen aus , und laß sie gehen , Lacke sie in einer ^ ^
Rein . , ^

2Z0 . Gewürzhrüaelkrspferi . - b<m
N ;MM eine Maaß süßesObers , A ganze Eyer und5

Dotter , 2 Pfund Mehl , laß drey Vierttng Butter
zergehen , und gieß ihn darein , nimm allerhand Ge¬
würz , Limonieschäler , einen Vierting Zucker und ^
Bierting geschnittene Mandeln dazu , gteb es in einen,
Taig , mische es gut untereinander, umwinde den Br>!> ^
gel mit Spagat , und brate ihn beym Feuer , gieß den Ec!
Talg darauf , und setze etwas unter sich ; hernach/
wenn er braun ist, gieß wieder einen Talg darauf , md ^
brate ihn so fort , bis der Tatg gar ist ; wenn er p ^
mrg gebraten ist , gieb einen gefähten Zucker in eine ">>
Schüssel, und mache mit ein wenig Wasser ein M
wie ein dünnes Kochel , rühre es eine Viertelstunde,
und gieb gefchnitteile Pistazen darein , streiche den Kra« "!
pfen damit an , brate ihn wieder, bis das Eis auf 7"
gegangen ist ; dann schneide von dem Krapfen mM
und oben Fingerbreit weg , und ziehe den Spagat her - "
aus , so gehet der Krapfen herunter ; bevor mau aber ^
den Tatg aufgießt , muß der Brügel und Spagat guti ^
ßsschmteret und am Feuer heiß gemacht werden.

U . 251 . Hrrnkrapfen.
Nimm z halb Pfund Butter , i halb Pfund Mch»

das Mehl zertheile auf 2 Thetle « An einen Theil niiuß
ein ganzes Ey , einen Dotter , und 2 Löffelvoll Milch ' , '
raum , würge den Taig gut ab , in den andern The» ^
würge den Butter , salze ihn , walke ihn gut ab , W ^
alle 2 Theilr zusammen , und schlage ihn wie eine « ^
Buttettatg , unterdessen mach die Füll » Nimm tin kälbll'



Grbinari Vackwerk von Germ , Mehl u . s. w.

rM nesHirn , wasch es sauber ab , ziehe die Haut o. v,
hernach nimm eine Rem , thue Speck und Essg d <u--
ein , laß es ein wenig dünsten , gieß auch ein wen g

r es Trippe daran , hernach walke den Talg aus , mache
bk mit dem Krapfenradel viereckige Flecke! daraus , schnei-

intt de das Hirn , und lege cs auf die Fleckel , auch ein
wenig Pctersi! , schmiere alle 4 Eck mir Eperklar , nach-

.. dem fie in die Höhe geschlagen , leg sie auf ein Lestri-
ibZ chenes Papier , und back fie in der Tortenpfarme.
M U . 252 . Krelseukrapfen.
Ge- Nimm Krebsen , siede sie ab , löse die Schweife!
drey ; und Scheeren aus,bis sie 8 Loch sind , hernach flösse
i,m sle in einem Mörser , nimm 6 Loch Mandeln , stoß sie
)k,jf auch darunter , 2 Eyrrdökter , und 2 Eperweis zu
den Schnee auf dir letzt darunter geschlagen , wie auch Fu¬

rch/ üer , aus den Schaalen mach einen Krebsbutter , stoß
u »d auch ein wen -g darunter . Herrsch nimm runde Oblat-
ge- lln , strich sie darauf , streue rin wenig Zucker und
eine Wajrn darüber , und backe sie schön.
N N. 2Aa . Mürbe Krapfen. '
ide , Nimm r Vierling Mchl, schneide i halben Vier-
lea« Eing Butter darunter , walke ihn mit dem Walker in
ruf- ^ehl gut ab , schlage ein ganzes Ey daran , und ma-
M den Taig mit mehr Wein als Wasser an , salze ihn,
hu- würge den Taig zusammen , schlüge mit dem Walker
M darauf , alsdann walke ihn ganz dünn aus , schlage
gut ! 3 oder 4mal über , fülle darern was beliebt; als¬

dann mache schöne Krapfel , und backe sie so kühl alS
leyn kann.

ehl, w . 254 . Mlchraumkrapfel.
MUI Nimm ein Seitel Milchraum in eine Rein , lege
-ich- Nußgryß Schmalz darein , laß untereinander zergehen,
hcil vtnmch nimm A Kochlöffclvott gesähte Störk , und
hur ^ Löffelvoll Mehl , rühre es darein , und setze cs auf
neu ir Glut , wohl abgetrocknrt, damit es ein zäher Taig
ökk' rühre darein halben Thetl ganze Eper , und so
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viel Dötter , gesalzen. Nimm den Talg auf einen öt- ,' Wi
sirichenen Teller , mache Nußgroße Kräpfeüt in daSi back,
heiße Schmalz , und langsam gebacken. j ckere

N . 2A5 . Niärnkrapfel . !
Nimm die kälbern gebratenen Niern , und hackj

sie ganz klein mir samt der Fetten , und grün geschnit - ! ter,
tenen Peterfil darunter , auch Gewürz ; um i Pfen - l mä
ning Semmel , schneid die Rinde ganz dünn hinweg/l Flch
schlage an die Niern ein Ey , nur daß sie wohl naß ! brat
wird , schneid Schnitzel aus der Semmel , aber nicht ! tcr,
dick , Mich die Niern , und was mit gehackt , aust Lnni
bcyden Seiten auf , bestreue es mit Semmelbröselli,j tu i
und backe es aus dem Schmalz schön gelblicht heraus. > Ad

256. Ordinarrkrapfen . . s
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl , drtz ! ts >

Zöffelvoll Germ , i ganzes Ey , i Dotter , um l bilu
Kreuzer zerfchlichenen Butter , 1 Seite ! laulichte Milch, Cch
und gesalzen. Mach den Taig an , schlage ihn , dak und
er sich vom Löffel schält , mach Krapfen daraus , W
bewußt ; sie müssen auch geschmiert werden.

2Z7. Ramkrapfek ^
Nimm Mundmehl , zertreib ein wenig Butter dar-' rch

ein , und 1 Eyerdotter , netz ihn mit Milchraum , aber an,
mach den Taig nicht zu fest an , walk ihn nicht zn dün» den
aus , ein wenig dicker , als zu den geschnittenen Nu^ Ad
deln , fülle etwas Erngefotteiics hinein , und radlr ß< Ar
wie Schiickkrapfel .auch in der Größe ab , walk ihn also ^ tm
aus , weil etwas vorhanden ist. Backe es also her- ^ auf
aus , und beutcls alleweil , und gieß mit einem lau
darauf , so laufen sie schön auf , aber deck den Tmg vde
zu , sonsten wird er gar sper . ^

258 . R btftlkrapft ! . bec!
Nimm Mundmehl , salz es ; nimm Schmalz i"

ein Pfandel , und Wasser darein , laß es durcheiiM,
Der sieden , mach den Ta ' g damit an , aber ganz lind- i tti
Walk ihn so dünn als du kannst ; fülle eingesoM ^ ' vs



> Ordmari Lackwer ? von Germ/Mehl u . f. w . 9A

br- ! Ribisel darein , mach - sie wie die Schltckkrapftl , und
daSi backe sie in Schmalz. Wenn sie gebacken sind , so zu-

j ckere sie auf der Höhe , so sind , sie fertig.
! dl . 259 . Risokrckrapfm.

lickj Erstlich mache einen warben Taig von 2 Eyerdöt-
O ! ter , und das übrige Wein und Mtlchraum , so viel du
-en-- l machen willst . Mache rin Taigel von einem kälbcrnen
eg/l Flusch , brate das Fleisch in einer Rein ; wenn es ge-
aaß ! braten ist , so hacke es klein ; nimm Kapern darun-
icht! tcr , hacke es auch gleich mit dem Fleisch , desgleichen
auf ! Liuiontefchäler . Wenns klein g . hackt ist , so thue But-
ln,f tum ein Reindcl , laß das Taigel darin abdünsien,
us. l und hernach auf einem Teller abkühlen , salz und ge-
. ! ^ürz ihn , und schlag einen EperdoAer darein. Rühre
re>>! ts untereinander ab , hernach walk den Taig hübsch
!l dünn aus , und thue die Füll darein , wie bep den
sch Wckkrapfcn. Radle sie nut dem Krapftnradel ab,
ml und back sie aus dem Schmalz,
vu Ks. 260 . Röselkrapfen.

Nimm i Eyerdottcr und 1 ganzes , und 1 Löf-
fcldoll Ancker , ein wenig Salz , thue es- in ein Häferl,

ar- rühre es ab, mache damit von Mundmehl einen Taig
kr 6» , nicht zu fest , walk davon Blättel aus , wie zu
n» dtn geschüttenen Nudeln, aber so dünn, als ftyn kann,
!u- Ad daß er kein Loch bekommt , lcgs doppelt zusam-
sik Mkn , and drucks mit den Möderl aus , auf der Mit-
sso ^ lcn bicks mit Eyerklar zusammen , und also 5 Blättel
rr- auf einander gebrckt , druck es auf der Mitten recht
f-I i sauber zusammen , back es also , aber nickt zu hart
liS °der zu heiß , kehr sie oft um , und gieß allezeit auf,

back es auch nicht braun , der Taig muß allezeit zuge-
becktrr sepn , sonst wird er zu spcr.

i" «l . 261. Rvhrkrapfe !.
m ^ Erst ch nimm 6 Loth Mundmchl auf das Nudel-

brctt , hernach Z Loth gesessenen Zucker , Z Loch ge-
nr Ilvsseue Mandeln , 8 Loth Butter , um z Kreuzer Zim-

i - ^ '
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mck , A Kreuzer Nägeln , r Kreuzer Muskatnuß , kleiü
geschutktene Limonieschäler , misch alles durcheinander
ab , schlage i Eyerdotter darein , i Löffelvoll Wein,
mache den Taig zusammen , walke ihn Messerrücken-
dick aus , radle i Fingerlange und 4 Fnigrrbrettc
Fleckeln , nach diesen nimm das Rohrkrapfeneis , bin¬
de die Fleckeln darauf , nachdem laß ein Schmalz heif
werden bey z Vierling , und back sie schön gemach,!
leg sie auf eine Schüssel . ^

w . 262 . Rubenkrapfel.
, Nimm süsse Rüben , hacke sie klein , und düch
sie in Butter , bis sie weich sind ; drucke das Feucht^
davon ; dann stosse Mandeln , ein wenig geröste San - ,
melbröftl , Zucker und Zimmet , mach von einem Eis
ein Eingerührtes , rühre es untereinander ab ; alsdiM
mache ein marbes Tatgel an , und schlag die Füll dal
ein , schmiere eine Schüssel mit Butter , leg die Krri-
pftln auf eine andere , dann gieß eine gute Milch dal- ,
über , und leg Butter darauf , gieb oben und urMü
Glut ; von diesem Talg und Füll kannst auch ein Ruben-
sirudel machen , und also ln die Schüssel richten , wi!
die Milchraumstrudel , gieb auch unten und oben Glu «. ,

rr. 26z . SchLüsselkrapfel.
Erstlich nimm 14 Loch Mehl in ein Reindtl,

hernach nimm in ein Pfandel ein halbes Seite ! Wasser,
Und ein halbes Ep g >oß Schmalz , laß gut durchein¬
ander sieden ; nach diesem brenn es auf das Mebl , rührt
den Taig schön glatt ab , daß er schön fein wird , nach¬
dem schlage ein ganzes Ey daran , und 4 Dötter ; als¬
dann rühre den Taig schön glatt ab , salze ihn , laß
ein Schmalz heiß werden , lege die Schlüsseckrapfel dar¬
ein , back sie ganz gemach , und beutle sie oft in btt
Pfann, ' daß sie auflaufen , und bestreue sie mit Zucken
so sind ssre f - tig.

M/264 . Schmchrk^api-m
Nimm einen Vierling Mehl und 2 Loch Butter,
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brösle es untereinander ab ; hernach nimm rLothMan-
Lrln , schwelle sie , und zieh die Haut ab . Dann nimm
4 Loch Zucker , um z Kreuzer Zin. met , 8 Nägeln,

^ von einer Limonte die Schäler klein geschnitten , und
^ brösle alles untereinander ab. Nimm r Eperdotteik,

das übrige Wem , mach chn damit an , aber recht fest,
- walke kleine Fieckerln Mrsserruckendick , bind sie auf
>j das gehörige Eisen , b ^ ck sie aus dem Schmalz schön
' ! braun , thue sie über einen Walker , bis sie starr sind,

Wem sie mit Zucker , und gteb sie auf die Tafel.
^ U . 265 . Spritzkrapien.
^ Nimm Z Loch Schmalz ^ und r Seite ! Wasser in
. ! tinr Retn ; laß es sieden , und rühre i halb Pfund
. ! Mehl daran , schlag de » Taig , recht gut ab. Nimm
, bEyer , laß laulicht werden, schlage eines nach dem

andern darein , alles gut verrührt , und den Talg recht
, klar abgerührt. Nimm eine Spritze , tunke den Stöf¬

fel von derselben in Schmalz , aber es darf nicht gar
jll heiß feyn. Spritze sie hübsch,, und beutle sie in
der Pfanne , backe sie schön kühl, und überstreue sie zu¬
letzt mit Zucker.

U . 266 . Waffenkrapfen.
Nimm 8 Loch Schmalz und 8 Loth Butter in

tin Häfen , laß es laulicht werden , schlag Z ganze
Eyrr und 8 Dätter darein , aber nach und nach schön
verrührt , z Löffelvoll Germ , und nicht gar i groß
^eitcl Milch , und Z Vierling Mehl darein , gut ab-
srrührt , und an einem warmen Ort gehen lassen. Her¬
nach ein Bröckel .Schmalz ln das Waffeneiftn , und
W werden lassen ; gieb hernach mit dem Kochlöffel
einen Talg darein , und das Eisen zugemacht , und schön
Stlbljcht gebacken.

5) Rüchen.
S . 267 . Marke Acvfelkt ' cken.

N ?mm ei» und ein halbes Pfund Butter , sckmel»
^ ihn tzus , mH laß lhn wieder kalk werden ; ferner

G
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eine gute Handvoll geßossenen Zucker , 2 Cyer , ck Mil,
und ein halbes Glas Wein , eine Messe«spltzevoll Mus- ! M,
kakenblühts und ein und ein halb Pfund Mehl. Das zusa
Mehl mu§t Lu mir dem Butter durch kn s ten , Varnas da«
auch den Zucker , die Eyer und den Wein , welche dty - ! Dm
de letztere du aber erst dann zusammen sprudeln mußl,i sch
ehe du sie darunter knotest. Hierauf walke den Tatz ! nocl
dünn aus , und lege ihn auf Papier , welches vorher nM hm
Butter bestrichen, und mit Semmelbröfeln bestreuet wer-
den ist. Bsp dem Walken mußt du dich sehr fsrgfälchs ged
in Acht nehmen , damit der Tsig , welcher sehr warb bis
ist , nicht reißt ; du mußt ihn daher so geschwind als , hu
möglich im Kalten walken , und einen ungerollten Rand Wn
um denselben machen, welchen du mit Butter bestreichen tiur
mußt . Alsdann schäle Marfchanzgeräpftl , so M hiss
du brauchst , schneide fie in Scheiben , und Lege sie ass ihn
den Kuchen , lege dünne Schnitzeln Butter dazwischen, den!
streue "klein geschnittene Mandel und Wetnberl darauf , ^ pf§!
auch geflossene Nägel , Zucker und Zimmet ; dann § der
Eyerdötter mit ein wenig Obers abgefprüdelt , ns
über die Kuchen gegossen , hernach backe sie. Änin
der Kuchen aus dem Ofen kommt , wird er noch eiu- M
mal mit Zucker und Zimmet bestreuet . Diese MO bazi
gtebt zwey Kuchen . Du kannst auch an die Stelle brr jiini
Aepfel Kirschen oder geschälte Zwetschgen nehmen. mit

N . 269 . Bayrische Kuchen. <s i
Treibe ein Pfund Butter gut ab , schlage 8 ts l

Eyer ? und von 8 dteDötter daran , treibe eS gut ab, ! !cnd
dann rühre einen Vterking Zucker , ein Pfund Mund- ses
mehl , ein halbes Seite ! gut gewässerte Germ , und
etwas Muskatölühe dazu , fülle die mit Butter ans- hach
gestrichene Formen halbvoll , bestreue sie mit geschnürt gtß,
nen Mandeln , wenn sie voll gegangen , so backe sir i» 24
einem sehr heißen Ofen. -

269 . Blatterkuchen. , ^
Nimm säuern Raum , unter welchem aber reis ,
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ln Milch styn darf ; ferner das Gelbe von drep Ep-
s- rrn , erwas Zucker und feines Mehl / rühre alles
!§ zusammen so Lange , bis du es würgen kannst , mache
ch daraus einen festen Tatg , und setze ihn in den Keller,
y- Dm andern Tag hole ihn wieder aus demselben, klmck
t , i fast so viel Butter als Taig ist , wasche ihn aus , und
lz - trockne ihn wieder. Alsdann walke den Tatg , mache

LmButter breit auseinander , und lege ihn auf den-
r- ! Den ; hierauf schlage wieder eine Platte von dem Tat-
h ! ze darüber , walke ihn wieder durch , und fahre so fort,
rb bis der Taig gar ist ; nur ist hterbey zu merken , daß

dir den Taig immer nach einer Seite schlagen mußt.
^ Wenn er zum letztenmale gewalket ist , so setze ihn wieder
e" tim halben Tag in den Keller , und wenn er während
iel ! dirstt Zeit recht kalt geworden, so walke ihn , und schneide
vs ihn mit einem Messer bogigt , stich mit einer Gabel in
>' denselben hin und her , und backe ihn in der Torten-
i' pfMe langsam , welche aber warm fepn muß , ehr
2 der Taig hinein kömmt.
"d rr . 270 . Chykoladekuchm.
"" Nimm 24 bis ZO Eyer , solche gut abgeschla-

Stil , und damit anderthalb Seite ! heiße süße Milch
st dazu gerührt , und wohl abgesprüdelt ; dieses in eine

jinnerne Schaale gethan , und damit in einen Kessel
mit kalken Wasser gesetzt , und nicht zugedeckt. Wenn
ts dann anfängt sich ein wenig zu Härten , so mußt du

^ is hkr <ms nehmen , dann läuft und ziehet es sich vol-
ll>, ltkids zusammen , und wird ein rechter Eperkäß. Dte-
ld- ses alles auf einen Durchschlag gegossen , daß er rein
ll'd «bläust , in ein Geschirr gethan , und klein gerührt , her-

doch nimm ein Pfund abgeklärtenButter , A Pfund klein
ötßossenen Zucker, ^ Pfund klein gestossene Mandeln , und

i» 24 Eyerdötttr. Dieses alles bey einer Stund immer
doch einer Seite wohl gerührt , dann 4- Pfund fein ge»
Mochte Chokolade , 2 Löffelvoll Zitronensaft , un ? von

B lr Eyexn das Weisse zu einem steifen Schaum geschla-
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gen , und solches zu allerletzt ganz sachte gerührU.
Auch so mußt du vorher einen Boden zum Ukttrblatl tmb
von Buttertaig iu eine Tortenpfanne verfertigt haben , den bröj
Ranft sauber ausgekräufek, und dann das Abgerührtr back
gleich hinein gethan und gebacken . Wer es M «vir!
so groß haben will , der nimm von allem nur die l sig
Hälfte. ! dtck

N. 271 . Grießkuchen. km
Nimm ein halbes Pfund Grieß , lasse selben ei«

halbe Viertelstunde in lauwarmem Wasser stehen , bis -
er recht rein ist , alsdann koche ein und eine halbe rähi
Maaß Milch auf, thue den Grieß hinein, und lasse ihn chen
dick kochen ; thue etwa eine Messerspitze voll Salz da« abg
zu , lasse ihn wieder kalt werden , und wohl M U<
Stunden stehen. Bep dem Kochen muß der Grieß wohl lm
in Acht genommen werden , daß er nicht zu stark ko- 6 (
che , sondern nur immer ganz sachte siedet. Hierauf lim
rühre ein halbes Pfund ungesalzenen Butter zu Scham nm
thue den Grieß mit r Löffel unter beständigem Rühm
hinein , dann nimm von io Eyern das Gelbe , und venr H
das Weiße, ein Viertelpfund klein gestossenrn Zucker/und
drey Löffelvoll Ziwmetwasser . Dies alles rühre , bis
es schäumet , gieß es in die Tortenpfanne , welche rB dör
Butter ausgrschnüeret und mit Semmelbrösel bestreuet Zu,
werden muß, und backe es. Du kannst eS auch mit dtt vor
Tortenpfanne zum Bäcker schicken , oder sie in den Brat-' gm
ofeu , wenn der Braten herausgenommen , hineinsetzen ; in <
alsdann wird aber der Deckel nichL auf dicftlbe gelegk. rin,
Wenn der Kuchen aus dem Ofen kömmt , wird er mit ger!
Jucker und Zimmet bestreuet.

rs . 272 . Mandelkuchen mit Weichsel^. ckn
Nimm 8 Loth abgezogene gestvssrneMandeln , 8 W

Loth gefähten Zucker , treibe eS mit 4 ganzen Eyern,
und 6 Dötter ab , jedes gut verrührt , rührz es , bis
dickist , nimm ans Z Loth gestoßene weiße Semmel » laß
bröset , von einer Lru . vnie vir Min geschnittenen «N



! Okömarr Lcrckwsrk von Germ , Mchl u . f . W . lvr

t. kr, rühre alles untereinander/ schmiere ein flaches Tor-
tl tmblättel mit Butter , bestreue eö mit feinen Semmel
in bröseln , füttere es mit Taig aus , laß . es ein wenig
lr bücken » hernach Sieb dir Weichseln lageweis darein,
ht wieder gerührten- Taig darauf , laß es wieder ein we¬
it ! 8ig backen , und so fort , bis das Geschirr voll ist;

! btcke es mit dem Gerührten zu , und backe eS lang.
^ sam , wie eine Torte.

ie N . 273 . Orangenkttchen.
z ! Erstlich mache etwas dicken Milchbrey , nämlich
>e röhre etwas feines Mehl ln Milch klein , solches in ko-
8 thrndt Milch gethan, und also einen etwas dicken Brey
>« obütkocht und abgerührt . Hernach treibe r Pfund
b frisch ausgewaschenen Butter mit 2 Eyerdöttern ab,
1 dann nimm ^ P 'und fein geriebenen Zucker , und von
- 6 Orangen die Schaalen abgetrieben dazu gethan , und
f limrr nach einer Seite wohl gerührt , und zuletzt,
/ wrnn der dick gekochte Milchbrey abgekühlt ist , davon
» »achGutdünken zugerühret , daß es eine ziemlich dicke
r Masse wird , in einem Ralf gebacken , aber langsam.
d N . 274 . Propheterrkuchey>
s Nimm ein Pfund feiges Waizenmehl , vier Eyer-
it dFtter , drey Lüffelvoll guten Raum , ein Viertelpfund

Zucker, und ein halbes Pfund Butter , welcher letztere
2 vorher so lang gerührt seyn muß , bis er ganz dünne

Srivorden , und Blasen geschlagen. Dieses alles wird
> in tine Masse oder Taig gemacht , worauf derselbe auf

i. tinenr Bleche ganz dünn , ungefähr einen kleinen Fin¬
it grchochgewaltet , ein Rand um denselben gemacht,

^ili geschnittene Mandeln darauf geKreuet und geba¬
cken wird . Bestreue diesen Kuchen nachher mit Zucker

s und Zjnrmrt.
' ' 27s . Gchmalzkucheri.
^ Nimm ein gutes süß Obers , thue es in eine Rein,
l' es auf einer Glut laulicht werden , rühre Mehl
^ Ml'm , laI auf einer Glut stehen ; sehe zu , daß der
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Talg schön fest wird , mußt ihn aber oft umrühren,!
schlag hernach ganze Eyer hinein , so im warmen Was- ! ^
ser gelegen , so viel , bis der Tatg die rechte Dick» ! ^
hat , leg es ln Schmalz rund wie ein Knöoel , Ni
backs . !

S . 276 , Gpenatkuchett . ! «
Schlage etliche Eyer . tn ein Häferl un> salz sin wenig, ^

mache davon Eyerpfanzel so viel daraus als werden,!
hernach überbrenn einen Sp ' nat,druck iön wieder aus,-
und hacke denselben ganz klein , auch klein geschnitten? s "
Zwiebel darunter , röste sie alsdann in Butter , macht ! ^
ein wenig Eingerührres , und rühre es in den Spenat, ^ ^
wasche W 'tnberl sauber ans , und überbrenne sie , dar- ,
nach schmiere eine Schüssel mit Butter , leg ein wenig
Mnskatblüh darein , khue Mlchram dazu , leg sodann
Z oder 4Eyerpfänzel darauf . Hernach streich den Cp ^
nat darüber , und streue Weinberl darauf . Richte wi «- ^
der so viel Eyerpfänzel darauf , und bestreich es wie- ^
der wie vorhero , das kannst du auftichten bey 4 oda ^
Z Leg , oben auf wieder Butter und Gewürz , sitz al- ^
so auf eine Glut , gieb oben auch eine Glut , doch also ^
daß es nicht anbrennk , auch wenn du Krebsen baß , ^
so kannst sie auslöfen , aber nicht gar zu klein hackrn , ^
und darzwischen streuen. »

W . 277 . Wrichselkuchsn auf Brünnerart. ^
Nimm Z Loch Schmaiz , treibe es ab , nimm ö ^

Loth gestossene Mandel darunter , schlag 6 ganze Eyer, ^
rmd 6 Dstter daran , Zucker , Zimmet und gestoßene ^
Nägerl nach Belieben. Rühr es gut ; hernach nimm ^
Z eyerne Kipfel , reib ste , thue die Bröftl darunter , ^
mußt aber unter der Zeit Wechseln dünsten , lo viel
du willst, , hernach wenn sie hübsch weich sind , so nimm
die Weichsel heraus , laß sie gut abftihen und ablrA ^
len , thn : fie darunter , aber nicht mehr gerührt . Schmitt ^
re ein Blatte ! mit Butter samt dem Ras,  schütte rö ^
darein , back es schön brasnltchtz wenn es gebacken,
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^ j fo schneid es flückwers , schütt den Saft von den ge-
v dünsten Weichsel» darüber , brfae ihn mit Zucker , so

iß er gut. Du kannst ihn auch ganz lassen , nach
^ Beleben.

K . 2/8 . WeLchstlkttchm auf Grazerart.
> N mm A Loth Butter , treib ihn pftaumig ab , 4
l MH gestossene Mandel , 6 Dötter und Z ganze Eyer,

^ dir Klar zu einem Schnee wohl gerührt , hernach 2
LöffelvollMilch' am auch darein gerührt , 8 Loth Sem-

^ mrlbrösel , i Vterting . Zucker fein geflossen auch dazu,
i rin wenig sichen lassen ; das in der Höhe befähte kann

l ! ivarten. Hernach 1 Pfund abgezupfte Weichseln dar-
^ linker , das Blattel und Raff mit Schmalz geschmiert,
^ ' darein gefüllt , und langsam gebacken.
„ N . 2 -79 . Weichselkuchm aus Pr - gerart.
,, Erstlich nimm eis halb Pfund Mandeln , schäl sie,
^ und stoß recht fein , hernach nimm ein halb Pfund §u->
. ütt , flösse ihn auch recht fein ; nach diesem nimm 8
x Loth Butter in einen Weidling , treibe den Butter pflau-
^ mtg ab , nachdem thue die Mandeln und Zucker dar-
„ ein ; alsdann nimm 8 ganze Eher , schlage eines nach

dem andern hinein , verrühre ein jedwedes gut , und
/ rühre es eine gute halbe Stund ; nach diesem wäge ic>
^ Loth Lemmelbröftln , ein halb Pfund Weichseln , thne

ße auch darein , und misch es durcheinander ab , her-
§ nach schmiere das Blattel fammt dem Raff Mit But-
r, tec , Mß i>-n Kuchen hinein , fetz ihn in den Ofen,

laß ihn eine ganze Stund gemach backen ; wer will,
m der kann Zimmet , Nägel , Limsnteschäler unter den
>, ^aig nehmen ; alsdann thue den Raff hinweg , besäe

den Kuchen mit Zucker , und girb ihn auf die Tafel,
n, k?. 280 . Weichselkucheu arss Wiener rrr.
^ Nimm 2 Pfund Schmalz , treibe es gut ab,

schlage hinein 4 ganze Eper und 8 Dötter , r Vier¬
is ^ing geflossenen Zucker , treibe es gut ab, von r 8 imsnie
, die Schäley klein zerschnitten anch dazu. Hernach nimm
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r4 Lskb Mehl , abgezupfte Weichsel so viel vomläthen
sind , schmier ein Blatte ! und Rttf mik Schmalz , gicbs
darein , und backs langsam. Oden nimm in eincy
Hafen i Wetting gesiossenen Zucker , 8 Euer , die Klar
zu einem Schnee geschlagen , rührs eine Stunde , her¬
nach gleö ein Viertelpfund ausgeschnittene Semm l dar¬
ein , rübre sie darunter mit ein wenig klein gcschnim-
nm Limsn ' escha ' en , nimm Weichsel» so viel vonnöchrii
sind ; ein Vlattel oder Ralf mit Schmalz geschmiert/
und gebacken. Wenn er gebacken , so besäe ihn oben¬
auf m-t Zucker , und glassrere ihn mit einer glühenden
Schaufel.

8) pfanzeln.
U. 28i , Arrischokenpfarrzel.

Nimm Prießeleiterl und überbreni sie , nachdem nlinni
gesottene Zlrtischokenkern , Mr -' ch und geweichte Seni-
melschm ) llen , und ein heißes Gngerührkes , hack sol¬
ches alles untereinander , auch einen guten Tbeil Grwik!
darunter , mach es mr* Eysrn an , schütte es in ein
heißes Schmalz , und back es wie «in P 'änzel ; werins
gebacken ist , so leg es in eine Schüssel , und nimm dir
Artischokenblättel , Lhue das Pfanzel um und um dar¬
auf , daß es einer großen Attifch -ckm gleich siehä., un¬
wohl besteckt wird , gieß die Brühe darüber , leg But¬
ter dazu , und lpst auf der Glut sieden ; die großen
Blatte ! aber müsim untenher gesteckt werden , und dir
kleinen in die Hshe^

w . 282. Hrchtenvfaniel.
Nimm Hschtenbrakel , hack es klein , weiche Senr-

melschmollen Ln Milch em , stoße ein klein wenig Man¬
deln , rühre eisen süßen Butter ab , rühre die Man¬
deln darunter , schlage 2 Eyerhötter in das gehackte
Bcatel , und wiederum 2 ganze , eines nach dem an¬
dern daran , rühre die geweichte Semmel darunter,
ein wenig Milchraum, und wiederum ein ganzes Ep un-
einen Dotter , gewürz es mit Muskatölüh und Malz,
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daß ein dünnes Taigel wird ; laß in einer Pfanne
schmalz He ß werden , förütt diesen ? aig darein , girb
Men und oben Glut , laß gemach backen , daß es schön
gelb wird , seihe das schmalz wiederum davon , leg
es auf eine Schüssel , nimm einen übrrbrennten Hech¬
ten , löse die Gräten heraus , und hack ihn ein we¬
nig , nimm einen Butter in ein RcinbeL , laß ihn heiß
werden , rhue eine Muskatblüh darein , geschnittenen
Pelerfil und den gehackten Hechten , rösi es unterein¬
ander , gieß eine lautere Erbsensuppe daran , laß es
flkden leg ein Srückel Butter daran , und wenn i- u
willst , so kannst ganz dünne HechLenstucke ! backen , und
M das Pfanzcl herum legen , und damit sichen lasten»

öl . 28z . KarpfemoMpftmzel.
Nimm das Berschel vor: einem Karpfen , über-

bktrnre cs in Salzwaster , hernach streif die Därme da¬
von , schlag H Eyer in cm Häferl , schneid ein wenig
Zwiebel und grünen Pekersil hinein , weiche eine Sem-
»itlschmollen in Milch ein , druck sie wieder ans , brö¬
sele es auch hinein , falz und gewürz es , brocke, den
biogen darein , rühr es untereinander , schrrtt es in
ein heißes Schmalz , gieb oben und unten Glut , und
wann es braun ist , so richt es an.

' öl . 284 . KrkbftnpfMzel,
Nimm üLerbrennte Krebsen , darnach das Pfan-

stl groß werden muß , löse sie von den Schälern aus,
^ache einen Krebsbrttter , und treib ihn ab , vorher
aber nimm Semmel , und schneid die Rinden davon,
?ach <s in der Milch ein wenig feucht,, daß fein roh-
kig bleibt ; der Krebsbutker darf nicht lang abgetrieben
"' irden , sonst wird er wieder weiß . Rühr alsdann
^ gehackten Krebsen darein , und berreach die Gem-
"relbrösel , mach es sodann mir ganzen Epern an , khus
auch ein wenig Mrskatölüh dwzu,  und backs also
" ^ er Tortenpfanne ganz gemach , daß es schön xclb-

«cht wird , gieb unten und oben Glut , von d (M
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gelösten Krebsen aber mache , wie bey den eingemach^ ^
ten Speisen , und von den gehackten Krebsen behalf ^
die Scheeren , löZ aus , richte das Pfanzel in eiiik
Schüssel , und bestecke dasselbe mit den ausgelößten
Krebsscheren über und über ; niiwn die gestoßene
Schäler von dem Krebsbutter in ein Häferl , und
röste Semmelschnitzel aus dem Schmalz , last dakey ! ^
sieden , gieß Wasser dazu , und treib sie durch ; miniin An
auch Milchram daran , laß sieden , urld rühre die
ausgelöstten Krebsen um und um das Pfänzel ; htt- ^
nach gieß die Suppe darüber , und laß auf der M ^
sieden.

M. 28Z . Leöerpfanzel . ^ !
Hacke dis Leber klein , aber sie muß eine kalbtt- i ^

ne Leber seyn ; weiche eine Semmel in Wasser odr^ ^
Milch ein , daß sie ' aber ganz röhrigt bleibt , druck iil ! ^
wohl aus , rühre einen Butter ab , 2 Eyrr eines nach ! ^
dem andern , und rühre die Leber und Semmel darein, ^
nimm noch mehr Eyer , ein wenig Mtlchram , schneid ^
March gewürfelt darunter , back es in einer Pfann i« ^
heißem Schmalz schön leicht , und gieb es trockner , oder ^
in einer Suppe auf die Tafel . E

«s. 286. PickGÄmgpfarrzrl . gk
Nimm Eper so viel du willst , lhue den Pickelha la

rin^ die Haut abzieherr und die Gräten heraus , ma-
che kleine Stücke! daraus , schneide klein gewürfelte tu
Semmelbröckel darein in eine -Milch ; thue es hernach ^
in die Syer , schürt es in ein Schmalz , und backs wir ^
ein Pfanzel ; gieb es geschwind auf den Tisch,r an ti- ^
nem Fasttag gleich nach der Suppen. B

287 . Semmelpfarrzel. Z-
Nimm -Z- Vterting Schmalz oder Butter , treib « ^

ihn schön pflaumrg ab , rühre r ganzes Ey und 2 Dst- ^
rer darein , salze es , gieb einen Löffetvoll Milch , uiü
rvü . fltchtr Mundfemmel dazu , fetze ein wenig Schmäh
in einer Rein auf , last es heiß werden , gieb das obK
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ge hinein , bräune es auf beiden Serken , siede es her»
nach in Fletsch - oder Faficnfuppe , und Dieb es mit ei¬
ner oder der andern , auch kannst du es in der Milch
sieden und geben.

A . 288 . Weichselpfanzel.
Treibe ^ Vierting Butter reche pflaunüg ab , rüh¬

re 2 Dötter , und ein ganzes Ep , Nmouteschäler,
Ammet und Weichsel nach Gutdünken darein , feuchte
m 2 Kreuzer Semmelbrösel mit Wem Obers an,
rühre sie darunter , schmiere- ein Retndel mit Butter,
fülle es ein , und back es schön.

w . 289 . Wttchselpfanzel auf andere Art.
Löse die Weichsel aus , und drucke den Saft da¬

von, dämpf sie hernach ein Wenig in Schmalz , zuckere
sic, und chue den Saft wieder davon ; dann schneid
von einer Semmel die Rinde dünn weg , und mache
von der Schmollen die Schnitzel . Kehre sie in Eyer
M , und richts sodann in eine Schüssel oder Pfanne,
letztere ist b sser , und nimm dergleichen Schnitzel bey Z
oder 4 , streiche also die Weichsel daraus , kehre sie wie
vorhero in Eper um , und lege 'sie auf die bestrichene
Schnitzel , und streich wieder Weichsel darauf , und le¬
ge wieder die in Eyer umgekehrte Schnitzel darauf ; diese
kannst du Z oder 4mal aufeinander richten ; hernach
brenn Schmalz darüber , aber nur so viel , daß darin¬
nen weichen kann ; setz es auf eine Glut , gieb oben auf
auch Glut , und backe sie also schön heraus ; leg es kn
ttne Schüssel , siede Weichsel , und nimm den Saft
davon , röste sodann Semmelfchnitzel , und laß in der
^vühe sieden , treibe es durch , zuckere es , und tbue
3-mmet dazu , laß es sieden , thue cs hernach über
das ganze Pfanzel gießen , laß es noch ein wenig auf
der Glut sieden.

k) Schnee ballen^
290 . Schneeballeu gewöhnliche.

Nimm auf ein Brett 2 Me Händevoll Mund-
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mehl , khur es in der Mitte voneinander , falze
recht ist , schlag: § Eye ?döttär daran , gieße ein Glas^
Wein nach und nach hinein , gied Nuß groß Butter^
und ein LösselvollMlchram dazu , mache denTaig nicht
zu fest an , arbeite ihn gut ab, bis er Blattern bekömmt
treibe ihn mit der Hand längliche , und schneide iA!
Gtückrl , walke sie schön rund , nicht gar zu dünn aus,
radle sie klein Fingerbreit in der Mitte , aber in dm
Ort nicht gar durch , laß vom Kochlössel in das HD
Schmalz rollen , backs nicht gar zu heiß ; wenn sie fer¬
tig sind , so bestreue sie mit Zucker. Zum Backen nimm
eine kleine Pfann , sonst mich der Ballen zu groß.

U. 2 ) r . GchfleMllen Mfgerichte.
Erstlich nimm ein halbes Settel aufgehauD

Mchl aus das Nudelbrrtt , anderthalb Loch Butter,
brösle es gut durcheinander ab , salz was recht iß,
hernach schlage ein Eyerdötter darein , und ein LDl-
voll Mrlchraum , ein Lösselvoll Wein und ein Löffrlvok
Wasser , arbeite den Taig schön fein ab , schneide ?
Stücke ! daraus , walke ihn Mefferrnckendick aus , ra-
drl sie mit dem Krapfenradel , nach diesem leg sie aas
dm Kochlöffel , und back sie aus dem heißen Schmalz
richt sie auf eine Schüssel, besäe sie mit Zucker , und
gieb sie zur Tafel.

i) Strauben.
N . 2YL . Braadstrauberi.

Bereite ein gutes Mundmrh ! in ein Häftrl , sch
es warm , nimm Wein und Schmalz in eine Pfanne-
laß untereinander sieden , gles es in das Mehl , und
mache den Taig an , gesalzen , Schlage ihn wohl ab,
daß er schön glatt wird , bereite zu einer Straube» l
Ey und r halben Dotter , nnchr den Talg in ein«
Dicken , damit er durch den dazu gehörigen Straube
löffel lauft , schön rösch aus dem Schmalz gebacken,
Md gezuckert.
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L?. 29z . GerMstrarrbm.
Schneid ein Vierting Butter in ein HZferl , laß

k halbes Seite ! Milch faß zum sieden heiß werde« ,
girß sie unter den Butter , und sprüdle es gut unter -,
einander ab , bis der Butter zerflossen ist. Nachdem
gkb ein schönes Mundmchl , einen LöffelvoÜ nach dem
andern hinein ; mache ein wenig Cinbrenn mit Munb-
«ch ! , aber nicht sperr , diese und ein wenig laulichtcn
Wein auch hinein ; indessen legEpcrin heißes Wasser,
daß sich das Weiße ein wenig anlegt ; hernach schlag
rines nach dem andern hinein , daß der Taig nicht zu
dünn wird , ungefähr auf so viel Talg H oder 6 Cyer,
salze es , gieb einen LöffelöoÜ ^ Germ darunter , und
sttze den Hafen zum Feuer ; wenn man sicht , daß sich
dn Tsig schon gehoben hat , so laß ihn durch den zu
Strauben gehörigen Trichter passren , und backe sie.

M . 294 . MüMrstrcmhm.
Nimm Mundmehl , brösle Butter dareln , rkir.m

auch Mtlchram , 2 ganze Eyer , rDotter und ein wenig
Wasser dazu , mache also von diesen einen Teig , aber
"lcht zu fest an , walke darum ganz dünne Ettitzrl
aus« Hernach stoß Mandeln , und mache wie zu der ge¬
rührten Mandeltorten einen Talg davon , nimm a* ch
LinrvllitschAser darunter , und wer will , kann klein ge¬
schnittene Citronen dazu nehmen ; übersirercke die aus-
Stwalktrn Strltzeln mit der Füll , doch nicht spr zu
^ünn , lege sie übereinander , thur sie auf einen Teller,
wie rin Schmecken , leg sir in des Schmalz , und backe
^ aber nicht zu heiß . So kannst du dergleichen C tra-u-
vrir so viel du willst backen.

Ls. 295. MsichrauMstralibcr^
Rühre r Seite ! warmen Miichraum aut ab,i gieb

2 ganze Eper und 6 Dötter , und 2 LsffelvoA ge¬
besserte Germ daran , rühre alles wohl untereinander,
^unn tn ein Weidling i Pfund Mundmehl, bröeie rin - ^
"uuzer Butter darern , schütte das Adgcrucl?^ :
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salze es , und mache den Talg ln der Dicke , daß er
dmch den Straubeulöffel taufet , backs langsam ali<)
dem Schmalz , zuckere sie , und gtebs warmer zur Tafel.

N . 296 . Milchstrauben. !
Nimm ein halb Pfund Mehl , Laß ein wenig war«

werden , nimm bey einer Nuß groß Schmalz , laß heil
werken , brenn es in das Mehl , reibe es zwischen den
Händen wohl ab , laß die Mejch warm werden , gieß
ein wenig in das Mehl , hernach schlage 4 Eyer , eines
«ach dem andern daran , mit der Mlch recht dick an - ^
gemacht - doch aber , daß es durch den StcaubeM-
fel rinnen kann , und aus dem Schmalz schön gelb ge¬backen.
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N . 297. Wafferstravbm.
Nimm in einen Weidling 8 große Kochlöffels

Mundmehl , siede Milch oder Wasser in einer Pfanm,
lege Eyergroß Schmalz darein , brenne Las Mehl dainil
ab , rühre es mir einem Kochlöffel recht fein ab , du
Talg muß wie ein Brandtarg feyn , lege io Eyer ln
ein laultchkes Wasser , schlage eines nach dem andern
daran , verrühre sie gut , daß der Targ recht fein wich
salze ihn , laß ein Schmalz in einer Pfanne heiß wer-
den , tunke den Strauöenlöffck in das Schmälz , D
ihn halb an , laß ihn schön langsam und rund in das
Schmalz laufen , backs langsam ; sind sie auf rinn
Seite braun , so kehre sie um ; wenn sie gebacken,
richte sie auf eine Schüssel , und zuckere sie. «

K . 298 . Weichselstraubm . j
Nimm Weichsel , und siede sie weich , schütte

auf ein Reiter! , laß abselhen , nimm ein schönes Mehl,
und mach mit einem Wein einen Taig an , und schlag ei»
Eyerklar wohl ab , nimms unter den T ag , daß aber
nicht dick wird , thue die abgesich -nen Wetchseln in ei¬
ne Schüssel , so viel du zu einer Strauben backen neh¬
men wit . st , gieß den Trug darauf, m,d Lchrs darin'
MN um , back cs wie die Aepfrlsirauhcri , und wen-
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du sie auf die Tafel gieöfi , so werden sie mit Zucker
bestreuet.

n . L99 . Zuckerstrauderr.
Nimm ein Seikelglas voll Mehl , 4 Eyerdötter,

und 4 Eysrschälervoll Wasser,  salze es , usd mache
rinrn Talg an , 'wie  Nubelraig ; diesen walke recht
diüm m Flecken aus , radle solchen viermal , aber nicht
Mz durch. Diese geradelten Flecke lege irr ein heißes
Schmalz , bewege sie ein wenig , kehre sie um , und
dann sind sie schön gebacken. Gieb sie mit Zucker,

k) Taige ordirraire.
n . Zoo. ButrMaig feiner.

Nimm r Pfund Mehl , wöge es auf 2 Tß'eile
Aeinander , nimm auch ein Pfund Butter , würge
A unter das halbe Pfund Mehl , walke davon einen
Flrckm aus , lege ihn auf eine zinnerne Schüssel , lasse
ihn zugedeckt rasten . Hernach nimm das andere hat-
^ Pfund Mehl , nimm von diesem Pfund Butter ei»
Ackel , wie eine Nuß groß , salz ihn , zupft ihn recht
klein unter das Mehl , hernach nimm 2 ganze Eyer
W 2 Dotter , und 2 Eperguckm voll Vrandwein.
Ninm so viel süße Milch , daß der Talg schöu weich
"°ird ; mach ihn so lang auf dem Nudrlbrett mit dem
Messer ab , bis der Taig recht zähe wird , alsdann
^ach ihn zusammen , und rolle rhu unter den Händen
^ lang in der Länge und Runde , bis er so klar wird,
^6 er nicht mehr an der Hand hängen bleibt , kein
Mehl darf aber nicht darauf gestaubt werden . Her-
"ach walk ihn ein wenig aus , leg ihn auf eine zin¬
nerne Schüssel , deck ihn zu, und laß ihn rasten ; nimm
M wieder auf das Brett , walke ihn aus , hernach le-
ör den abgewürgten Butter darauf , und walke ihn
^ch darüber , daß der Butter und Taig schön gleich
aufeinander kömmt ; hernach schlag ihn dreymal über-
«nander , dann walke ihn wiederum aus , und schlage
M vierfach . Wenn cr in allem viermal geschlagen ist,
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so laß ihr; eilt wenig rasten ; alsdanrt walke ihn Ms-
secmckenbick aus , und mache daraus was die beliebt.

w . zol . ButLMaLg dsa Germ.
Mm .» aas das Schneidbrett i VkerkUg Mhl,

r Vkrttng Butter , 4 Eperdötter , i Löffelo- ll Geun,
i Löffrlvoll M -.lchraum, und em wenig Salz , schneid!
alles mir dem Schnerdmesser fein ab , bestreue ein Tuch
mir Mchl , walke den Talg Messerruckendlck aus , rollt
viereckigte Fleckei ; hernach fülle was Eing .' imchtlS
hinein , rolle .sie zusammen , lege sie auf das Blech , laß
gehen , schmiere sie mit Eyerklar , und backs schön.

e«. Z22 . Batterraig zu gefüllten Krcpfm.
Nrinm ein paar Händvoll Mundmehl , eines klei¬

nen Eyes groß süssen Butter darein gebröselt , mit ü
Eyrrdötter und kalter Milch ein lindes Taigel a >>ö^
macht , walk ihn "ganz dünn aus , fülle darein , wal
du willst, nur nichts naßes - backs ganz gäh aus dt>»
Schmalz , so sind sie fertig. Von diesem Taig kalB
du auch die gefüllten Schneeballen machen . Walke li-
»en Fleck ganz dünn aus , streich streifweis eine Sch«
darauf , zwischen den SMn bestreichs mit Eyerklar,
lcg wieder einen dünn gewalkten Fleck darauf , sch'l'
teis ab und backs ; von diesem Taig kannst auch ^
Mandelstraubm machen , allein die Mandeln gerchr!
wie zu de» Wandeln.

U . zoz . Buttertaig ordmari.
Nimm ein Viertelpfund Butter , und ein Vkckl-

pfund Mehl , mache den Taig , sprüdle einen Doll«
mit Wasser ad , salz es ein wenig , mache den Taig
recht weich an , wie einen Milchraumstrudeltaig, und
arbeite ihn fein aus , walke den Butter eis wenig Lo¬
schen 2 Tücher , damit das Wasser heraus komch
Und' schlage ihn in den Taig eirr , walk ihn dreymal,
last ihn rasten , hernach mack daraus was du wiA auch

H . 304 . MilchrWmtajg . f Kön
Nimm A Vietting schüittö Mundmehl auf d«l' Me
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Brett , nimm eine -Halbe Milchraum , und ein Cyer-
dotter , mach also den Taig an , salz ihn , und wenn
du diesen Taig nicht zusammen bringst , so nimm ein
wenig Wasser dazu , mache ihn wie ein Label , und
laß ihn rasten z hernach walk den Taig ans , leg auf
den halben Theil des Taigs ein Pfund süßen oder aus¬
gewaschenen gesalzenen Butter , und schlag ihn Zwepmal
Ar , laß ihn wieder in einem kühlen Orte rasten , als¬
dann schlag ihn noch zmal über, laß ihn- aber wieder¬
um inzwischen rasten ; je kälter er gemacht wird , und
st öfter er rastet , desto schöner wird er. Du kannst
ihn auch den Tag zuvor machen , Sommerszeit aber in
lim Keller. Mache daraus Torten oder Pasteten,
Krapfen oder Wandel , er ist zu allem gut , und lauft
schön auf.

« 1) Wespenneste.
n . ZOZ . Wepsmneste abgetriebene.

^ Treibe ein VierkLng Schmalz im Weidling recht
pstaumig ab , schlage 5 ganze Eyer und z Dötter , je-
desgut verrührt , darein , rühre Z Löffelvoll gewässerte

! ' ^ in , z Eßlöffelooll laulichtr Milch nach und nach dar-
^ a» , salze es , nimm nicht gar r Pfund Mundmehl,

schlage den Taig gut ab . Lege ihn auf ein eirrgemrhlb-
^ ^ lls Brett heraus , walke ihn so dünn als es feyn kann

^s , schmiere ihn mit Schmäh , hiernach radle 2 Fin-
Sttbreite Streife , radle sie mitten wieder voneinander,
öestrroe sie mit Weben und Weikberl , rolle sie zusam¬
men , schmiere eine Rein mit Schmalz , stelle sie hin-
t>u , laß gut gehen , gieb oben mehr als unken Glut , back
^ schön langsam , und bestreue es mit Zucker.

326. Wepsermeste mit Msvdeln.
Treibe 12 Loch frischen Butter ab, i ganzes Ey und

Götter darein, 2 Lösselvoll Germ, 7 Lösselvell Milch,
auch4 Pfund Mundmehl, gesalzen, und schlage den Talg

glatt . Nimm den Taig auf ein eingemch .' btts
^Udelbrett , treibe solchen aus, - einen kleinen Finger-

H



H4 Zweier Absatz . Mschnirr.

dick , nimm klein gefchn'tkene Msndrln , Weinöttlnj
Frmmet Md Zucker , streue dieses über die Fl - ck^
Rädle drey Fingerbreite Flecken , in währendem ZriM-
nrenrollen bestreiche sie mit Butter , fetze es in eine be¬
strichene Pfann , lasse cs in einem warmen Ork gehcii,
hernach wieder mir Butter bestrichen , und backe kl
schön langsam.

weyter Absatz.
Von verschiedenen Fischen und andern
Gerücht von Fischwerk , als auch Köchen und

Obstspeiserr.

!.

i s ch e.

N
n . 307 . Aalen gebraten.

imm Aaalen , ziehe ihnen die Haut ab,
weg , wachs auf , schneide sie zu Stückeln über (Mr,
und nicht nach der Länge an den Spieß , allezeit cis
Stückel A rl , und dazwischen ein Blättel Limonie,
ein paar Biatkeln Salvey ; und wenn es beymFemri^
nimm in ein Pfandel Butter und Limoniefaft , laß
durcheinander aussiederr«. Mit diesen begieß die Aal^!
etlichemal , und wenn sie Aeoraten sind , so ziehet
vom Spieß sam 11t den . Lln-onieblakteln und SalH
Du muße die Stückeln fest öeysammen lassen , und de
zwischen dir Limorüe, und Srlvcp ^ a ' tck legen, w
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