
Erster Abschnitt.

Von verschiedenen Fastensuppen , Eier -,
Gries - , Milch - , Mehl - uns Reißspeisen,

wie auch ordinäres Back .verk von Germ
und Schmalz.

Erste A b t h e i l u n g.
Verschiedene Fastensuppen.

i . Endivien suppe.

Erstlich mache eine gelbliche Einbrenne , schütte Wasser
daran , oder eine Schleinsuppe . Die Schleinsuppe wird
also gemacht : Der Schlein wird geputzt , ausgewaschen,
und mit einem Tuche abgetrocknet , mit Mehl eingestaubt,
und nebst einer Semmel und zwei Eiern aus dem Schmalze
gebacken , in einen Topf gegeben , gesalzen , ein wenig
Gewürz daran gethan , und eine Stunde sieden lassen ; '
hernach rühre es recht klar ab , putze einen Endiviensalat,
siede ihn irr Wasser ab ; ehe du ihn in die Suppe legest,
muß,er mit Butter gedünstet werden , gib alsdann in
die Suppe Safran , und zwei Lössel voll Milchrahrtt . Dann
den Salat hinein , und lasse 'es gut sieden.

2 . Biersuppe.
Gib in einen Hafen eine Halbe weißes Bier , dazu

nimm Zucker nach Belieben , auch Gewürze , Limonie*
schalen , und laß es untereinander sieden . Nimm besori-
dsrs ein halbes Seites gutes Dbers , siede selbes i » eilttk



Pfanne und schlage sechs Eidotter in einen Topf , thue
dazu das siedende Obers nach und noch hinein , unterein¬
ander gesprudelt , dann das siedende Bier ; hernach Wenge ,
alles wohl untereinander , und thue gewürfelt geschnittene
Semmeln nach Belieben darein.

Z . Braune Suppe.  ,
Nimm einen Hecht oder Schlein , mache ihn auf , ,

nimm das Eingeweide heraus , ohne cs auszuwaschen , >
dann laß ein Schmalz heiß werden , lege langen und
grob geschnittenen Zwiebel darein , und gib den zerschnit- j
Lenen Fisch hinein , laß ihn braun angehen , oder dünste !
ihn , und gieße Erbsenwasser dazu ; ist sie zu wenig braun,
so kannst du zuletzt ein wellig gebrannten Zucker dazu geben, ' '
hernach gib eine gelbe Rübe und ein Stück Zwiebel dazu,
backe auch ein Ei daran , daß es eine Farbe bekommt,
dann gib eine ganze Muskatblüthe und ein Paar Peter - I
silienwurzeln dazu ; gieße die Suppe auf die Fische , laß ^
es gut zusammen sieden , seihe sie durch , und koche ein
was du willst . I

4 . Brennsuppc , geschmackvolle.  !

Lege in eine Rein Butter oder Schmalz , und laß I
es auf einer Glüht zergehen . Gib dann -so viel Mehl j
darein , als nöthig ist. Dieses lasse langsam schön braun >
werden , thue ein wenig Kümmel dazu , und fülle die ^
Rein mit klarer Erbsenbrühe oder Wasser an , gieße sie '
in einen Hafen , fetze sie zum Feuer , und lasse es gut >
sieden. Gib Wurzelwerk auch einen ganzen Zwiebel
darein , und lasse sie wenigstens eine halbe Stunde sieden , ,
damit das Mehl wohl verkoche ; leidet es die Zeit , daß ^
sie noch langer sieden kann , so ist es desto besser Was
zurück siedet , schäume ab , nachdem salze sie und gib etwas j
Pfeffer und Muskatnüsse dazu , auch schneide die Semmel
klein gewürfelt : um es noch besser zu machen , kann dieses
Brot in Butter gelb geröstet , und in die Suppenschüssel .
gelhan werden , worüber die Suppe durch ein Haarsieb
geseihet wird.



F . Brotsuppe.
Bereite eine gute klare Erbftnörühe in den Sirppen-

hafen , schneide dünnblatkrige Petersilienwurzel darrin,
und lasse es sieden . Nimm klein geschnittenes schwarzes
Brot,  brenne ein heißes Schmalz darüber , die Suppe
gut gewürzt und recht gesalzen , wenn es Zeit ist , gieße
sie über das Brot , und . lasse cs aufsieden , sodann an-
gerichter , und gib vcrlornoEier darauf.

6 . CH ok oladesuppe.
Erstlich nimm vier Löffel voll Mehl in eine Nein,

und röste es gelinde ohne Schmalz , hernach durchgeseihet,
in den Suppenhafen gethan , so viel du vonnörhen hast.
Treibe es mit kalter Milch ab , alsdann bereite drei
Seite ! siedende Milch , so viel als du Suppe brauchst;
rühre cs ab , und lasse es wieder aufsicden . Nimm
gefahren Zimmt und Chocolade , rühre es abermal mit
siedender Milch ab , und thue darein Zucker nach Belieben.
Diese Suppe kannst du auch ohne Chokolade machen , es
muß aber alsdann mehr Zimmt genommen werden.

8 . Dotter  suppe.
Die Dottersuppe wird gemacht auf die Art wie die

Weinsuppe Nro . § o , allein man nimmt picht so viel
Wein , auch der Zucker und Zimmt wird ausgelassen.
Sonst wird sie in allem derselben gleich gemacht.

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

unterschiedliche Wurzeln fein , wie die groben Nudeln,
ein Glied l .,ng . Gib die Wurzel m eine Rein mit einem
Stücke Butter , setze sie auf ein wenig Glüht , und lasse sie
dünsten . Wenn mm die Erbsen rein sind , so seihe sie
durch , welches man durchschlagen nennt ; gieße sie auf die
Wurzeln , und lasse die Suppe sieden , bis die Wurzeln
weich sind . Salze sie , gib ein wenig Pfeffer dazu ; bähe
Semmelschnitten , richte sie in die Schüssel , reibe er»
wenig Muskatnüsse daran , und gieße die Suppe darüber.

A «



9 . Erbsensuppe , grüne.
Nimm junge grüne Erbsen mit den Schalen , laß

solche weich in Bulker dünsten ; hernach stoße sie klein
mit etlichen 'gepfätzten ^Semmelrindcu und zwei oder drei
Stückchen von gebackenen Hechtlöpschen . Wenn dieses
geschehen, bereite sie in eine Rein oder Kasserolc , gieße
eine gute , lautere Erbsenbrühe daran , lasse es wohl sieden,
hernach durchgetrieben , richte es in einen Hafen . Lasse
es auffiedcn , recht gesalzen und gewußt mit Muskat¬
blüthe oder Safran , und richte sie dann über gebähte
Semmelschnitten an.
10 . Erbsensuppen zu allen Fastenspeisen.

Lhue in einen Hafen Erbsen , einen ganzen Imber,
vier ganze Lorbeerblätter , eine Pctcrsilienwurzcl , drei
Schnittchen in Schmalz gepfärzre Semmel , etwas Mus-
katblüthe und Safran , gieße Wasser daran , und lasse
es eine Stunde sieden , dann seihe die Suppe herunter,
und schütte wieder anderes siedendes Wasser daran , und
so verfahre , bis du genug zu deinem Gebrauche hast.

ri . Eiergerstelsuppe mit Champignon.
Nimm in einen großen Topf , für zwei Kreuzer feine

Semmelbrofcn , acht ganze Eier , ein Stück Butter , salze
es , und rühre es gut untereinander . Alsdann gieße
ein gutes siedendes Erbsemvasser daran und lasse cs sieden,
habe aber Acht , daß es sich nicht anbrenne . Schneide
sechs geputzte Champignons mit grüner Petersilie , dünste
sie in Butter , schütte sie in den Topf , nimm gestoßene
Muskatblüthe , und siede es noch ein wenig.

12 . Falsche Rindsuppe.
Nimm einen Schlein - oder Hechtkopf , thue ihn

einen Topf , wie auch ein wenig Erbsen darein . Her¬
nach gieße Wasser daran und lasse es eine Stunde sieden,
lege Petersilie , Sellerie und gelbe Rüben , auch etwas
Muskatblüthe , Nelken und ein Paar Blüthen Safran
daran , und lasse es wieder sieden bis du es brauchest;
kannst auch darein kochen , was du willst.



- Fkschbeischelsuppe.
Erstlich siede das Fischbeischel in halb Essig und

Halb Wasser ab , hernach nimm ein gutes Stück Butter
in eine Rein , lasse sie zergehen , gib hernach zwei Koch-
löffelvoll Mehl dazu und lasse es schön gelb anlaufen.
Sodann ein wenig kleingeschnittene Zwiebel dazu gege¬
ben , und ein gutes Erbsenwasser darüber geschüttet , dann
ein StamelKudelkraut sammt dem Sude , was gesotten
hat , ein wenig Muskatblüthe und Pfeffer dazu . Salz,
was recht ist , lasse gut untereinander sieden , lege das
Beischel darein , und lasse es nochmals eine halbe
Stunde kochen.

14 . Fischsuppe.
Packe ein Paar Stücke Karpfen oder Schlesn , ^wie

auch etliche Semmels .Hnitten und ein Paar Eier , und
thue dieses in , ein Geschirr mit etwas Wurzeln . Fülle
es an mit klarer Erbsensuppe , und lasse es kochen . Wenn
alles wohl verkocht hat , so treibe die Suppe durch , gib
sie darnach in ein Geschirr , um sie warm zu erhalten,
und salze sie . Reibe ein wenig Muskatnüsse dazu , bähe
od r backe Semmelschnitten , richte sie in die Suppen¬
schüssel , gieße die Suppe darüber . Es kann auch eine
braune Fastensuppe dazu genommen werden.

rF . Fisolensuppe.
Setze auf drei Seitel Wasser zwei gute Hände voll

Fisolen in einem kleinen Topfe zu . Lasse sie weich sieden,
decke selbe mit einem Stürze ! zu , daß sie sich balgen.
Du kannst solche ganz in der Suppe lassen , oder durch¬
schlagen , nach dem es beliebig . Sie müssen gelblicht mit
Zwiebeln eingebrennt , hernach gesäuert und ein wenig
gepfeffert , hauptsächlich aber gut gesalzen werden.

16 . Fryschsuppe.
Nimm ein Stück Butter in ein Reindet , lass-

etwas grüne Petersilie darin anlaufen , wasche die Frösche
sauber aus , gib sie hinein und kaffe sie dünste » ; hernach,
wenn sie gedünstet sind , mache eine Buttersoße , gieße sie



über die Frosche , schütte Erbsenwasser darein . Thue es
in einen Topf , salze und würze es , richte ^e§ auf eine
gebähte Semmel an.

Geh a cksup p e von Hauseü.

Nimm frischen oder gesalzenen schönen Hausen zu
kleinen Stücken geschnitten . Lege in eine Nein ein Stück
Butter , richte den^ Hausen dqrein , mit zwei Zwiebelhap-
pelnchclegt , gib unten und oben Glüht / und schön weiß
gedünstet . In dem Salzwasscr übersotten , und ausge-
löftls Hechten und Karpfen , dann ausgclösete Krebs --
schwanze von gesottener Karpfenmilch , hernach ganz klein
zu einem Gehacke zerschnitten , auch dazu genommen.
Wenn dieses geschehen ist , so dünste das Gehack in Butter
und grüner Petersilie , nimm klein geriebene Semmel¬
brosen , aber nicht zu viel ^ Hierauf gieße eine gute und
lautere Erbsenbrühe daran , so viel als du Suppe von-
nöthen hast . Lasse sie aufstedcn , und gut gewürzt mit
Muskatblüthe und Saffran . Nimm auch einen guten
Milchrahm daran , und recht gesalzen , richte sie über ge-

. bähte Semmeln an und gib einen gedünsteten Hausen
darein . Du kannst sie mit Hcchtenleber und verlornen
Eiern zieren . Lasse sie auf der Schüssel noch' einen Sud
aufthun.

iS . Gchacksuppe von Karpfen.
Nimm das ansgelösete Breit von Karpfen , dünste es

in Butler , die kleinen Graten thue weg . Hernach klein
gehackt , und ein wenig Kapern darunter , röste dieses
Gehack in Butter und grüner Petersilie , auch Semmel-
broftn . Das andere von den Karpfen wird auch zu
kleinen Stücken gehackt , in der Butter gedünstet . Gieße
eine gute Erbsenbrühe daran , und lasse cs sieden , etliche
gcpfarztc Brotrinden dazu , alsdann wird es durchgelrie-
ben , so » iel Suppe , als du brauchest / richte das Gehack
darein und lasse es untereinander aufsteden . Gut gewürzt
und recht gesalzen , ungerichtet auf gebähte Semmel.
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ry . Terstensuppe mit Pilsling oder Cham¬
pignons.

Setze eine gerollte Gerste , welche nicht ausgewa¬
schen wurde , zu , und lasse sie weich sieden . Schneide
dann Pilsling oder Champignons fein , und lasse sie in
Butter mit grüner Petersilie anlaufen , die gesottene
Gerste gewürzt , gesalzen und ein Stückchen Butter daran
gelegt , ist gut.

20 . Gestoßene Suppe von Hechten oder
' Karpfcn.

Bereite einen gebackenen Karpfen oder Hecht / stoße
denselben klein in einem steinernen Mörser mit gepfarztev
Brotrinde . Richte solchen in ein Kasserole oder Rein
mit geschnittener Sellerie . Gieße eine gute Erbsenbrühs
daran , lasse es wohl untereinander sieden , hernach durch-
gttrieben , in den gewöhnlichen Suppentopf gerichtet.
Mit Buttereinbrcnn in der rechten Dicke eingebrennk,
gewürzt und Milchrahm daran , recht gesalzen , und auf
gebuhten Semmelschnitten angerichtet.

2i . Hacheesuppe.
Läse ein Stückchen gebackenen Hecht oder Karpfen

von Graten ab , putze dann Champignons oder Maura¬
chen sauber , und schneide alles mit dem Schneidemesser
klein , dünste sie mit grüner Petersilie in der Butter , und
staube zwei Kochlöffel voll Äehl dazu , gieße ein gutes
Erdsenwasser darauf , so viel nämlich , als du Suppe
brauchst , thue es in einen Tops , nimm Muskatblüthe,
lasse es gut sieden und richte die Suppe dann über ge-
Pfarzte Semmelschnitten an ; auch kann diese Suppe mit
Eierdottcrn und Milchrahm abgegvssen werden.

22 . Hechten schöberlsuppe.
Schneide einen Hecht , geweichte Semmeln und ei»

Stück Butler fein zusammen , schlage in enM Weidling
zwei oder drei Ererdotter daran , salze und würze es,
krache es in Form wie ein Schöberl , oder mache Kipfeln
<dgrau§ , backe es in Schmalz , bestecke es mit Bistazer^



Mandeln oder Kürbisnüßchen , und richte es mit einer
solchen Rindsuppe an.

2Z . Hechtsuppe.
Nimm einen Hechtkopf , backe ihn schön braun,

hernach nimm zwei gepfarzte Semmelschnitten , von zwei
Eiern die Dotter,  und eine Hand voll Mandeln , alles un¬
tereinander gestoßen , und in einen Topf gethan . Ein
Petersilienrvasser daran geschüttet und gut sieden lassen,
durchgeschlagen , ein Stückchen Butter und Gewürz darein,
und ..auf eine gebähte Semmel angerichtet.

24 . Karpfen milchsuppe.
Backe die Karpfenmilch geschwind , stoße auch Sellerie,

der in der Erbfcnbrühe übersotten ist , lasse es wieder in
der Erbfenbrühe sieden . Treibe es durch , gieße es mit
Eicrdvttern , Milchrahm und frischer Butter ab , und als¬
dann gewürzt , gesalzen und angerichtet.

2L . Kaulisuppe.
Nimm einen Kauli , putze ihn sauber , siede ihn

hübsch weich , seihe das Wassrr herunter , schneide ihn in
kleine Stückchen und lasse ihn stehen ; nimm frische
Schwämme , was es für eine sind , putze sie/schneide und
dünste sie in Butter , dünste auch Kauli mit . Hernach
nimm Erbsenwasser , oder von Petersilie , mache eine
schöne gelbliche Einbrenne daran ; wenn beides gedünstet
ist , thue es in die Suppe , gib den obigen Kauli dazu,
auch sechs Löffel voll Milchrahm daran , wurze es , lasse es
gut aussieden , und richte es über Semmelschuitten an.

26 . Krap felsuppe.
Nimm ein wenig Sellerie , Petersilie , Karviol , ge¬

pfarzte Semmeln , gebackenen Karpfen oder Hecht , gieße
gutes Erbftnmaffer daran , lasse es sieden , treibe es durch
so viel Suppe als du vom .' ötheu ' hast , brenne cs ein wenig
ein und salze es ; sodann mache kleine Kräpfchen von
Bnrcerteig mit dem Krapftnradchen , wie ein Groschen
groß , backe sie in Schmalz und gib sie in die Suppe.
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s/ . Kr autelsup p e.
Nimm Körbclkraut , sauber gereinigt und gewaschen,

auf das kleinste gehackt in eine Rein , mit etwas Butter,
alsdann lasse es zugedeckt dünsten , einen Löffel voll Mehl
da ^an gerührt . Wenn es ganz gedunstet , so wird in
einen Topf eine Maß Erbscnbrühe gethan , das gedünstete
Kraut hinein ; lasse es gut sieden , und thue Salz darein.
Bevor du sie anrichtest , zwei Löffel voll Rahm , fünf
Eierdotter , eia Stück Butter , gut untereinander gerührt,

t mit der Suppe abgegossen , ein wenig beim Feuer gerührt,
auf gebähte Sem .nelschnitten angerichtel . Man kann
darauf legen gebackene Karpfenmilch geschnitten , oder
Hechtleber.

28 . Krebssuppe mit Erbsen brühe.

Erstlich werden die Krebse übersotten , die Schwänze
ausgelöset , das andere wird klein zusammen gestoßen,
mit gepfarzter Brotrinde und gebackenen Karpfen . Richte
es in eine Kaffcrole , gieße eine gute Erdsenbrühe daran
und lasse es sieden , hernach durch ein haarenes Sieb
getrieben , gieße die Suppe in den Topf . Nimm in
einen Topf ein wenig Mehl , mit frischem Wasser abge-
rührt , etliche ganze Eier und Dotter darein gerührt , wie
auch Milchrahtn . Wenn die Krebssuppe siedet , gieße
solche in das Abgetriebene , lege ein Stückchen Butter
daran , gut gewürzt und gesalzen , aber nicht mehr
sieden lassen»

29 . ^ rebssuvpe mit Ragou.
Nimm fünfAtt ^ Krebse , diese übersiede ; von acht

Krebsen nimm die Aedcrchen heraus , wie auch die Galle
weggeschnitten , von den übrigen sieben löse die Schwänz¬
chen aus , und aufbehalten . Hernach stoße die in einem
Mörser ausgelösete Krebsschalen und ein kleines Stück
von gebackenem Hechtenkopfe und etlichen Rindchen ge-
pfarzten Semmeln , alsdann gieße eine gute Erbsensuppe
dazu und lasse es sieden . Treibe es durchs bereite über-
fottene Spargelköpfchen , gedünstete Maurachen , von



einem halben Hechte die Leber , etliche Karvfenzimgen,
einen gezupften Hecht und die Krebsschwänzchen . Nimm
ein wenig Kreösbutter in ein Reindel , staube ein wenig.
Mehl darein , und das Vorgeschriebene darein gerichtet;
lasse es ein wenig ausdünsten , uns hernach gieße die durch¬
getriebene Krebssuppe darein . Lasse es ein wenig ausireden,
richte hie schon gut gewürzte Suppe über gebähte Sem-
melschnitten , und gib die Ragous oben auf.

Zo . Linsensuppe.
Wasche geklaubte Linsen sauber aus , siede und salze

sie , hernach mache eine braune Schuh . Nimm einen
gebackenen Hechtkopf , Schlein oder Karpfen . Eines
oder das andere stoße mit in Schmalz gebackener Semmel
recht klein , und gib etwaS Butter dazü , davon mache die
Schüh . Alsdann mache mit Butter eine Einbrenne , gib
die Linsen und das Gestoßene mit der Schüh darauf und
lasse es gut versieden. Auch säure sie etwas , daun schlage
sie durch ein Haarsieb , salze un > würze sie . Kannst sie
auch mit Hechksasche und gebackener Semmel geben.

Zi . Mandelsuppe , blinde.
Rühre in einem Topfe zwei kleine Lössel voll Mehl

mit kalter Milch ab und zuckere selbe nach Belieben;
darnach nimm drei Seitel Milch , lasse sie sieden , und gib
selbe siedend nach und nach in das gerührte Mehl . Dann
koche es eine Viertelstunde , aber jederzeit wohl einge-
rührl , vamit sich selbes nicht anbrenne . Hernach nimm
sechs Eierdotter und ein wenig Butter in eineu Topf,
fprudle die siedende Milch darin , und richte es in eine
Schüssel aufgebährrr oder würflicht geschnittener Sem¬
meln au.

Z3 . Mand elsuppe , gesäumte.
Nimm eine Maß Milch und acht Loth Zucker , etwas

Aimntt , lasse es sieden , auch sieben Loch geschwelte auf
das feinste gestoßene Mandeln , und lasse einen Syd auf-
kochen . Bevor mau anrichtet , sechs Eicrdotter in einen
Tops geschlagen , elneu Löffel, voll Wasser daran gegeben.



mit der siedenden Milch abgegossen . Gebäbte Semmeln
in eine Schüssel gelegt , die Hälfte Suppe darauf ge¬
gossen , die übrige mit einem Chocoladesprudler zu Faum
gemacht , und den Faum auf die angerichte .ten Schnitten
gethan , bis die Schüssel voll Faum ist. Hernach in die
übrige Suppe den Faum seitwärts hineingegossen , es
muß aber auf einer Gluhrpfanne geschehen.

ZZ . Mandelsuppe , gestoßene.
Bereite vier Loth kleingestoßene Mandeln , nimm

eine äbgeriebcne Semmel , gieße drei Scitel siedende
Milch daran , richte die Mandeln und Semmeln in einen
Durchschlag , treibe es mit so viel siedender Milch durch,
als man Suppe vonuöthen hat;  bestreiche eine Rein mit
Butter , richte cs darein , lasse es alsdann aufsieden,
gezuckert nach Belieben , ein Stück Butter darein und so
ang reichtet.

Z4 . Mau rach ensupp -e.
Diese Mamachen müssen von einander geschnitten,

drei - bis viermal auf das reinste gewaschen werden , dann
ühersolten mit drei Seite ! guter Erbsenbrühe . Schneide
es klein zu einem Gehacke , und dünste es in Butter und
grüner Petersilie , auch fein geriebenen Semmelbrosen;
alsdann nimm gute Erbftubrühe zu der andern Suppe,
lasse es sieden , und die Maurachen darein gerichtete Nimm
dazu fünf Eierdotter , drei Löffel Milchrahm , ein Stückchen

-Butter,  und sprudle es wohl untereinander , dann
rühre es mit der siedenden Suppe ab , gut gewürzt un¬
gesalzen.

Milchrahmsuppe.

Nimm ein halbes Seite ! Milchrahm , fünfLöfset voll
Mehl , ein wenig Essig , Pfeffer und Salz , rühre es wohl
unter einander in einem Topfe , darauf gieße eine Halbe
siedendes Wasser , und lasse selbes gelinde sieden , und
bevor du es auf die Tafel sehest , so gib noch ein halbes
Seite ! gutenMilchrahm dazu , lasse es einen Sud aufthun,
xichte es auf - ie Schüssel über gewürfelte Semmeln an.



Z6 . Milchsuppe.

Sehe in e !nem Topfe drei Seite ! Milch zum Feuer,
gib eine gute Portion Koriander oder Zimw . c uni) ein
wenig Zucker darein . Lasse es eine halbe Stunde lang
sieden , richte die Semmelschnitten unterdessen her , bade
sie schön auf dem Roste , rühre die Suppe mit fünf Eier¬
dottern ab , gib sie über die Semmeln.

Z 7 . Niederländer Suppe.
Erstlich lasse drei Seitel Wasser mit etwas Pctep-

silienwurzel und etwas Essig sieden ; auf obiges Wasser
nimm drei Sardellen , drei Stückchen Knoblauch , von
einer halben Limonie die Schale fein geschnitten , etwas
Petersilienkraut , die Sardellen von den Grälen gereinigt,
alles auf das feinste zusammengeschnitten , das zubereitete
Wasser ganz leicht eingebrannt . Hernach das Gehack mit
einem halben Seitel Rahm gut abgerührt und in die ab¬
gebrannte Suppe gethan . Salz , was nöthig , auf gebähte
Semmelbröckchen angerichtet , wenn es abgewürzt ist.

Z8 . Obers suppe.
, Nimm eine Maß süßes Obers , lasse es in einem

Reindel stcdcn , nimm eine Hand voll Mandeln , die stoße
fein wie ein Mehl , zwei Schnitten in Milch geweichte
Semmeln auch darunter ; rühre es in das süße Obers,
lasse solches ein wenig anfsicden , hernach durch ein häre¬
nes Sieb getrieben ; in einen mit Butter bestrichenen
Topf gerichtet , ein Stückchen frische Butter darunter;
gezuckert nach Belieben.

zy . Rygenfuppe.
Schneide in den Suppentopf Petersilie , lasse solche

sieden ; hernach mache ein wenig Einbrenne , und röste
eine Zwiebel darein , nimm ein halbes Seite ! Milchrahm,
ein wenig Essig , Lorbeerblätter und Kudelkraut darein,
und lasse sie nicht zu dick werden , denn der Rogen macht
sss auch dicker;  schneide den Rogen , welcher im Salz-
Misser übersotten , zu Stückchen ; richte solche » in dip



ekngebrennle Suppe , lasse es wohl sieden ; nachdem recht
gesalzen ynd gut gewürzt.

4 « . Sa ft suppe.
Backe etliche Stückchen Fisch recht braun , etliche

Schnittchen schwarzes Brot , lasse ein Zwicbclhappel in
Schmalz anlaufcn , auch Petersilie und Sellerie ; stoße
alles zusammen in einem Mörser , thue es in einen Topf,
gieße Erbsensuppe darauf , lasse cs gut versieben , und brenne
es ein wenig .brannlicht ein ; wenn es genug gesotten ist,
rühre es durch ein Siebchcn , thue ein wenig Muskat-
blüthe und Safran , auch ein Stückchen Butter daran,
lasse es mit diesem auch etliche Sude auslhun , richte es
über gebackene Semmeln an ; kannst auch von Karpfen-
beischcl das Schwarze klein gehackt darauf streuen.

41 . S alatsupp 'e.
Nimm ein Dutzend oder mehrere Stauden Salat,

davon die Herzchen genommen , thue sie hernach im Wasser
absieden , dann sauber ausdrücken ; richte sie in eine Kasse-
role mit einer Zwiebel , auch etwas Wurzeln , und ein
Stück frische Butter ; setze cs auf eine gelinde Glüht und
lasse cs dünsteli ; gieße hernach eine klare Erbsenbrühe
darüber , und lasse es langsam kochen bis sie weich sind;
Ist es Zeit zur Tafel , thue in ein Kasserol eine klare
Erbsenbrühc , auch etwas Schüh , und die Suppe vom
Salat ; setze es zum Feuer , gieße den Salat auf ein
Haarsieb , daß die Herzchen ganz bleiben , gib sie hernach
in den Suppentopf ; alsdann thue gebähte oder gebackene
Semmeln in die Brühe und lasse cs aufkochen.

42 . Schildkrötensuppe.
Nimm drei Schildkröten , hacke ihnen den Kopf,

Füße und Schwanz weg , überbrenne sie und löse sie aus,
zergliedere sie schön klein ; nimm ein Schmalz in eine
Rein , mache eine Einbrenne , gib Erbsenwasser daran,
lege die Schildkröten hinein , lasse solche ausdünsien . Drücke
Limonicnsaft daran , Limonienschale und Gewürz , gib
Safrgn dazu , gieße es über die gebähten Semmeln.



4Z . Schl einsuppe.

Backe zwei Schlei « gelb in Schmalz , nimm zwei
Zwiebelhappel , zwei geputzte Petersilienwurzcln , und
schneide sie in der Mille auf vier Thcile von einander,
zwei Stückchen Sellerie , zwei gelbe Rüben blattweis
geschnitten , und zwei gebackene Eier : alles im Schmalze
grpfarzl ; lege es in den Tops , gieße Erbsensuppe d.aran,
lasse sie eine Stunde langsam aufsieden , falze sie , gib
ein wenig Muskatblüthe daran , hernach richte sie über
gepsarzte Semmelschnitten an , oder mache einen Brand¬
teig ; schlage Nockerln in ein Schmalz und lasse sie backen;
wenn sie gebacken sind , so lege sie in einen Topf und
richte die Suppe darüber an.

44 . Schne ckenfuppe.
Nimm übriggebliebene oder ubersottene Schnecken,

schneide solche zu einem Gehacke , röste sie in Butter,
Petersilie und Semmelbrosen ; brenne eine gute Einbrenne,
gute Erbftnbrühe nicht gar zu dick ein , das Gehackt
macht es auch dicker ; Gewürz und Milchrahm dazu , lasse
es gut versieden mit den gerösteten Schnecken , und richte
sie über gebähte Semmelschnitten an.

- ^ .^ Schühsuppe.
Stoße einen halben Vierling Mandeln oder Zirbel¬

nüsse recht klein , und befeuchte sie mit Wasser,  daß sie
nicht öhlicht werden , und gib vier oder sechs harte Eier
darunter ; dann putze einen Hecht oder Schlei « und salze
ihn;  diesen backe alsdann , und stoße ihn auch mit ge¬
backener Semmel und einem Stücke Butter ; alles dieses
gib in eine Kasserole , gieße Fastensuppe darauf , lasse es
gut aufsieden , und lege Salz und Muskatblüthe daran,
dann schlage es durch , und gib sic mit gebackener Semmel
oder etwas Gebackenem.

Z <5 . Schwammsuppe.
Uebersiede die Nagelschwamme , welche fünf - oder

sechsmal im heißen Wasser vorher gewaschen sind , in
einer guten Erbftnbrühe , seihe sie ab , dü iste sie m
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Butter und grüner Petersilie , wie auch geriebenen Scm-
melbrosen , richte gute Erbsenbrühe darüber , gib die
obige Suppe dazu , und mit guter Buttereinbreunein der
rechten Dicke eingebrennt ; gib die gerösteten Schwamme
darein , lasse sie aufsieden ; hernach gewürzt und gesalzen.

47 . Schwammgerstensuppe.
Siede ein Seite ! gerollte Gerste weich , schütte ein

wenig Essig daran , daß sie schön weiß wird ; schneide
grüne Petersilie , gedörrte oder frische Pilsüngc fein zu¬
sammen , dünste sie recht gut in Butter ; wenn die Gerste
gesotten ist , so schütte die gedünsteten Schwämme darein;
lege ein wenig Muskattublüthe darein und richte sie an.

48 . Semmelsuppe.
Nimm runde glatte Semmeln , je kleiner je schöner,

diese reibe ab , schneide den Deckel herunter , !höhle ste aus,
> damit keine Schmolle darin bleibt , backe ste schön röslet

aus Hem Smalze ; hernach nimm wie die Jahrszcit gehr,
kleine grüne Erbsen , Champignons , Nagelschwamme oder
Mauracheu , dieses alles aus das beste gereinigt und ge¬
waschen , die Champignons blattlkch geschnitten ; die Mau¬
rachen ringle , und mit .Peterstlienkraut gedünstet , gesalzen,
zu diesem gib gezupften Hecht , gedünsteten Hausen oder
Visolen groß geschnitten , übersotteue Spargelköpfchm;
dieses alles gut gedünstet und gewürzt , in die gebackene
Semmel eingefüllt , den Deckel darauf gelegt , in die Schüft ,
sel gestellt und eine gestoßene Suppe laut Nr . 10 darüber
gerichtet . An einem Fleischtage nimm statt des Fleisches ein
Brüstchen oderEiterchcn , klein -geschnitten und wie die obigen
gemacht ; du kannst auch Rind - od ? r Sastsuppe darüber
anrichten , Krebsbutter machen , so sind ste schön anzusehen.

49 . Spargelsuppe.
Nimm ein Stückchen Butter in eine Rein , auch

Spargel und Frösche , lasse es dünsten , und streue etwas
Mehl daran , nachdem gieße eine Erbsensuppe darauf,
lasse sie wohl sieden , würze und salze sie , ?. r,d richte solche
aus gebähte Semmelschnitkeu an.



Erstlich Lhue in einen Topf ein großes Seitel Wem,
ein Haides Seitel Wasser : Zucker nach Belieben , Mus-
katblmhe und ein Stückchen Zimrnt . Lasse es wohl un¬
tereinander sieden , dann sprudle in einem Topfe sechs
Eierdotter ab , und gieße ein halbes Seilet siedendes
Obers darein , und dann die oben verfallene Masse dazu,
und rühre es wohl untereinander.

Li . Sellerie suppe.
Nimm fünf oder sechs Stückchen Sellerie , putze ihn

sauber , lasse ein wenig Grünes daran , schneide ihn klein,
seihe eine Suppe iu einen Topf , die Sellerie darein , lasse
ihn gut sieden , brenne es schön bräunlich ein , würze es;
wenn dn es anrichten willst , so nimm in einen Tops ein
Stückchen Butter , ein Paar Löffel voll Milchrahm , fünf
oder sechs Eicrdotker , sprudle sie gut ab , gieße die Suppe
ab , und richte sie über gebähte Semmeln au.

.52 . Zisersuppe.
Nimm Zisern , setze sie in einem kleinen Topfe zn,

uud lasse sie so lange sieden , bis sie hübsch weich werden,
hernach nimm ein Petersilienwasser in einen großen Topf,
leere die Zisern darein , brenne sie schön gelblich ein.
Lhue etliche Löffel Milchrahm darein , würze es , lasse sie
gut aufsiedcn,, richte sie über gebähte Semmeln an.

Zweite Abtheil nng.
Allerlei Sachen in die Fastensuppen.

LZ . Einbund in die Fasten suppe.

Schneide um vier Kreuzer Semmeln sammt der
Rinde klein gewürfelt in einen Weidling , nimm einen
Topf , sechs ganze Eier ?und ein großes ^Seitel Milch,
sprudle es ab , gieße alles über die Semmeln , lasse es



erweichen , treibe ein « großes Stück frisches Schmalz im
Weidling pflaumig ab , gib die geweichte Semmel , etwas
Salz , geschnittene grüne Petersilie und gewürfelt geschntt-
tenen fetten Hansen hinein , rühre es untereinander,
schmiere ein Tuch mit Butter , lege es darein , binde es
zusammen, lasse cs in einem Topfe Wasser eine gute
Stunde sieden , hernach lege es in eine Schüssel und
gieße die Suppe darüber.
F4 . Gebackene Erbsen in der Fasten suppe.

Gieße in eine Pfanne nicht gar ein Seite ! Wasser,
und Lbue einer Nuß groß Schmalz dar» , lasse cs sieden,
"nimm in einen Weidling drei gme Kochlöffel voll Mehl,
rübre das siedende Wasser mit dem Schmalze nach und
Noch daran , dann mache einen festen Teig an , arbeite
ibn m >t dem Kochlöffel gut ab , schlage drei ganze Eier,
jedes am vcn hrt , daß der L «: ig schön feÄ wird,  daran
salw ihn , lasse ein Schmalz in der Pfanne heiß werden,
nimm einen Teig ans einen hölzernen Teller,  treibe ihn
durch ein Nud ^ neb in das Schmalz , backe es sckön lang¬
sam , dann in die Schüssel , und gieße die Suppe darüber.

Hechtei terchen in der Fasten suppe.
Bereite drei oder vier Stückchen von Gräten eines

wohl cursgelöselcn Hechtes , klin  gehackt , mache von zwei
Eiern ein Eingerührtes , reibe von einer Semmel die
Rinde herunter , die Schmolle in Milch geweicht , gut
ausgepreßt , darunter gehackt ; treib »- frische Butter ab,
rühre das Gehäcke und zwei Eierdotter gut darunter , salze
es , nimm etwas Muskatenblüthe , binde es in ein ziemlich
nasses Tuch nicht gar zu fest ein , damit es aussanfen
kann ; siede es in Erbsenwasser gut ms , alsda n richte
es auf gebähte Semmeln ; schrcpfees ganz Viereckgt , be¬
stecke es mit gcstistelten Paketen ; du kannst Scküh , S . ft-

suppe oder abgegosscne Snppe auf die Semmeln gießen.

F6 . Hechtenklöscken in der Fasten suppe.
Löse zweHoße Ŝtücke Heckte von Gräten , schneide,

ste roh zusammen, löse die Häute sauber ab , hernach
B
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treibe um zwei Kreuzer in Milch geweichte Semmeln,
von drei Eiern ein Eingerührtes , fein geschnittene , grüne
Petersilie , alles untereinander geschnitten , mit einem
halben Vierling Butter ab ; dann nimm ein ganzes Er
und drei Dotter , jedes gut verrührt , ein wenig Mus-
katblüthe , zwei Löffel Obers oder Milch und Salz dazu;
mache den Teig nickt gar zu fest an , formire kleine
Klöschen . Du kannst sie backen , oder in der Erbsensuppe
oder gesalzenem Wasser sieden . Gib was immer für eine
Suppe darüber.

F/ . Karpfen klöschen in der Fastensuppe.
Nimm einen Karpfen , eine geweichte Semmel und

etwas grüne Petersilie , dies schneide schön klein , hernach
treibe ein Stückchen Butter ab , schlage ein ganzes Ei und
ein oder zwei Dotter hinein , dieses mische alles unter ein¬
ander , hernach nimm ein wenig Semmclbrosen , daß sie
lieber halten , gib Gewürz und Salz dazu , und mache
Klöschen daraus , koche sie . in der Suppe und gib sie zur
Tafel.

KreL seilercken in - er Fastensuppe.
Treibe einen Vierling Krebsbutter ab , hernach fünf

ganze Eier , von drei Semmeln die Schmollen in Milch
geweicht und klein geschnittene Krebsschwanzchen ; rühre
alles gut ab , salze cs , schmiere ein Tuch mit Butter,
Linde cs fest darin zusammen , gib es in ein siedendes
Wasser;  lasse solches eine Viertelstunde sieden , hernach
richte es anstatt des Suppenbrotcs in die Schüssel . Wenn
die Suppe angerichtet , z °ere diese mit Hechtleber und
gebackenen Schildkröten . Du kannst diese Suppe auch
geben mit gebähten Scmmclschnitten.

69 . Krebspfanzel iu der Fastensuppe.
Nimm übcrsottene Krebse , darnach du die Pfanne

groß haben willst , löse sie von den Schalen sauber
aus , hacke sie und mache eine Krebsbutter , vorher aber
nimm Semmeln und schneide die Rinde davon , und
müche es mit der Milch rin wenig feucht , - aß cs ganz
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röhricht bleibt , die Krebsbutker darf gar nicht lange ab^
getrieben werden , sonst wird sie wieder weiß . Rühre die
gehackten Krebse darein , treibe die geweichten Semmeln
darunter , mache es sodann mit ganzen Eiern an , und
rhue ein wenig Muskatblüthe dazu und backe es also in
riuer Torrenpfanrre ganz gemach , uud - aß es schön gelblich
wird , gib unten und oben Glüht , und von den ausge-
Zöfttcn Krebsen mache es wie zu den gemischten Spcrsen,
und von den zerhackten Krebsen behalte die Scheeren , löse
sie aus ; richte das Pfanzel in eine Schüssel an und
bestecke es mit den ausgelöleten Krebsscheeren . Nimm die
gestoßene Schale von der Krebsbutker in ein Töpfchen und
röste Scmmclschnitten aus dem Schmalze , lasse es dabei
sieden , gieße Wasser dazu und treibe es durch . Nimm
Milchrahm dazu und lasse es sieden, thue die aufgelöfeten
Krebse darein und richte dieselben um das Pfanzel um
und mn herum , gieße die Suppe darüber und lasse sie
auf der Glüht noch einmal sieden.

60 . Ko n suM L.e Ln di e Faste nsuppe»

Nimm zwei Stücke Fische , backe sie , nachdem du
die Grate ausgelöftt , und schneide* sic klein ; nimm dazu
drei Champignons , grüne Petersilie , zwei ür Milch ge¬
weichte Semmeln , wovon die Rinde weggenommcn scpu
muß , alles dieses schneide zusammen ; jetzt nimm ein
Stückchen Butter in eine Nein , Jassire sic , schütte ein
Seite ! Suppe daran , lasse es ein paarmal gut aufsieden,
passire es durch ein Sicü gut durch ; in diese durchgeschla¬
gene Soße schlage hernach sechs Eierdotter und eineu
Spinattopf , uud schlage das Konsumee mit den Dottern
und dem Spinale noch einmal durch ; schmiere n '.' n die
Wandeln mit Butter und fülle sie zur Halste an , setze sie in
eine Rein mit siedendem Wasser , gib unten und oben Glüht
dazu , daß die Wandel » stocken ; soll nun angeri luct
werden , so gib die Wandel in einen Topf , gib» die Fasten¬
suppe darüber und dann zur Tafel.

B 2



61 . Obersfcheberln in die Faftensuppe.
Nimm in einen Topf ein Löffel voll Mundmehl,

rühre es mit Obers ab , schlage drei Dotter und vier
ganze Eier daran , gieße ein Scktel Obers darguf , rühre
es gut ab , schmiere ein Rcindel mit Butter , thue das
darein , unten gib nur ein wenig Glubt , lasse es gemach
zusammen gehen , gib es in eine Schüssel und richte,  was
immer für eine Suppe , darüber.

62 . Semmckklöße in der Fastensuppe.
Treibe fünf Loch Schmalz pflaumig ab , rühre die

Schmollen von zwei in Milch geweichten Semmeln , vier
ganze Eier , jedes ? gut -verrührt , und Semmelbrosen dar¬
unter ^ daß der Teig nicht zu fest werde ; salze ihn , mache
ganz Arme Klöschcn , backe sie aus dem Schmalze . Eine
halbe Viertelstunde vor dem Anrichten lasse sie in der Suppe
aufsieden ; richte eine Schlein - oder Erbsensuppe darüber.

Dritle Abth e il un g.
Allerhand Eierspeisen.

6z . E i e r a m u l e t t.
Uebersiede ein Stückchen Heckt und zupfe ihn , lasse

ihn mit Maurachen , Champignons und Krebsschwänzchen
in der Butter anlaufen ; salze und würze es , sodann
mache zwei Frrdata , aber auf einer Seite braun , hernach
lege das Nägon auf die weiche Seite eines solchen Fleck¬
chens , und das andere mit der weichen Seite darauf,
daß das Braune in die Höhe kommt , Hernachlasse es
noch ein wenig backeu.

64 . Eierbeckerl.
Siede die Eier hart , schäle sie , schneide die Blätt¬

chen oben und . unten ab , nimm eine Krebsbutter , treibe
sie ab ; nimm ein ganzes Ei und vier Dotter , schlage
es darein und rühre es ab , von einer Semmel reibe die
sUnde herab , das Uebrige wird in Milch geweicht , aus-



gedruckt und im Mörser klein gestoßen. Rühre es milder
.Krebsbutter , gut gewürzt und gesalzen , was recyr ist.
Nimm die Dotter von den harten Eiern , hacke sie klein
darunter , nimm Mischrahm und Krebsbutter auf die
Schüssel , stelle die Becherchen , wo die Dotter heraus
genommen , darein ; fülle sie mit dem Fasche sehr hoch.
Du kannst auch eine Lage Ragou darein nehmen . Be¬
gieße es in der Höhe mit ein wenig Milchrahm und
Krebsbutter ; sie werden auch außen herum mit dem Fasche
belegt . Besäe es mit Krebseiterchen und Schwänzchen,
daß sie roth aussehen ; thue unten und oben Glüht ; backe
sie schön.

6§ . Eierbillete.
Siede Eier hart , schneide sie mitten von einander,

mache eine Fülle , nimm die Dotter , die Schmollen von
einer in der Milch geweichten , ausgedrückten Semmel,
ein Stückchen in der Butter gedünsteten und von Gräten
gezupften Hecht , etliche Kreösschwänzchen : schneide alles
unter einander , gib Salz und ein wenig Muskatblürhe
dazu . Hernach fülle die Eierbecherchen , schneide Oblaten,
so groß du sie brauchst , schmiere sie ein wenig mit Eier¬
klar , alsdann wickle die Eier hinein , dunke sie in Eier-
dotlcr ein , bestreue sie mit Sermnslbrosen und backe es
aus dem Schmalze.

66^ E ier , e ingerührte.
Ueberfiede Spargelköpfe in Salzwasser , alsdann

lasse sie mit geschnittenen Trüffeln und Maurachen hr
Butter angehen , Muskatblürhe und Salz dazu . Oder:
nimm etwelche Eier , schlage sie in einen Topf , Gewürz
und Salz , geschnittene Petersilie und Sardellen dazu,
nimm in eine Rein ein wenig Milchrahm und Butter,
gieße die Eier darein , setze sie auf die Glüht , rühre es
beständig um , und lasse sie nur ein wenig fest werden;
auf das Letzte gib das obige gedünstet dazu.

67 . Eier , fasch irte.
Schneide ein gutes Stück Fisch zu einem Fasche

zusammen , nimm eine geweichte Semmel darunter , her-



nach ein wenig Eierklar , salze und würze ' es , backe alles
fein zusammen . Hernach nimm Ekerbccherchen , netze die
Bechcrchen ein wenig mit Wasser ein , gib den Fasch
hinein , thu -e ihn hübsch von einander , damit die Doller
hinein kann . Hernach mache die Dotter auf folgende Art:
treibe ein Stückchen Butter ab , gib ein wenig in die
Milch geweichte Semmel darein , verrühre es gut , gib
etwelche Eierdotter darunter , gut gesalzen und gewürzt
und mache Klöschen in der Größe einer Eidotter daraus,
und Lhue sie in die Mitte hinein und oben darauf einen
Fasche , thne die Bechercken zusammen ; staube sie ein wenig
mit Mehl ein , daß du ihnen die Form eines Eies geben
kannst , alsdann lasse ein Wasser in einer Pfanne sieden,
thue die Eier darein , nimm sie aus dem Wasser , d'n
kannst sie in einer Mischcrl - oder Schwammsvße machen,
thue sie darein und lasse cs gut sieden.

68 . Eierfleckchen.
Nimm in ein Töpfchen ein Kaffeelöffel voll Mehl und

rühre cs mit Milch gut ab , hernach nimm zwölf ganze
Eier hinein , rühre sie wieder ab und gib sechs gehackte
Sardellen dazu . Lasse ein Schmalz heiß werden in einer
Eierschmalzpfanne , gieße es darauf und lasse es backen:
wenn es unfeiner Seite gebacken ist , so kehre es um und
lasse es auf der andern Seite auch gut ausbacken.

69 . Eie 'r , gebackene^
Mache eine Fridata , nimm Champignons , grüne

'Petersilie und Zwiebeln , stoße es wohl in einem Mörser.
Nimm süßes Obers , koche kleine ausgeschnittene Sem¬
meln darein , daß sie gut versicden ; nimm ein Stückchen
Bulker , treibe sie ab ; nimm die ausgekühlte Semmel
darein , nnd treibe sie wieder recht fein mit der Butter
ab , schlage zwei Dotter und zwei ganze Eier darein.
Nimm das Gestoßene daran , besäe ste mit Semmelbro¬
sen , salze und würze es , und formire Eier daraus,
schlage Eier ab , kehre ste darin um und backe sie im
heißen Schmalze.



- 70 . Eier , gefüllte.
Siede die Eier hart , schale sie , schneide sie von ein'-

-ander , die Dottex heraysgenommen und mit einem Stück¬
chen in Milch geweichter Semmel klein gehackt ; treibe
eine frische Butter ab , rühre die gehackten Eierdottcr un¬
ter einander , thue Milchrahm , Gewürz und Salz , liebst
grüner Petersilie dazu , schlage eine Eierdotter daran und
verrühre es gut ; fülle c § wieder ein , und lege es in eine
Schüssel mit Schmalz und Nahm bestrichen , begieße es
mit Butter , bestreue es mit Semmelbroftn ; nimm Milch-
rahm und süßes Obers , gib nuten und oben Glüht und
backe sie im Backofen.

/r . Eier , gesetzte.
Wasche Schwämme im warmen Wasser aus, , gib

sie in ein Reindcl , ein Stück Butter , klein geschnittene
grüne Petersilie dazu , lasse es ausdünsten , staube Mehl
darauf , lasse es wieder ausdünsteu ; gieße Schleinsuppe
daraus , lasse sie aufsiedcn ; hernach richte sie in eine
Schüssel , schlage Eier darauf , doch daß sie ganz bleiben,
stelle es auf eine Glüht und lasse es nochmals auffieden;
oder nimm eine Schüssel , streiche Milchrahm darauf,
thue auch Butter darauf bröckeln , schlage Eier so viel
du willst darauf , setze sie auf eine Glüht , lasse sie auf¬
sieden und salze sie.

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

einem halben Seitel Milch ab , und sprudle fünf g <mze
Eier hinein ; schneide von einer Zitrone die Schale fein
und gib sie darunter , auch etwas ZimML und Zucker,
daß es gerade genug ist ; dann schmiere eine Schüssel oder
Rein mit Butter , gieße es darein ; gib oben und unten
Glüht , aber nur ein wenig , daß es aufgeht , und dann
gleich zur Tafel.

7 Z - Eier/gestürzte . '
Schneide sechs hart gesottene Eier mitten von ein¬

ander , nimm die Dotter heraus , stoße selbe und klein



geschnittene Krebsschwänzchen , die Schmollen einer >im
Wasser geweichten Scmmei , ein ganzes Ei , etwas Salz,
Pftsftr , Kreosbutter und Milchrahm , alles im Zllvrftr;
nimm in eine Schussel Krebsbutter , gib die Hälfte vom
Fasche darauf ; m .rche ein Ragou von klein gezupft
jen Hechten , länglich! geschnittenen Krebsschwanzchen,
SchwammÄen unt> grünen Erbsen ; dünste alles in der
Butter , fülle die Eier damit , stürze es auf den Kasche
und streiche -die ander ' Harste Fasche darüber ; gieße
Krebsbutter , Milchrahm und Semmelöroseu daraus und
gib oben und unten Gluhr.

74 . Eier , genannt Ochsenaugen.
Nimm ein Ei , schlage es auf , salze es , bestaune

es mit Mehl , lasse ein Schmalz heiß werden in einem
kleinen Pfannchen , schütte das Ei hinein , daß es nicht
zu stark aus einander rinnet , backe es , so ist es fertig.
On kannst so viel Eier nehmen , als du willst , aber eins
nach d ^m andern.

7§ . Eierro laten.
Siede einen ganzen Karpftnrogen im Salzwasser,

alsdann ziehe ihm die Haut ab und lasse ihn auskublen.
Hernach treibe ein gures Stück Butter mit drei Eier-
douern recht gut ab : jenes gut gerührt , gib den Rogen
hinein , der aber vorher in der Butter oder im Schmalze
gedünstet werden muh ; pfeffere ihn und lasse ijhn aus-
kadlen ; wenn düfts geschehen ist , so mache vorher Fri¬
datasteckchen , und gib vvn dem Gerührten ganz dünne
darauf , rolle sie zusammen , schmiere eine Schüssel mit
Butter , gib Milchrahm darauf , und die Rollen darein.
In der Hohe gib wieder Mckchrahm , mit einem Eie ver¬
rührt , und säe ein wenig S . mmelbroscu daraus , thue
»ulen und oben Glüht uud backe sie schon.

76 . Eier in einer schwarzen Soße.
Wenn du einen Karpfen schwarz gesotten hast , so

gib vo > der nämlichen Ka pfensoße etwas in eine Schüssel,
Otze sie auf ei« e Gluhr und schlage , wenn die Soße heiß
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ist , so viel Eier hinein , jedoch daß sie ganz bleiben , als
du nöthig hast ; gib sodann ein wenig Salz und Pfeffer
darauf , und lasse sie , wie die . verlornen Eier , auf«
sieden , daß sie aber hart werden ; du kann,st auch eine'
heiße Schaufel oben darüber halten.

.77 . Eierspeise , aufgelegte.
Vorher backe Eierflecken , herimch treibe ein Stück¬

chen Butter mit einem 0". er zwei Eierdottern darein , rühre
einen gesottenen und au § g - kühlten Rogen , einen Fasche
von . einem Fische und geweichter Semmel , Salz und
Pfeffer nach Gutachten und etwas Milchrahm darein.
Von dem Gerührten gib auf die Flecken , alsdann noch
einen Flecken darüber und so forr ; in dft Höhe gib
Milchrahm , backe sie auf einer Schüssel mit einem Reift;
thue unten und oben Glüht.

78 . Eierspeise auf englische Art.
Nimm frische Eier , verliere sie wie gewöhnlich,

dann nimm eine Schüssrl , schmiere dieselbe mit Butter,
ranschire die Eier ordentlich darauf , bestreiche sie mit
Eiern , dann nimm Sardellen , putze die Gräten heraus,
schnrrde sie langlicht , und mache ein Gehacke auf die
Erer davon . Endlich bestreue dieselben mit Semmelbro¬
sen und begieße sie mit frischer Butter , bei dem Anrich¬
ten gib sie eine kurze Weile in den Backofen , bereite eine
gute Champignons - oder Zitronensoße / gib sie auf die
Schüssel und die Eier garauf.

79 . Eierspeise auf franzö fische Art.
Nimm ganze Eier , siede sie hart , schneide sie von

einander , thue die Dotter heraus und mache einen Fasch,
nimm von einem Hechte das Breite , hacke es klein zu¬
sammen , nimm ein wenig geweichte Semmeln darunter,
ein wenig grüne Petersilie , hernach nimm ein wenig
Butter und ein Eierdolter , rühre es untereinander ab,
fülle es ein , und mache sie wieder gut zusammen , daß sie
nicht von einander fallen ; schlage inn Paar Eier ab,
schmiere sie ein , und besäe sie mit Semmetbroftn ; backe
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sie im Schmalze , mache eine Champignons - oder Mau-
rachensope darüber und lasse cs sieden.

80 . Eierspeise auf holländische Art.
Erstlich nimm einen gewasserten Häring , löse die

Gräten heraus und zerschneide ihn zu Sö ckchen, weiche
ihn ein wenig ein , und bccke ihn aus dem Schmalze
heraus ; hernach nimm eine Krapfenmilch . zerschneide sie
auch zu Stückchen ; melde sie ein und backe sie aus dem
Schmalze : wach diesem siede sechs Eier hart , schäle sie
und schneide jedes auf vier Spalten , nachdem nimm drei
Löffel voll Milchrahm auf eine Schüssel , ein wenig
Butter dazu , alsdann lege ein Stückchen Häring , eine
Spalte Ei , ein Stückchen Karpfenmilch , und so fort,
bis es gar ist , dazu ; nach diesem gib auf der Höhe ein
wenig Butter , ein wenig Milchrahm , und wenn es Zeit
ist zum Anrichten , gib unten und oben Glüht und lasse
es aufsieden.

81 . Eierspeise auf lutherische Art.
Nimm Gier , schlage sie auf und sprudle sie ab,

gib etwas grüne Petersilie , Charlotten geschnitten , thue
Satz und Gewürz dazu , hernach schneide gesottene
Schinken , Austern , Trüffel nnd Champignons blättlicht,
lasse es in der Butter dünsten , wenn cs ausgekühlt ist,
rühre es unter die Eier , lasse in einer Pfanne Butter
oder Schmalz heiß werden , gib das Gerührte hinein
und lasse es nicht zu fest werden.

82 . Eierspeise auf pohlnische Art.
Backe zwei Fridatafleckchen , hernach schneide einen

Hecht oder Karpfen uüt etwas geweichter Semmel zu
ettrim Fasche zusammen ; hernach treibe ein Stückchen
Butter mit einem Elerdokeer ab , gib den Fasche hinein,
auch etwas geschnittenen Spargel , den du in der Butter
anlansen lassen - mußt ; gib Salz und Gewürz dazu;
übrigens schneide die Fridatafleckchen wie gewöhnlich,
gib auf jedes etwas von dem Gerührten und wieder ein



Fleckchen darauf . Dieses tunke in ein aufgeschlagenes
Ei ein und backe sie aus dem Schmalze.

8Z . Schnee - Eierspeise.
Nimm vier Löffel Mehl , rühre vier Dotter hinein,

nimm von sechs Eiern das Klare und schlage sie zu Schnee,
nimm Salz , ein wenig klein geschnittene Petersilie;
dieses alles gut untereinander vermischt ; lasse ein Schmalz
rn einer Fridata - Pfanne heiß werden , und mache vo«
diesem Quantum vier Fridata - Flecken , lasse unterdessen
blättrig geschnittene Champignons in Buttes und Peter¬
silie anlaufen , gib ein wenig Rahm darunter ; gib auf
eine blecherne Schüssel Milchrahm und etwas Butter;
lege eine Fridata darauf , belege sie mit den gedünsteten
Champignons , belege es wieder mit einer Fridata und
Abermals die Champignons , und so mache cs immer
fort ; zuletzt muß aber eine Fridas kommen ; gib dann
etwas Butler darauf und bestreue es mit etwas Semmel-
broscn ; Hitze eine Tottenpfannc oder eine Rein , und backe
es eine Viertelstunde ; es muß hübsch gähe backen ; dann
gib es gleich auf die Tafel , sonst fallt cs zusammen.

84 . Eierspeise mit Ragou.
Nimm vier Eier , und mache ein Cingcrührtes,

hernach backe von drei Eiern eine Fridata , gib es auch
darunter ; du kannst auch ein Fisckbräd darunter nehmen,
schneide es mit dem Schneidemesser gut untereinander
und recht fein , nimm ein Paar Cierdotter und ein wenig
Semmelbrosen darunter , hernach mache ein Ragou;
nimm ein Stückchen Hecht oder Karpfen , was du hast,
thue in ein Reindel ein Stückchen Butter , dünste den Fisch
darin ab , hernach thue ihn heraus , schneide ihn klein
gewürfelt , thue auch Krebsschwanzchen darunter , her¬
nach nimm Schwämme und Maurachen , was du hast,
und schneide es darunter ; nimm auch grüne Erbsen , dann
thue alles in ein Neindel zusammen , salze und würze cs,
und wann es gedünstet ist , so lasse es auHkühlen , nimm
den andern Fasch und streiche ihn von einander , thue m



die Mitte einen Ragou darein und mache ein Ei , thue
es zusammen und sormire es wie ein anderes Ei ; backe
es - aus  dem Schmalze schön heraus , und mache eine
gute Schwammsoße ; salze und avürzr cs , und lasse es
aufsiedcm

8F . Eierspinatwurffel.
Nimm Ererfleckerln , siede einen Spinat , drücke ihn

gut aus , schneide ihn klein zusammen , lasse ein Schmalz
in der Rein heiß werden , gib eine Hand voll Gemmel-
brosen , den gehackten Spinat , Salz , ein wenig gestoßene
Muskatblüthe darein ; wenn es gedünstet hat , so schlage
ein Eierdotter darein , streiche es messcrrückendick auf die
Fleckchen , alsdann schneide es kreuzweis auf vier Theile,.
rolle jedes wie eine Wurst zusammen , schmiere eine
Schüssel mit Butter , bestreiche den Boden auch oben
mit gutem Milchrahm , lege dort und da ein Stückchen
Butter darauf , bestreue es mit Srmmelbrosen , gib oben
und unten Glüht , backe es saftig und semmelfarb.

86 » Eiertanz.
Siede vierzehn Eier hart,  löse sie aus , schneide

zwölf davon rundblattrigt , die andern zwei stoße im
Mörser , hernach nimm die Schmollen von vier in Milch
geweichten und ausgedrückten Semmeln , zwei frische
Eier , klein geschnittene . Krebsschwanzchen , ein Seite!
Milchrühm , Salz , gestoßene Muskatblüthe , einVierling
weiße oder Krebsbutter ; von Milchrahm und Butter lasse
ein wenig übrig ; stoße alles untereinander , und rühre
den Fasche gut ab ; mit der übrig gebliebenen Butter
bestreiche die Schüssel , dann streiche den Fasche auf die¬
selbe , belege von/den geschnittenen Girr » um und nm die
Schüssel , streiche wieder Fasche darauf , und so fort
gemacht . Obenauf muß aber Fasche kommen , und be¬
streiche den Fasch mit dem übrigen Rahm , hernach lege
etliche Stückchen Butter darauf , bestreue sie mit Semmel-
brosen ; gib unten und oben Glüht z hacke cs langsam.



8/ . Cier mit Tartoffelv.
Mache auf folgende Art ein Eingerührtes : schlage

Gier in einen Topf , salze sie , gieße Obers daran , sprudlr
eä gut ab , lasse eine Butter zergehen , gieße die Eier
dar . in , stich es mit dem Löffel immer auf , damit es
kein Zelten wird ; hernach schäle Tartvffeln , schneide sie
blättrig , nimm Butter in ein Reindel , thue die Tar»
toffeln darein ; lasse sie etwas dünsten in Butter ; wenn das
Eingerührte noch auf dem Feuer steht , so gieße die Tar-
toffeln darein.

88 - ' Eier , verlorne , in einer Blutsoße.
Mache eine reckt braune Einbrenne , thüe gehackte

Zwiebeln darein , lasse sie anlauftn ; demnach gieße Pe-
tersilienwasser daran ; salze es , auch ein halbes Zwie¬
belhappel mit drei oder vier Nelken besteckt darein ; saure
es mit Esstg , thue ein wenig Essig in das Blut ; es
kann Karpfen - oder Hechtblut seyn , alsdann gieße das.
Blut auch darein . Hernach verliere Eier , wie bei den
verlornen Eiern mit gedünsteten Champignons und Spar¬
gel ; wenn die Eier fertig sind , so lege es auf eine
Scküssel , und treibe die Soße durch ein Sieb auf die
Eier , stelle cs auf eine Glüht , damit sie warm bleiben,
bis du sie brauchst.

89 . Eier , verlorne , mit Sauerampfer.
Lasse in der Pfanne Wasser mit einer Eiergucke

voll Essig sieden , falze es , schlage Eier in einem Schöpf¬
löffel , jedes besonders in das siedende Wasser , lasse es
drei Sekunden lang sieden ; hernach thue es mit einem
kleinen Schaumlöffel heraus , lasse es abftihen , legres
auf eine Schüssel , die Soße dazu mache also : lasse ein
Ei groß Butter im Reindcl zergehen , nimm zwei Hände
voll sauber geklaubte und gewaschene Sauerampfer , - rücke
sie gut aus , lasse sie in der Butter - ein wenig dünsten,
hernach staube einen Löffel voll Mehl daran , lasse es
noch ein wenig dünsten ' ; alsdann schütte einen kleinen
Schöpflöffel voll Erbfenwasser und drei Löffel voll Milch-
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rahm darau , lasse alles gut sieden , bis es dick wird,
dann schütte es über die Eier . Die Eier aber müsse»
weich bleiben.

90 . Eier , verlorne , in einer Soße mit
Champignons und Spargeln

Nimm ein Stückchen Butter in eine Mein , lasse sie
zergehen , thue ein wenig Mehl darein , röste cs semmel-
farb , daß es eher weiß als braun bleibt ; gieße Pner-
sllienwasser darauf , falze es , gib Muskatnüsse Larein,
schneide Champignons gewürfelt , gib sie auch in die Soße,
lasse es sieden . Nimm Spargel , schneide ihn zu kleinen
Stückchen , siede ihn im Wasser , hernach lasse ihn aus¬
kühlen , lege ihn auch iy die Einmachsoße , wenn er aus¬
gekühlt ist , nimm Eier , schlage sie in einen Löffel,  sqsze
sie ein wenig , lege es langsam in ein heißes Wasser,
lasse es sieden , bis sie gut sind . Gib aber Arbt , daß sie
nicht zerfallen , lege sie auf ein Sieb , damit das Wasser
abseihe ; hernach thue die Einmachsoße auf eine Schüssel,
lege die Eier darein , stelle die Schüssel noch einmal auf
eine Glüht , damit die Eier warm bleiben , bis du sie
auf die Tafel brauchst.

91 . Eier - Wildprät.
Schlage Eier auf und nimm ein wenig Milchkahm

darunter , auch einen halben Löffel voll Mehl , salze und
würze es , sprudle es untereinander wohl ab ; hernach
schmiere ein Tüchelchen mit Butter dick an , siede veuher
zwei Eier hart , schneide sie von einander , thue die Dotter
heraus , hacke sie klein und thue sie unter das Obige;
formire ein großes Ei , binde alles in dem Tüchelchen
zusammen ; lasse in einem Topfe Wasser sieden , mit
Gewürz und Petersilie ; thue -das zusammen gebundene
Tüchelchen darein uud lasse es sieden , bis es ausgesotten
hat . Nimm es alsdann heraus , und nimm das Weiße
von hartgesottenen Eiern , schneide es klein länglicht wie
ein Speck zum Spicken ; spicke es damit , hernach stecke es
an ein kleines Spießchen und ^ brate cs ein wenig , daß es



braun wird ; begieße es sodann mit Butter , kege es ik
eine Schüssel , und mache von Mtlchrahm , Butter und
Gewürz eine gute Suppe darüber.

92 . Eierwürstchen von Krebsen,
Erstlich nimm einen Topf , einen Löffel voll Mehl,

rühre ?§ in der Milch ab , bei acht Lössel voll Milch;
hernach schlage drei Eicrdotttr daran , sprudle sie gut
durcheinander ab , nachdem nimm die Fridatapfanne,
lege ein Stückchen Schmalz darein , lasse es heiß werden,
seihe sie wieder ab in ein Rcindel , rhue bei drei Löffel
voll von den Eiern hinein schütten , lasse . es schön dünn
auseiuander rinnen , backe es auf dem Feuer , und dann
lege sie ans ein Schneidbret heraus . BÄcke sie alle , , bi§
die Eier gar sind , nach diesem schneide zwei fingerlange
und zwei fingerbreite Streifchen darauf und mache die
Fülle . Nimm von zwei in Milch geweichten Semmelndle
Rinde weg , drücke sie fest ans , gib sie in einen Weid¬
ling und gieße drei Loth Butterdarauf , rühre es gut
durch einen der ab , schlage ein Ei und zwei Dotter dar¬
ein , rühre es gut ab ; nach diesem nimm gedünstete
grüne Erbsen , Champignons , Krebsschwanzchen , ein
wenig gezupften Hecht , dieses schneide alles gewürfelt
zusammen , gib cs in die grünen Erbsen , lasse es noch
ein wenig aufdünsten , und dann lasse es auskühlen und
schüfe es in die gerührte Semmel , salze es , was recht
ist , alsdann streiche einen Messerrücken dick aus die Eier¬
flecken , rolle es zusammen , hernach nimm eine Schüssel,
gib zwei Löffel voll Milchrshm darauf , lege die Würst¬
chen darein , nach dem nimm etwas Milchrahm in einen
Topf , schlage ein Eierdotter daran , fünf Löffel voll
Krebsbutter , spr - die es gut durck einander ab und ' gieße
es über die Würstchen , sehe die Würstchen auf ein Rastel,
gib unten und oben Glüht , lasse es aufsieden bei eines
kleinen Viertelstunde , sp sind sie fertig.



Vierte Abteilung.
Verschiedene Mehl - / Milch - /Gries , und Reiß-

speisen , meistens an Fasttagen.

a) Fleckchen.
yZ . Fleckchen mit Hausen.

Mache gerädelte Fleckchen , siede sie ab und salze sie,
übersiede ein Stückchen geselchten Hansen , schneide ihn
blättrig , oder wie du willst , tbue ein Stückchen Butter
in eine Rein , und ein wenig Milä rabm , gib eine Lage
Fleckchen und wieder von den geschnittenen Hausen , und
so fort , bis es gar ist ; in die Höhe wieder Butter und
Rahm ; gib unten und oben Glubk , so sind sic fertig . Du
kannst auch gebackene falsche Erbsen darunter , nehmen.

94 . Fleckchen von Krebsbutter und Milch¬
rahm.

Nimm ein Mehl auf das Nudelbret , schlage zwei
Eier daran , mache einen Teig schön an , walle ihn sch-ön
dünn aus , rädle Fleckchen daraus und siede sie im Salz-
roasser ab , hernach seihe sie ab , nimm ein Stückchen
Krebsbutter in eine Rein , schütte die Fleckchen darein,
salze , was recht ist , rühre sie durcheinander ab , schütte
sie auf eine Schüssel ; alsdann nimm ein halbes Seite!
Milchrahm , schlage drei Eierdottcr daran , vier Löffel
voll Krebsbutter , sprichst es durcheinander ab , dann schneide
die Krebsschwänzchen gewürfelt , thue sie auch in den
Milchrahm , und schütte sie über die Flecks en , setze die
Fleckchen auf einen Rost , gib unten und oben Glüht;
lasse es eine kleine Viertelstunde backen.

9F . Fleckchen mktRogen.
Erstlich siede den Rogen in einem Salzwasser ab,

nimm ein Stückchen Butter in ein Reindel , tbue eine
grüne Petersilie und den Rogen darein , dünste ihn ab,
lasse ihn auskühlen und backe Eierfleckchen. Nimm eine
in die Milch geweichte und gut ausgedrückte Semmel



darunter , wie . auch schon bewußten Milchrahm und
Butter , treibe in einem Weidling ein Stück Butter ad,
schlage vier Dotter daran und thue den Rogen darin ab-
rühren , wie auch die Semmeln , fülle es in die Fleckchen
ein , rolle sie zusammen , streiche auf eine zinnerne Schüssel
einen Milchrai - m , lege die Fleckchen darauf und dünste
sie aus.

96 . Fleckchen mit Schadenmagen.
Wasche zwei schöne Schadenmägen sauber ans , siede

sie im Salzwaffcr weich und schneide sie wie Nudeln;
dann lasse ein Stückchen Butter mit einem Löffel voll
Mehl anlaufen , gib ziemlich viel geschnittene Petersilie
darein , dann die ausgcdrückten Fleckchen , eine gute Schüh
darauf , ein Stückchen Butter , vier Stücke Champignons
und^ um drei Kreuzer Maurachen geschnitten , Salz,
Pfeffer , Muskatblüthe darunter , dieses lasse gut sieden,
unterdesseniwasche fünfzig Müfchelchen , löse sie ans , gib
sie in einen Topf , um zwei Kreuzer Milchrahm und drei
Eicrdvtter dazu , sprudbe es gut ab : bei dem Anrichten
gieße es über die Fleckchen und lasse es noch einen Sud
auskhun.

1)) Kn 'öd es.
97 . Griesknödel.

Nimm ein Seitel Gries , zwei gewürfelt geschnittene
Semmeln , einen Vierling ausgelassenen Spe .ck , grün
geschnittene Petersilie , alles unter einander , scvütte einen
Schöpflöffel voll siedende Rindfuppe darauf , rühre es gut
ab und decke es zu , daß es anzieht . Hernach salze es,
lege fünf ganze Crer daran , rühre alles unter einander
und mache Knödel , lasse sie in der Rindfuppe eine halbe
Stunde sieden , alsdann ungerichtet , gieße Amdiuppe
darüber , leqe Kaiser - oder frisches Schweinsteisch herum,
und streue Schnittling darauf.

98 . Hausenknödel.
Schneide ein Stück Hausen mit einer' in Milch ge-

weichien und ausgedrückleu Scmmelfchmolle recht fein.
C



Hernach lasse eine geschnittene Petersilie in Butter anlau-
fcn und gib ihn samnit einem Stückchen Butter dazu.
Alles dieses schneide recht fein ; hernach treibe ein Stückchen
Butter ab , schlage drei Eicrdotter und ein ganzes Ei,
jedes gut verrührt ; gib das Geschnittene dazu und staube
etwas Mehl daran . Mache Knödel daraus , lasse sie in
Petersilicnrvasser sieden und brenne sie mit Butter und
Semmelbrosen ab.

99 . I psi land i - Knödel.

Nimm ein halbes Pfund Rindmarkt , dann ein halbes
Pfund abgehäutelten Lungenbraten fein gehackt , drei ganz «!
Eier und zwei Dotter , zehn Lothe Reiß,  vorher etwas,
aber nicht gar zu weich , gesotten , wenn es dir beliebig
ist , kannst du etwas Sardellen oder geselchtes Fleisch
nehmen , zusammengemacht gesotten und mit Semmel*
brofcn abgebrennt.

100 . Krebsknödel.
Reibe von drei Semmeln die Rinde herab und

schneide sie gewürfelt , diese feuchte mit Obers an , hernach
siede zwanzig oder dreißig Krebse , löse sie aus und schneide

- die Schwänzchen auch gewürfelt . Von den Schalen mache
eine Krebsbutter , treibe sie recht pflaumig ab und rühre
fünf ganze Eier und vier Dotter , eines nach dem andern,
hinein , die Semmeln und KrebSschwanzchen gib dazu,
ein wenig gesalzen , mische es unter einander , bestaube sie
mit Mehl und mache kleine Knödel daraus , lege sie in
eine siedende Milch , ein Stückchen Krebsbuttcr dazu , oben
und unten Glüht , und lasse sie schön dünsten ; beim An¬
richten müssen sie etwas Milch haben.

^ c) Nockerln^
roi . Krebs nockerln.

Heberbrenne Krebse und löse sie aus , khue etliche
Schwänzchen hacken und etliche lasse ganz , diese schneide
gewürfelt und weiche Scmmelschmollen in Milch oder
Wasser ein , treibe eine Butter ab , rühre die gehackte»



Krebse darein , schlage ein ganzes Eidotter dazu und
drücke die Semmeln wohl aus / rühre es auch darunter
und binde es in ein Tüchelchen , siede es im Wasser , aber
gesalzen , und wenn es ausgesottcn ist , so lege es in eine
Schüssel und mache Nockerln daraus , hernach nimm eine
Krebsbutter und Milchrahm , schlage ein ganzes Ei und
ein Dotter darein , sammt den langlicht geschnittenen
Krebsschwänzchen , sprudle es durch einander , gieße e-
über die Nockerln und gib oben und unten Glüht.

rvrr . Plilchrahmnockerln.
Zu einem Seite ! Milchrahm nimm drei Loth zer¬

gangene Butter und drei Eierdotter , schlage diese gut
unter einander ab , nachher nimm in einen Weidling
Mehl , mache einen guten Teig an , von dem Abgeschla¬
genen nimm ein Glied hoch Obers in die Rein , und
wenn es siedet , so lege die Nockerln Hineimund gib unten
und oben Glüht.

6 ) Nudeln.
rvZ . Baumwollnudeln.

Nimm drei Vierling Mehl und ein halbes Seite!
Obers in einen Topf , auch sieben Eierdotter und drei
Löffel Germ , gieße es unter das Mehl . Dann mache
einen Teig an , schlage ihn ab , bis er Blattern macht,
lege ihn auf das Bret ; mache daumendicke Nudeln
daraus , lasse sie geh« ! ; schmiere eine Rein , schütte ein
Seite ! Obers darein , lege die Nudeln hinein und backe
sie schön kühl.

104 . Baiersche Butternudeln.
Lasse ein halben Seite ! Obers sieden , schneide die

Schmolle von von einer Mundsemmel klein und gieße
cs darauf , lasse es weichen , schlage drei Eier daran und
gieße zwei Löffel voll Germ und einen halben Vierling
zerlassene Butter darein , rühre es wohl unter einander
ab und gieße es in ein halbes Pfund Mehl ; mache also
einen ganz gelinden Teig an und lasse ihn gut gehen.
Alsdann mache in einer glcichweiten Pfanne zwei Theile

C 3



Butter und eine Theil Schmalz warm ; aber - och nicht
heiß ; schlage oder mache mit einem Löffel Nudeln darein,
aber nicht zu viel , daß eine die aridere nicht anrührr,
denn sie laufen groß auf. Backe sie langsam , kehre sie
um , daß sie gleich werden.

ioL . Biskoten nudeln mit Milch.
Nimm ein Pfund Mehl , ein halbes Settel Milch

und acht Loth Schmalz , lasse es in der Milch zergehen,
schlage ein ganzes Ei und vier Dotter darein . Nimm
drei Löffel Germ , ünache den Teig an , walke ihn drei
Messerrücken dick anS , stich ihn mit dem Biskotenmodel
aus , schmiere eine Rein mit Butter , lege allezeit eine
Lage Nudeln und beschmiere es wieder , streue auch
Semmelbrosen darauf und lasse ' cs gehen ; gib unten
und oben Glüht und backe sie küh l.

106 . Biskoten nudeln mit Zucker.
Treibe einen Vierling frische Butter ab , rühre drei

ganze Eier Md fünf Dotter , jedes gut verrührt , zwei
Löffel voll Germ , drei Eßlöffel laulichtes Obers , Zimmt
und Zucker ein , daß es süß genug ist , und einen halben
Vierling fein gestoßene Biskorenbrosen hinein ; mache
von sechs Loth Mundmchl den Leig damit an ; wenn er
gut abgeschlagen ist , so thue ihn auf ein gemelktesBret,
walke ihn fingerdick aus , und stich ihn mit dem gehörigen
Model aus , schmiere ein Tortenblatt mit Butter , lege
die Nudeln darauf , lasse cs gehen . Hernach backe sie
langsam in der gehißten Lortenpsanne semmelfarb und
bestreue sie mit Zucker und ZimMt.

107 . Buttern ud eln.
Setze ein halbes Pfund Mundmehl in einen warmen

Ort , nimm drei Loth zerlassene Butter , ein Ei und
zmeiDotter , zwciLöM voll guten Germ , laulichte Milch,
unter einander gerührt , den Leig angemacht, gesalzen und
mache es wie die vorigen, Alsdann gieße , wenn sie ge¬
gangen sind , zerlassene Butter darüber und lasse sie im
Backofen backen in einer gemachten Hitze.



io8 . Dampfnudeln.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl , mache

rin Dämpft ! mit einem halben Seite ! warmer Milch und
einem halben Seite ! Germ an , lasse es gut gehen ; her¬
nach nimm in einen Topf sieben Loth zerlassenes Schmalz,
zwei ganze Eier , zwei Dotter , ein halbes Seite ! warme
Milch , Lyue Salz dazu , fprudle es und gieße es in das
Dampfel , schlage den Teig ab , bis er vom Löffel fallt,
gib Weinbeeren , dazu , walke solchen fingerdick aus , stich
ihn mit dem Krebsbecherchcn aus , lege ihu auf ein Tuch
und lasse ihn gut gehen . Nimm in " eine Rein Milch,
ein Ei groß Schmalz dazu , lasse es sieden , lege die
Nudeln darein , lasse sie dünsten , wenn sie gut find , fo
gib gefahren Zuckep darüber,

109 . D pkat e n rr ud e l n.

Nimm in einen Weidling ein halbes Pfund Mehl
und ein Viertelftilel laulich ^es Dbers , zwei Löffel ge¬
wässerte Germ , einen halben Vierling zerlassene Butter,
fünf Dotier , sprudle alles wohl ab , mache dcn> Teig
damit an , salze ihn , was recht ist , walke ihn einen
Messerrücken dick aus , sticĥ ihn mit dem Model aus und
lasse ihn gehen . Fülle in eine Nein glicdhoch süßes
Dbers , wenn es siedet , die Nudeln darein ; schmiere sie
in der Höhe mit Butter , bestreue sic gleich mit Zucker , gib
unten und oben Glüht , aber mehr unten ; backe sie schön.

HO . E i e r d 0 k t e r tt u d e l m

Nimm ein Pfund Mehl in einen Weidling , falze
es , nimm ein halbes Seitel Milch , schlage zehn Eier¬
dotter darein , nimm auch vier Löffel voll Germ dazu,

-sprudle es gut durch einander ab , mache den Teig damit
an , schlage ihn gut ab , mache Nudeln daraus , formfre
sie wie die Topftnnudeln , lasse sie gehen ; nimm in eine
Rein einer Nagel hoch Milch , lege ein Stückchen Butter
darein , gib uruen und oben Glüht , doch unten ganz
wenig ; wenn sie gebacken sind , so stich sie Mit einem



Schäufelchen auseinander , richte sie auf eine Schüssel , gib
besonders noch ein wenig warme Milch dazu.

m . Faschirte Nudeln.
Fülle eine Rein halb voll mit süßer Milch , mache

von fünf bis sechs Eiern Nudeln , lasse sie in der sieden¬
den Milch ein wenig sieden und alsdann auskühlen . Be¬
streiche den Boden von einer Schüssel mit Milchrahm,
lege ein Stückchen Butter oder Krebsbutter , wie auch
geschnittene Krcbsschwanzchen darein . Treibe in einem
Weidling Krebsbutter in der Größe eines halben Eis ab,
rühre die Schmollen von einer in Milch geweichten und
ausgedrücklen Semmel nebst Krcbsschwanzchen darunter,
rhue die Nudeln in die Schüssel , streiche oben Krebsbutter
und alles , was im Weidling ist , darüber ; gib unten und
oben Glüht ; lasse es also dünsten.

112 . Kartchäuser Nudeln.

Manschneidet von Fridata Fleckchennudeln , nimmt
ein gutes Overs oder Milch , siedet die Nudeln darin aus,
gibt Zucker und Zimmt darauf , so sind sie fertig.

riz . Gerittnudeln , ausgedünstete.
Nimm zwei oder drei Hände voll Mehl auf das Bret,

salze es , schlage einen Eidotter darein , ein Paar Löffel
voll Germ und ein halbes Seitel süßes Obers : lasse es
laulicht werden , mache den Teig darnij an , daß er die
Weiche hat,  wie zu einer Milchrahmstrudek , arbeite ihn
mit der Hand ab . Walke einen Flecken , lasse eine Butter
zergehen und schmiere den Teig gut damit , schlage ihn
wieder zusammen und stich die Germnudeln mit einem
Krcbsbecherchen auf . Lasse sie gut gehen , hernach gib
eine Halbe Obers in eine Rein auf die Glüht , und
wenn es siedet , so lege die Nudeln darein ; gib unten und
oben Glüht , lasse cs also ausdünsten.

114 . Germnudeln mit Mandeln.
Siede zwanzig Krebse im Salzwasser ab , von den

Schalen mache eine Butter , lasse sie auskühler, , die
Schwänzchen schneide fein', stoße einen halben Vierling
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geschwellte Mandeln klein. Nimm in ein Töpfchen ein
halbes Seite ! Obers , einen Kochlöffel voll Krebsbutter,
ein ganzes Ei , drei Dotter , zwei Kochlöffel voll gewas¬
serte Germ ; sprudle alles ab , lasse es warm werden,
mache mit diesem einen Teig von einem Mundmehl an.
Rühre den halben Theil von Mandeln und den halbe»
Theil von klein gehackten K/ebsschwänzchen unter den
Teig , salze ihn . Hernach mache Nudeln in der Größe
eines Daumens , lasse es auf einem Tuche in einem war¬
men Orte gehen . Gieße in eine Rein gliedhoch süßes
Obers und Krebsbutter , schütte die übrigen Mandeln
und Krebsschwanzchen darein . Wenn die Nudeln gegan¬
gen , so nimm die Rein vom Feuer ; lege die Nudeln
darein , gib unten und oben Glüht , lasse es langsam
ausdünsien.

>iF . Geschnittene Nudeln auf gewöhn¬
liche Art.

Nimm Mundmehl , mache einen Teig an mit Eiern,
schneide die Nudeln schön klein ; wenn er dünn ausgetrie¬
ben ist , siede sie im Salzwasser , hernach abgerühlt mit
frischem Wasser . Du kannst sie abgeschmalzen geben,
auch ein Nudelschöberl davon machen , auch ein Schmalz
rösten , wie es die Zeit zulaßt . Oder : Nimm ein
Mehl , mache einen Teig an , netze ihn mit Milch und
Eiern , ganz schön dünn ; lasse ein Schmalz heiß werden
in einer Pfanne , schütte es aber wieder heraus , nur daß
die Pfanne vom Schmalze benetzt ist , schütte von dem
Teige darein , lasse ihn recht auseinander rinn -m , daß er
ganz dünn wird , backe lauter solche Flecken daraus,
wickle sie zusammen , schneide Nudeln aus , koche sie in
die Rindsuppe ein , oder an einem Fasttage in eine Erb¬
sensuppe , du kannst sie auch in Milch , Zimmt und Zucker
sieden lassen.

6 . Geschnittene Nudeln , abgetriebene.
Mache von eine.m ordinären Nudelteige mit drei Eiern

geschnittene Nudeln , siede sie in der Milch recht dick,



laste sie wohl auskühlcn , treibe eine,, halben Vierling
Schmalz psiaumig ab , rühre fünf ganze Eier , jedes gut
verrührt , alsdann die kalken Nudeln hinein , und gib
Zucker ündZimmt , oder klein geschnittene Zitronenschale
dazu , bestreiche eine blecherne Schüssel oder Reif mit
Butter , thue sie darein und backe sie im Backofen.

117 . Gcstuhte Nudeln.
Mache ^>en Teig mit Eiern , lege ein Schmalz in

die Milch , lasse es sieden , nimm es auch darunter , mache
solchen schön fest an , treibe ihn messerrückendick aus;
schneide die Nudeln dreimal größer , alsdie andern ge¬
schnittenen Nudeln , siede sie in Milch , kühle sie aus,
schlage Eier darein , röste sie im Schmalze , wie die ge¬
schnittenen Nudeln.

118 . Griesnu del n ' , gebackene.
Lasse Schmalz in der Größe eines Eis im Reindel

recht heiß werden , schütte ein halbes Seite ! Gries daran,
röste ihn gelblicht ; wenn er gelb ist , so schütte eine halbe
Maß siedende Milch daran ; siede ihn recht dick , lasse ihn
hernach im Weidling ausküh' len , rühre ihn aber recht
gut , daß er nicht knoppericht wird . Wenn er kalt ist,
so schlage vier Eier und vier Dotter daran , jedes gut
verrührt . Alsdann rühre drei Kochlöffel voll gute Germ
und Mehl darein,,salze ihn , tunke den Finger im Mehl
ein , tupfe auf den Teig , wenn er sich nicht mehr anhangr,
so ist es Mehl genug ; schlage ihn mit dem Löffel glatt
ab ; nimm ihn auf ein eingemelbtes Bret .heraus , treibe
ihn mit der Hand kn die Lange , schneide fingerbreite
Nudeln , lege ein Tuch auf ein warmes Bret , melde es
recht gut ein , lege die Nudeln auf den Schnitt darauf,
stelle ste iu einen warmen Drt,  decke ste mit dem Tuche
zu, lasse sie nicht gar zu viel gehen . Hernach mache mit
dem Messer nach der Länge einen Schnitt darein , backe
sie langsam aus dem heißen Schmalze , richte sie auf eiu?
Schüssel und bestreue sie mit Zucker,



ny . Gries nudelu in der Milch.
Nimm in eine Rein Milch , lasse sie sieden , rühre

Gries darein , lasse solches gemach dünsten , danach man
viel machen will . Hernach lasse cs völlig auskühlen,
bereite ein Viertelpfund Schmalz , treibe es in einem
Weidling ab , drei Eier darein gerührt und gesalzen.
Mache Nudeln in der Größe eines Fingers , bereite sie in
einer Rein oder Bratpfanne in Milch und Schmalz , lasse
es darin aufsieden . Lege die Nudeln doppelt auf einan¬

der , e unter ; und oben Glüht und lasse es eine halbe
Smnde backen , und gib sie geschwind zum Tische , weil
sie sonst gern fest werden.

120 . Käse nudeln.

Nimm schönes Mehl in einen Topf , gieße Schmalz
in der Größe eines Eis daran , hernach nimm eine Milch,
schlage vier oder fünf Eier darein , salze es und mache
den Teig an wie zu einem Schmarren ^ schmiere ein Lor-
tenblattchen mit Schmatz und schütte löffelweis den Teig
in selbes , so groß als ein Teller breit , setze es auf eine
Glüht , lasse es schön backen , kehre cs um , hernach nimm
es herunter , schmiere eine Schüssel mit Butter , lege es
zeilenweis hinein , streue Parmasankase und Se 'mmelbrs-
sen darauf , und so fort , bis ' alles in der Schüssel ist;
gieße ein Viertelpfund zerlassene Butter darauf , ein wenig
Rahm , gib ynten und oben so viel Glüht , daß sie recht
heiß auf die Tafel kommen . Oder : Nimm geklaubten
Reiß in eine Rein , brenne Schmalz darüber , was nöthig
ist , gieße so viel gesalzenes Wasser darüber , damit sich
der Reiß gut auskocken kann , aber nicht gar zu weich;
schmiere eine ' Schüssel mit Schmalz , lege das Drittel
des gekochten Reißes auseinander , streue geriebenen
Parmasankase darauf , und so fort , bis alles in der
Schüssel ist , streue wieder Käse darauf und brenne
Schmalz darüber.



irr . Kindskochnudeln . ^

Mache einen Teig an , was zwei Eier liehen , walke
dünne Fleckchen aus , hernach nimm drei Löffel voll Mund-
mehl , mit - er Milch recht fein abgerührt , setze es auf
eine Glüht , rühre es so lange , bis es anfangt zu fieden,
dann lasse es ein wenig sieden , schütte es auf einen Teller,
lasse es ein wenig abkühlen . Treibe einen halben Vier¬
ling Butter ab . Wenn das Koch kalt ist , so rühre es
darein , schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter daran,
stoße ein wenig Mandeln und rühre es darunter . zuckere
es , rühre es klar ab , hernach streiche es auf die Fleck¬
chen auf , wickle sie zusammen und schneide sie viereckig
ab ; schmiere eine Rein mit Butter , lege es darein,'
nimm ein halbes Seite ! Milch , sprudle drei Eierdotter
darein , schütte es darüber , gib oben und unten Gluht^
backe sie schön.

122 . Krebsnudeln.

Erstlich nimm zwölf Loth Mehl in einen Weidling,
hernach nimm ein Töpfchen , schlage drei Eierdotter dar¬
ein , wicr Eßlöffel voll laulichte Milch und vier Eßlöffel
voll Krebsbutier , nimm einen guten Kochlöffel voll ge.
wässerte Germ , sprudle alles gut durcheinander ab,
schütte es an das Mehl , salze es ein wenig , schlage den
Teig schön glatt ab , so lange , bis er sich vom Löffel
löset , alsdann bestaube das Nudelbret mit Mehl , schütte
den Teig darauf , walke ihn messerrückendick aus , be¬
streiche ihn mit Krebsbutter und streue die geschnittenen
Krebsschwanzchen darauf . Radle zwei Finger lange und
drei Finger breite Streifchen , rolle sie zusammen;
schmiere eine Rein mit Kreösbutter , stelle die Nudeln
darein , lasse sie bei einer Viertelstunde ganz gemach ge¬
hen , hernach nimm , was einen Groschen Obers aus¬
macht , Milch , lasse sie siedend werden , und schütte sie
in die Nudeln ; gib unten und oben Glüht , lasse sie eine
steine Viertelstunde backen.



- r2Z . Magen n ude lu n.
Mache einen Teig von Mundmehl mit Eiern an,

schneide wie gewöhnlich die Nudeln , siede sie im Salz-
waffer , spühle sie mit frischem Wasser ab , lasse in einer
Rein ein Stück Schmalz heiß werden , gib die Nudeln
hinein , streue Magen darauf und rühre sie untereinander.
Oder lasse ein Stück Zucker mit Wasser sieden , bis es
sich spinnt , stoße die Magen , gib sie hinein , auch Zi¬
tronenschalen , Nagelein und neues Gewürz dazu ; mache
es wie oben.

124 . Margaroninudeln.
Erstlich mache einen halben Theil geschnittene und

einen halben Theil geradelte Nudeln , diese im Sälz --
wasser übersotten und mit frischem Wasser abgekühlt,
hernach recht gesalzen , das Wasser abgeseiht . Bereite
unterdessen geselchten Hausen , übcrsotten und klein ge¬
schnitten , wie auch ausgelösete Krebsschwanzchen , solche
zerschnitten , geriebenen Parmasankase . Nimm eine zer¬
lassene Krebsbutter , auch guten Milchrahm , rühre es
untereinander ab , bestreiche alsdann eine Pfanne oder
Kasserole mit Butter . Bestreue es mit Semmelbrosen,
richte von übersottenen Nudeln eine Lage , hernach nimm
geriebenen Käse , zerschnittenen Hausen , Semmelbrosen,
dann ein wenig Muskatblüthe , die Nudeln überstreuet.
Alsdann mit der zerlassenen Krebsbutter und dem Milch-
rahm wohl begossen , damit sie schön saftig werden , alle
lageweis also gemacht , bis alles in der Pfanne ist , her¬
nach backe es im Backofen , oder wie es dir beliebt.

22F . Nürnberger Nudeln.

Mache einen Leig an , wie zu andern Nudeln , walke
den Fleck so dünn , als es seyn kann , schneide ihn auf
vier Theile und blanschire sie , lege sie in frisches Wasser,
hernach nimm ein Stückchen Butter und fünf Eier , mache
ein Eingcrührtes , gib eine Hand voll gedünstete grüne
Erbsen , Krebsschwänzchen und drei Löffel Mrlchrahm
darein , rühre alles unter einander , Muskatblüthe , Cham-
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pigrwlis , gezupften Hecht , vier Eierdotter , rühre alles
gut . Hernach schmiere den Fasche auf die Flecke und
rolle .sie zusammen , schmiere eine Schussel mit Krebs-
butter , lege die Nudeln ordentlich darauf , dann nimm
ein halbes Seitel Obers , schlage zwei ganzester darein,
sprudle es gut ab und begieße die Nudeln damit , gib
oben ein wenig Semmelbrosen und zerlassene Butter , wenn
es Zeit ist zum Anrichten ; gib sie eine halbe Stunde»
vorher in den Backofen und backe sie nicht zu stark.

126 . Pfla um nudeln.
* NiiLrm in einen Topf ein Seitel laulichte Wsch , vier

Löffel gewasserte Germ , zwei ganze Eier und Mi Dotter,
ein wenig zerschlichene Butter , Salz , und sprudle alles
gut ab . Mache mit so viel Mehl , als du dazu brauchst,
den Teig an , daß er nicht zü weich und nicht zu fest
wird ; schlage ihn gut ab - , bestreue ein Tuch mir Mehl,
walke den Leig darauf aus , stick ihn mit dem Krapfen-
steckeraus,  lege zwei ans einander und fülle sie . Die

' Fülle dazu mache also : schneide ein Stückchen von Graten
ausgelösecer Hechte und etwas Krebsschwanzchen mit dem
Schneidemesser zusammen , überdünste dieses mit Krebs-
butter und fülle die Nudeln damit , stich sie mit dem
kleinen Model ab , hernach lasse sie gehen . Nimm irr
eine Rein gliedhoch Milch , lasse sie sieden , hernach lege
die Nudeln darein , aber' nicht aufeinander , schmiere sie
auf der Höhe mit Krebsbutter , gib unten und oben Glüht,
bis sie semmelfarb werden , und gib sie gleich zur Tafel.

127 . Geb ackeue Schmälznude  ln.
Nimm ein Schmalz in der Größe eines Eis , Lhue

solches in frischem Wasser wohl auswaschen , alsdann
IIUMN zwei Eidotter und zwei Löffel voll Milchrahm dazu,
rühre es wohl durch einander ab und mache mit Mund¬
mehl ein Teigchen an , welches sich milden Händen ar¬
beiten laßt , darnach fingerdicke und fingerlange Stritzeln
gemacht und solche kühl aus dem Schmalze gebacken.



12Z . Schupfnudeln.
Mache den Teig wie zu den gestutzten Nudeln , allein

etwas fester , mache kleine Schupfnudclu , übersiede sie
mit Milch , dünste solche in der Butter , thue Semmel¬
brosen , auch ein wenig Miichrahm darein , daß sie
schön amlel werden.

128 . Topfen nudeln , abgetriebene.
Nimm acht Loch Butter , treibe sie schön psiaumig

ab , nimm um acht Groschen Topfen , treibe ihn durch
ein Nndclrcirerl in die Butter , rühre es gut durcheinan¬
der , hernach schlage drei ganze Eier und vier Dotter
daran , verrühre es gut durch einander . Mmm vier
Löffel voll Germ , anderthalb Pfund Mehl und zwölf
Eiergucken voll Milch ; schlage ihn gut ab , mache lang¬
lichte Nudeln daraus , nimm in eine Rein einen halben
Nagel hoch Milch und ein wenig Schmalz ; wenn es siedet,
so lege es hinein , wenn sie genug gegangen sind ; gib
unten und oben Glüht und backe sie schon braunlicht.

i Zo . Topfen nudeln , auf gegangene.
Treibe ein Stückchen Schmalz ab , schlage drei oder

vier Eier darein , nimm auch ein wenig Milchrahm , rühre
den Topfen , hernach das Mehl , darunter ; der Teig muß
ein wenig dicker , als zu den abgetriebenen Nockerln , gemacht
werden ; nimm Milch und Schmalz in ein Reindel , lege
die Nudeln darein , gib unten und oben Glüht , backe sie
also , es muß auch nicht zu viel Milch genommen werden,
und wenn sie fertig sind , gib sie bald auf den Tisch.

iZi . T ^> p fe n n u d el n , ausgedünstete.
Treibe in der Größe eines Eis ein Schmalz im

Weidling pflaumig ab , rühre um acht Groschen Topfen
oder sieben Eidotter , jedes gut verrührt , und Salz hin¬
ein , nimm so viel Mehl , daß der Teig nicht zu fest
und nicht zu weich wird , mische es wohl untereinander.
Hernach thue den Teig auf das Brct heraus , mache ihn
an , arbeite ihn mit der Hand Hu einem Stritzel aus,
drücke ihn ein wenig breit , schneide Nudeln in - er Breitt
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»on zwei Fingern davon ; schmiere eine Rein mit Schmalz
oder Butter , thue Milchrahm darein , stelle Nudeln auf
den Schnitt, -schmiere oben wieder Milchrahm darauf,
gib unten und oben Glüht , dünste ste langsam . Diese
Nudeln können auch mit Milch ausgcdünstet werden.

1Z2 . Top fenyudeln , gebackene.
Erstlich nimm ein Pfund Mehl in einen Weidling,

drei Hände voll Topfen ausgedrückt , und darunter vier
Loth Schmalz , nicht gar ein halbes Seite ! Milch : lasse
es warm werden , zusammen geschüttet drei Löffel voll
Germ , zwei ganze Eier und zwei Dotter ; alles zusam¬
men in einen Topf gethan und abgesprudelt , hernach

' daran geschüttet , aber nicht alles zugleich ; nach und nach,
dis du stehst , daß es weich genug ist , schlage es gut ab.
Hernach mache länglichte Nudeln daraus , mache in der
Mitte einen Schnitt , lasse ste schön gehen und backe sie
ganz kühl im Schmalze.

iZZ . Wälsche Nudeln.
Nimm ein Mnndmehl , darnach du viel machen

Willst, zupfe eine Butler darein , nimm Milch und. Eier¬
dotter , mache den Teig an , aber nicht gar zu fest , mache
Nudeln wie die Kapaunennudcln ; siede sie in der Milch,
wenn sie gesotten sind ; fasse sie heraus , bestreiche eine
Schüssel mit Butter , bestreue sie mit Zucker und Zimmt;
so oft eine Lage Nudeln ist , fo oft wird es wieder be¬
streuet , lege Butter darein und süßen Milchrahm , unten
und oben Glüht , und schön gebacken.

iZ 4 . Zimmtnudeln.
Treibe einen Vierling Butter oder Schmalz im

Weidling pflaumig ab , verrühre fünf ganze Eier und
fünf Dotter darein , gieße ein halbes Seitel laulichtes
Dbers und vier Löffel gewässerte Germ nach und nach
daran , säe ein Pfund Mundmehl darein , schlage den
Teig fein ab . Alsdann nimm ihn auf ein eingemelbtes
Bret heraus , walke ihn fingerdick aus , stich ihn mildem
Biskotenmodelaus , mische einen Vierling gesiebten Zucker



«nd ein Loch gesiebten Zimmt unter einander , schmiere
eine große Rein , oderein großes Tortenblättchen sawmt
dem Reife mit Schmalz , lege den Boden von der Rem
mit den Nudeln voll an , überstreue sie mlt dem gemisch¬
ten Zucker und Zimmt , dann wieder eine Lage Nudeln,
bestreue sie abcrmal , und sofort gemacht , auf die Höhe
aber muß Zucker und Zimmt kommen ; lasse es nicht gar
zu viel gehen , gib unten und oben Glüht , backe es lang¬
sam , daß sie unten schöne Ramel haben.

e) Reißspeisen.
-ZF . Reiß , angelegten.

Siede einen Vierling Reiß in der Milch , lasse ih»
Buskühlen , treibe einen Vierling Butter ab , nimm zwei
ganze Eier und vier Lotter , jedes wohl verrührt , schmixre
ein Gugelhupf mit Butler , besäe ihn mit Semmelbro¬
sen , mache eine Lage gehackte Schinken und Petersilie,
gehackte Schwämmchen und Krebsschwänzchen , fülle den
Reiß hinein , mache einen Ragou von eingemachten Herrs¬
che» , eine Lage Reiß und backe ihn gclblicht.

iZ6 . Reiß , falschen.
Schneide das Brat von einem Hechte oder Karpfen

recht klein , auch eine in Milch geweichte Semmel dar¬
unter , mache von einem Ei ein Eingerührtes , stoße es in
einem Mörser recht fein , schlage zwei ganze Eier darein,
treibe es durch einen durchlöcherten Löffel in eine siedende
Suppe , lasse es einen Sud aufthun , dann nimm es
heraus und mache es so fort , bis der Fasche gar ist.
An einem Fleischlage mache ihn eben so , nur daß du statt
dem Fische Kalbfleisch odep Leber nimmst.

r ^ 7 . Reiß , faschirten im  Netze.
Siede ein halbes Pfund Reiß in süßer Milch weich

»nd lasse ihn auskühlen , schneide ein halbes Pfund weich
gesottene Schinken recht klein , trribe eine Butter in der
Größe von zwei Eiern , zwei ganze Eier und zwei Dotter
ab , rühre es gut unter einander , wasche das Netz au - ,



fülle es hinein , binde es rund herum Zusammen ; schmiere
eine Rein mit Butter , lege es darein , gib unten und
oben Glüht und backe cs.

iZ3 . Reiß in Dunst mit Farben.

Nimm anderthalb Pfund Reiß , zwei Maß gutes
Obers , koche den Reiß recht weich und dick , hernach
treibe ihn durch ein Sieb , lasse ihn auskühlen , nimm
einen Vierling Butter , reibe zwei Zitronen auf dem
Zucker ab , treibe die Butter ab , nimm einen guten
Theil Reiß , damit du auf vier Abtheilungen genug hast,
gib einen Theil von dem Reiß unter die abgetriebene
Butter , und schlage von vier Eierweiß den Schnee , rühre
es darunter , bestreiche eine Kasserole mit B .tttcr , gib
den weiß abgetriebenen Reiß hinein , mache von zwei
Eiern eine kleine Fridata , schneide es schön rund , damit
es gerade den Reiß bedecken kann ; nimm abermal einen
Vierling Krebsbuttcer , treibe ste mit vier Eiern ab ; nimm
abgeriebene Pomeranzen mit Zucker darunter , damit der
Reiß süß genug wird , mache es , wie das erste , gib es
auf die Fridata wieder darauf , lege wieder eine Fridata
auf den nämlichen Reiß , nimm abcrmal wieder einen
Vierling Butter und vier Eier , drei Zeltchen Chokolade,
mache es wieder , wie die andern zwei. Auf den schwar¬
zen Reiß gib wieder eine Fridata darauf , nimm deu
fetzten Theil von dem Reiß , dann wieder einen Vierling
Bütter und vier Eier , treibe es wieder ab , mache einen
Spinattopfen , gib ihn darunter , damit es schön grün
wird , gib ihm den Geruch von der Vanille , mache ihn süß
wie die andern , gib es wieder auf den schwarzen Reiß
hinauf , mache es gleich , damit die Kasserole recht voll
wird ; bereite eine Kasserole mit Wasser , sehe es auf
einen Windofen , damit es siede ; gib oen Reiß mit der
Kasserole in das siedende Wasser , gib aber wohl Acht,
daß kein Wasser in den Reiß hineinkommt ; gib auf die
Höhe einen Deckel mit Glüht und lasse ihn eine Stunde
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langsam kochen . Nimm ihn aus dem Wasser , lasse ihn
ctn Paar Minuten stehen , richte ihn auf eine Schussel,
so ist er fertig.

iZy . Reißmelaun.
Nimm eine Maß gute Milch , ein halbes Pfund

Reiß , siede ihn rechi dick , lasse ihn kalt werden , schlage
vier ganze Eier und drei Dotter darein , salze ihn ein
wenig , schmiere den Melaunmodel gut mit Butter , gib
streifweise gehackte Schinken darein , streiche den Reiß
halb hinein ; dünste ein schönes weißes Hendel , gib es
trocken hinein , schmiere den andern Lheil von dem Reiß
darauf , lasse es eine Stunde in einer Rein im Wasser
sieden , gib oben auf eine kleine Glüht , stürze ihn auf
eine Schussele

140 . Reißmeridon.
Nimm ein halbes Pfund Reiß , siede ihn in der

Milch schön dick , wenn er gesotten , thue ihn auf eine
Schüssel , lasse ihn auskühlen , mache einen Ragou von
Eiterl , Brüfeln undOchftnganm , treibe ein gutes Stück
Butter ab . Hernach den Reiß gut darein gerührt , nimm
zwei ganze Eier und drei Dotter , jedes wohl verrührt.
Alsdann nimm eine Schüssel , richte den Ragou darein
an , streiche den Reiß darauf , daß er in der Mitte hübsch
hoch bleibt , dann Butter mit Mehl abgerührt , ein wenig
Obers darauf geschüttet , ganz dick sieden lassen , in der
Höhe bestrichen und schön braun gebacken.

141 . Reiß mit Schinken und Parmesankäse.
Erstlich nimm einen und einen hajben Vierling Reiß,

blanschireihn im Wasser ab , hernach schütte ihn in eine
Rein , gieße drei Seitel siedendes Obers darauf , lasse den
Reiß schön dick sieden , nimm sieben Loth Butter in einen
Weidling , schütte den Reiß darein , rühre ihn durch
einander und lasse ihn auskühlen ; wenn der Reiß kalt
ist , so schlage zwei ganze Eier und sieben Dotter daran,
rühre ihn bei einer Viertelstunde ; nach diesem nimm ein
halbes Pfund geschnittene Schinken , gib die Hälfte in den

D



-Reiß und die andere Hälfte lasse stehen ; hernach gib sechs
Loch geriebenen Parmesankäse auch dazu , und salze essein
wenig ; blanschire ein Hendel in der Rindsuppe ab , lasse
es wieder auskühlen , nach diesem nimm den Melaun-
model , schmiere ihn recht stark mit Butter , und belege
einen Streif mit gehackten Schinken und einen Streif
mit Speck , den andern Streif lasse leer , nachdem gib
die Hälfte von dem gerührten Reiße in den Melaun-
rnodel , lege das Hendel hinein , daß der Rücken auf
der Höhe .ist , gib die übrige Halste Reiß auch darauf
und überstrciche es mit dem Messer , daß man vom Hcn,
del nichts sicht ; hernach sehe eine Rein auf die Glüht,
gieße ein Seite ! Wasser darein , setze bas Melaunmodel
darein , gib auf der Höhe ein Blatte ! und ein wenig
Glüht darauf , lasse ihu bei drei Viertelstunden sieden,
und nach diesem stürze, den Reiß auf die Schusselt

1)Schsickkrapfe 5.
142 . Schlickkrapfen von Hausen.

Erstlich wird der Hausen zu kleinen Stückchen zer¬
schnitten , alsdann in der Butter in einer Nein gedünstet,
vben und unten Glüht gemacht ; hernach schneide solchen
schön klein zu einem Gehacke , dünste es wieder in der
Butter , klein geschnittenen grünen Petersilie ; würze cs
und thue ein wenig Milchrahm , Salz , geriebene Semmel - ,
brvseu und einen Eierdotter dazu , mache cs in der rechten
Dicke an , alsdann mache die Schlickkrapfen , sä malze
sie Und gib klein geriebene und geröstete Scmmelbroseu
darauf

i4Z . Schlickkrapfen von Karpfenmilch.
Bereite von den Karpfen die Milch , die Därme

kommen weg , die Milch wird klein zusammen geschnit¬
ten , hernach in Butter und Scmmelbroseu gedünstet > wie
auch in grüner Petersilie , damit sie schön weiß wird;
nimm auch Milchrahm , ein wenig Muskatblüthe , ge¬
salzen , und lasse es au ^ ühlen . Mache unterdessen den



Leig mit Eiern und einem halben Theile frischem Wasser
an , schön dünn ansgerieben und kleine Schlickkrapfen
gemacht . Hernach im Peterfilienwasser abgesotten und
abgeschmolzen , zur Lasel gegeben ; sie sind so gut , als
wenn sie von Fleisch gemacht wären.

144 . Schlickkrapfen von  Krebsen.
Siede Krebse , löse sie aus und schneide sie klein,

nimm auch in die Milch geweichte Semmeln , mache
von etlichen Krebsen einen Krebstopfev und schneide ihn
auch darunter ; alsdann mache einen recht weichen Teig
von Mehl , Eiern und Wasser und lasse ihn rasten ; in¬
dessen rühre eine Krebsbutter mit zwei Eiern ab und gib
das Geschnittene hinein , den Teig ziehe aus , gib von
dem Gerührten ein wenig darauf und mache Schlick¬
krapfen , die nicht zu klein sind , dann seße eine . Milch
mit den Schalen von Krebsbutter auf eine Glüht und
lasse sie sieden , daß er roth wird ; hernach seihx es durch
ein Sieb und lasse die^ Krapfen darin sieders , gib unten
und oben Glüht , daß sie brauy werden ; gib oben zer¬
gangene Krcbsbutter darauf und richte sie schön braun an.

14F . Schlickkrapfen mit Spinat.
Der Teig wird mit Eiern und einem halben Theile

Wasser angemacht , schön dünn ausgetrieben , die Fülle
wird wie bei den Krauterstrudeln gemacht , allein etwas
dicker , sie werden auch so abgeschmalzen.

146 . S ch li ck k ra p fe ln von Fleisch.
Nimm ein Stück von einem gebratenen kälbernen

Schlegel , Kapaun , oder ein kälbernes Berschel : dieses
klein gehackt zu einem Gehäckel , röste es in Butter,
mit grüner Petersilie , Semmelbrosen , Gewürz und
Eiern ; lasse es auskühlen , mache den Teig mit einem
halben Thcilr Wasser und Eier , treibe ihn schön aus,
mache die Schlickkrapfen , siede sie ab , und dann abge-
schmolzen. Du kannst sie auch in die Suppe aber uuab-
geschmolzen geben.

D «



»47»  Schlickkrapfen von der Lunge.
Nachdem die Lunge gesotten hat und fein geschnit¬

ten , ist , desgleichen auch eine Zwiebel , so lasse sie mit
etwas frischer Butter oder Fette in einer Rein dünsten,
und gib dazu etwa - fein geschnittene Petersilie , Salz,
Pfeffer , nebst einem Paar Eierdottern ; setze sie hernach
»om Feuer und lasse sie kalt werden . Nimm nur eine
Portion feines Mehl auf ein Backbret , salze es ein we¬
nig , schlage ein Lanzes Ei dazu und erwas frische Butter,
und mache den Teig so mit laulichtem Wasser an ; ver¬
arbeite ihn wohl mit der Hand , bis er sich ftlbst vom
Brete ablöset / denn er darf nicht fest seyn . Treibe ihn
hierauf mit dem Nudelwalker aus und ziehe ihn mit der
Hand schön aus , daß er so fein wie ein Postpapier wird.
Bestreiche ihn alsdann mit einem abgeschlagenen Ei , gib
die Lunge mit dem Eßlöffel darauf , in der Größe wie
die Lungenkrapfel seyn sollen , schlage den Teig darüber
und schneide die Lungenkrapfel mit dem Backradel schön
aus ; fetze Wasser mit Salz auf das Feuer und tßue,
wenn es siedet , die Krapfcl hinein ; lasse sie etliche Sude
auswallen und nimm sie hernach mit einem löcherichten
Löffel aus dem Wasser . Das Wasser lasse recht gut
davon ab laufen , dann richte sie auf eine Schüssel , gib
eine gute Fleischsuppe darauf , aber nicht zu viel , setze
sie warm , bestreue sie etwas fein mit xstschnittener Peter¬
silie und gib ein wenig Pfeffer und Muskatnüsse dazck.
Mache zuletzt eine Hand voll geriebene Semmeln in der
Butter schön gelb und streue sie über die Lungenkrapfel.

§) Schmarren.
i48 , Schmarrn von Gries.

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 , rühre
den Gries darein , nach und nach ausgedünstet , er hat
eine gute Stunde zu dünsten bis er gelblich wird . Oder
«imm drei Seite ! kalte Milch , giesse drei Seite ! Gries



darein , lasse es zwei Stunden stehen , falze es , dünste
ihn wohl zugedeckt in einer Rein , damit er rühmlich wird.
Bevor du obgedachten Schmarrn aufdie Tafel richtest, so
gib drei Eier und drei Löffel voll Milchrahm sprudelnd

dazu und lasse ihn einige Augenblicke dünsten.

149 . Kapaunschmarrn.
Nimm von vier Semmeln die Schmolle » mach«

einen schönen feinen Semmelkoch , der aber nicht gar zu
dick ist , schlage zehn Eierdotter und zwei ganze Eier,
jedes wohl verrührt , hinein ; schneide von zwei Kapaune»
das Haschee darunter und sehe eine Butter auf die Glüht,
lasse sie heiß werden , gib das Gerührte hinein und lasse
eS langsam dünsten , auf diese Art wird derHcchtschmarr»
«uch gemacht.

iLo . Krebsschmarrn mit Mandeln.
Siede dreißig Krebse im Salzwasser ab , die

Schwänzchen schneide klein , von den Schalen mache ein
halbes Pfund Krebsbulter , rühre einen Vierling geschwellte
und klein gestoßene Mandeln , wie auch Mundmehl in
einer guten Milch , fein ab ; salze es , nimm acht ganze
Eier , einen Vierling gut zerlassene Krcbsbutter und die
klein geschnittenen Krebsschwänzchen : rühre alles recht
gut unter einander , wenn es aber zu dick ist , so nimm
noch ein wenig Milch , denn es muß so dünn seyn , daß
es leicht vom Löffel rinnt , lasse die übrige Krebsbutter
in der Rein zergehen , schütte den Teig darein , gib unten
und oben Glüht , lasse ihn langsam ausdünsten , gib
aber Acht , daß er sich unten nicht anbrcnnt , wenn er aus-
gedünstet ist , so zerstoße ihn fein , dünste ihn nochmals,
daß er schön bröselt und rahmlicht wird , und zuckere ihn.

iLi . Krebsschmarrn mit Milch.
Rühre in einen Topf Mundmehl mit einer halben

Maß kalter Milch so fein , wie einen Kindskoch , ab,
salze es , nimm einen Vierling zerlassene Krebsbutter,
zehn ganze Eier und von dreißig Krebsen die klein ge-
schniltencn Schwänzchen : rühre ' alles darein , zerlasse in



-er Rein einen Vierling Krebsbutter , schütte den Teig
darein , gib oben mehr Glicht als unten , daß es sich
nicht anbrenne , wenn er oben gelb ist , so zerstoße ihn
und lasse ihn auskühlen ; habe aber Acht , daß er nicht
zu sperr wird.

iL2 . Mehlschmarrn.
Nimm ein Mundmehl , mache den Teig nicht zu

weich , noch zu fein mit kalter Milch an und rühre für
eine Person , wenn solche für eine Haussxeife gegeben
wird , zwei Eier darein , dann gesalzen und im heißen
Schmalze schön ausgedünstet.

iFZ . Reiß schm arrn.
Siede in einer Maß Milch ein halbes Pfund Reiß

nicht zu weich , verrühre ihn mit eiergroßem und schön
pflaumig abgetriebenem Schmalze und acht ganzen Eiern:
dann schütte den Reiß , aber nicht mehr stark gerührt/
darunter , schmiere eine Rein mit Schmalz , fülle den
Reiß darein , gib unten und oben Glüht , backe ihn , daß
er nicht zu braun wird ; alsdann zerstoße ihn und bestreue
ihn mit Zucker und Limmt.

, 154 . S emme  l sch m a rr  n.
Nimm fünf altgebackene Semmeln , schnr' ttle selbe

dünn in einen Weidling , dazu gib eine halbe Maß Milch
und vier Eier , ein wenig gesalzen : sprudle alles wohl
unter einander , gieße selbe in ein heißes Schmalz und
lasse es rahmlicht werden.

1i) Strudeln.
iFF . Fleischstrudel mit Schinken.
Mache den Teig an , wie bei der Milchrahmstrudel,

hernach nimm ein Stück von einem gesottenen Schwein¬
schinken , schneide es blättrig und gewürfelt ; alsdann
nimm eine Hand voll Semmelbrosen , röste sie schön leicht
im Schmalze , ziehe den Teig auf einem Tuche aus , aber
nicht gar zu dünn . Nimm ein gutes Seitel Milchrahm,
schlage fünf Dotter darein , sprudle es wohl ab ; streiche
diesen Rahm auf den Teig ., streue die größte Semmel,
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stammt das gewürfelt geschnittene Flusch , darauf , rolle
ihv zusammen, binde ihn in ein sauberes Tüchel und siede
ihn , aber nicht zu weich , hernach nimm ihn heraus auf
eine Schüssel , welche mit Butter beschmiert isi , gib ein
wenig Suppe darauf , und oben auf die Strudel in Butter
braun gerostete Semmelbrosen , so sind sie fertig.

iL6 . Gehackstrudel.
Nimm ein Breit von einem Kalbe , hacke es ganz

klein , nimm ein Viertelpfund Schmalz , treibe es pssau-
mig ab , schlage vier Eier darein , eine Hand voll Sem¬
melbrosen und eine Hand voll Gehack und Pinoli , rühre
alles schön säumig untereinanderab ; übrigens mache den
Teig und alles , wie bei der Aleischstrudel.

iL/ . Gri esst rüde t.
Diese Strudel mache wie die Milchrahmstrudel , nur

der Gries in der Milchwird dick gesotten , kalt mit Schmalz
und Eiern abgetrieben , ein wenig Zitronen - oder Po-
meranzcnschalen , klein darauf geschnitten , auf den Teig
gestrichen und trocken oder iu sehr wenig Obers aus-
Hedüustet. ^ > ''

ILS, Hechtstrude  ft
' Mache einen ausgezogenen Teig , wie zu der Milch-

rahmstrudel , nimm einen in Salzwaffer übersottekenund
von Gräten ausgelöseten Hecht , gezupft wie Erbsen groß,
dünste solchen in Butter und Petersilie gewürzt. Wenn
der Teig ausgezogen ist , mit Milchrahm überstrichen,
streue den gedünsteten Hecht mit in Butter gerösteten
Semmelbrosen darauf , rolle es zusammen und mache es-
aufdie Art , wie die Krcbsstrudel.

iLy . Kapaun enstrudel.
Nimm vom einem gebratenen Kapaune das Fleische

schneide es klein , gib gewürfelt geschnittene Semmeln
dazu , passt« es mit Butter , grüner Petersilie , süßem
OberS oder Suppe , legire es mit Ekerdottern , lasse es
kalt werdet , mache einen Strudelteig an und gib das
Passrrke darauf ; rolle alles zusammen stnZ siede sie in ein



Tuch gebunden in gesalzenem Wasser und gib geröstete
Semmeln darauf.

i6o . Kindskochstrudeln.
Mache einen Strudelteig an , alsdann mache eine»

dicken Kindskoch und treibe ein Stückchen Butter oder
Schmalz pflaumig ab ; nimm auch eine Hand voll ge¬
schwellte urch gestoßene Mandeln , gib ste in den Koch,
schlage Eier daran , halb ganze und halb Dotter ; ziehe
den Teig aus,  streiche den Koch darauf , rotte es zusam¬
men , gib ste in eine geschmierte Rein , thue Milch darauf,
oben und unten Glüht und backe ste schön.

,6i . Krebsstrudel.
Nimm auf ein Bret Mundmehl , salze es , schlage

ein ganzes Ei daran , mache den Teig mit einem laulich¬
ten Wasser ganz weich , daß du ihn ziehen kannst , an,
arbeite ihn recht fein , bis er Blattern bekommt , ab,
hernach decke einen warmen Weidling darauf , lasse ihn
rasten bis die Fülle fertig ist. Diese mache also : schneide
Krebsschwänzchen und Scheeren klein mit dem Schneid¬
messer , treibe ein halbes Pfund Krebsbutter im Weid¬
linge ab , rühre zwei in Milch geweichte Semmeln mit
der Rinde darein , alsdann fünf ganze Eier , jedes gut
verrührt ; salze es , thue ein Scitel guten Milchrahm
und zuletzt die klein geschnittenen Krebsschwanzchen dar¬
ein ., rühre alles unter einander , bestreue ein Bret mit
Mehl ; lege den Teig darauf , walke ihn aus , alsdann
ziehe ihn , daß er aber nicht zerreißt , so dünn als es
seyn kann , streiche die Fülle darauf , rolle ihn zusam¬
men , hernach schmiere eine blecherne Schüssel und Reif
mit Krebsbntter , lege sie rund darein , mache einen Reif
herum , schütte siedende Milch und ein wenig Krebsbutter
darauf , gib unten und oben Glüht , backe ihn langsam;
wenn die Strudel zu trocken ist / so schütte ein wenig
Milch darauf , daß ste saftig bleibt.



1̂ 62 . Lumpesstrudel.
Nimm auf zehn Personen fünf lämmerne übersottene

Beischel , hacke sie schön klein , bereite geweichte Scm-
rneln gehackt eine gute Fette und grüne auch klein ge¬
schnitten ! PcM -filie , röste es mit dem Brote darein . Lasse
es auskühlen , nimm klein geschnittene Kernfett daran , zwei
Löffel voll Milchrahm , gemischtes Gewürz , Salz und
mache hievon die Fülle an , aber nicht gar zu feucht.
Nimm Mundmehl , ein Ei und von einem die Klare,
in einem Topfe mit warmem Wasser abgerührt , das
Mehl gesalzen und den Teig mit diesem angemacht , schön
lind und wohl abgearbeitet , lasse ihn zugedeckt rasten,
bis er zum Ausziehen ist . Alsdann nimm ein wohlein «-
gemehlbetes Tuch , ziehe den Teig schön dünn aus , streiche
die Fülle darauf , streue geriebene Semmelbrosen darüber,
rolle es in der Dicke eines großen Daumens zusammen
und rädle sie fingerlang ab , dann wieder zusammen gerollt,
und so fort , abgesotten in eiyer siedcndeü Suppe , mit
Semmelbrosen abgeschmalzen , so sind sie fertig.

i6z . Mandelstrudel.
Nimm ein halbes Pfund Mehl , vier Loth Butter,

drei Eier , mache den Teig mit Wasser an , wie bei
einer Milchrahmstrudel , lasse ihn rasten , nimm vier
Loth klein gestoßene Mandeln , vier Loch Zucker , zwei
ganze Eier und drei Dotter , die Klare zu Schnee ge¬
schlagen , nimm ein wenig Zitronenschale , rühre es eine
halbe Stunde . Hernach ziehe den Teig dünn aus,  reiß
das Ort herum weg , streiche die Fülle darauf , rolle sie
zusammen , schmiere eine Rein mit Butter , lege sie hin¬
ein , gieße eine heiße Milch darauf und schmiere sie oben
mit Butter und backe sie schön.

164 . Milchrahmstrudel.
Der Teig wird wie der vorige gemacht , lasse ihn

gasten , dann nimm zur Fülleßvier Loth Schmalz und
treibe es in einem Weidlinge pflaumig ab , rühre dazu
drei Dotter und ein ganzes Ei , nebst einem Seite ! Milch-



rahm . Ziehe den Teig dünn aus , das . Dicke von dem
Teige abgerissen und die Fülle aufgestrichen , anstatt den
Semmclbrosen säe vier Loth Weinberen hinein , h . rnqch
rolle ste zusammen und lege sie in ein großes Seite ! siedende
Milch , in der Höhe mit Butter geschmiert und fchök
gebacken.

i6 § . Nieren st rüdel.
Hacke die gebratenen Nieren ganz klein , weiche um

drei Kreuzer abgeriebene Mundscmmeln in die Milch,
drücke sie gut aus , treibe ein Schmalz psiaumig ab,
einen oder zwei Eierdotter , auch die mit den Nieren
klein gehackte Semmel und etliche Löffel Rahm darunter
gerührt . Salz und Muskatblüthe dazu , ziehe den Teig
papierdünn aus , streiche die Fülle darauf , bräune cs
auf . Man muß einen Nagel hoch Rindsuppe vorher mit
eiwas Butter siedend machen und die Strudeln darin
aufb raunen.

166 . Rei ßstrudel.
Mache einen weichen Strudelteig mit Mundmehl,

zwei Eierdotter , laulichter Milch und etwas Salz an,
lasse ihn rasten und mache die Fülle also : treibe , nicht
gar einen Vierling Butter mit einem Ei und zwei Dot¬
tern gut ab , verrühre eins nach dem andern , nachdem
siede einen Vierling Reiß schön weich in der Milch , bis
die Milch ganz eingesotten ist , diesen gib abgekühlt auch
hinein und rühre es gut untereinander ab , den Teig
ziehe recht dünn aus,  streiche die Fülle ganz dick darauf,
und rolle es locker zusammen wie eine Strudel , lasse cs
in der Milch sieden , gib unten und oben Glüht und
lasse sie schön braun werden.

167 . Schwammstrudel.
Den Teig mache dazu wie bei der Milchrahmstrudel,

die Fülle dazu mache also : puhe Schwämme , welche du
willst , wasche sie sauber ,aus,  hernach schneide sie fein
nüt ei«em Schneidmesser , lasse Schmalz oder Butter in
der Rein heiß werden , röste von einer Semmel die Bro-



sen , gib die gehackten Schwamme darein und dünste sie
gut aus , hernach lasse sie auskühlen , bestaube ein Tuch
mit Mehl , ziehe den Teig nicht zu dick und nickt zu dünn
aus , bestreiche ihn mit abgeschlagenen Eiern , streiche die
Fülle darauf , rolle ihn zusammen , siede Wasser in der
Rein ; salze es , die Strudel darein , decke sie zu , lasse
sie eine Viertelstunde sieden , wenn sie gesotten ist , so
seihe sie auf der Butter ab , schmiere eine Schüssel und
Reif mit Butter , thue Milchrahm darauf , die Strudel
darein und wieder Milchrahm darauf , decke es zu nnd
lasse es auf der Glüht aufsicdur.

168 . Semmelstrudel.
Mache den Teig wie schon bewußt . Zur Fülle aber

nimm zwei Semmeln , weiche selbe in der Milch , nimm
vier Loch Schmalz , treibe es recht psiaumig und gut ab,
drücke die Semmeln fest aus , rühre sie auf das
Schmalz , alsdann nimm vier Eier , ein wenig Mus-
katblüthe , walke den Teig hinaus , streiche die gerührte
Fülle darauf , rolle ihn zusammen , mit einem Kochlöffel
drei Finger breit weit abgedrückt , in Salzwasser gesot¬
ten , auf die Schüssel gegeben , mit Butter und Sem-
melbrofcn abgebrennt.

169 . Sp i n atst ru d e l.
Koche Spinat wie gewöhnlich , ohne einzubrennen,

dann drücke ihn aus , schneide ihn klein zusammen , lasse
ein Stückchen Schmalz heiß werden , gib Semmclbrosen
darein , röste sie gelb ; hernach nimm den Spinat dazu,
schlage Eier daran , thue Salz und Muskatblüthe dazu,
lasse ihn auskühlen , ziehe den Teig , der wie oben ge¬
macht wird , gut aus , streiche den Spinat darauf , rolle
ihn zusammen , siede ihn im Wasser , nachdem lege sie in
die Schüssel , bestreue sie mit gerösteten Semmelbroftn,
begieße sie mit Butter und gib sie auf die Tafel.

170 . Top fen str udel.
Mache einen mürben oder ausgezogenen Teig ) wie

es die Zeit zulaßt . Die Fülle wird also gemacht : Nimm



Butter oder Schmalz , treibe eS ab , schlage ganze Gier
darein , darnach du viel machen willst , nimm geweichtes
Semmelbrot , klein geriebenen Topfen , der schön trocken
ist . Milchrahm , Salz , Weinbeeren , und mache es übri¬
gens auf die Art , wie bei dem Milchrahmstrudel.

171 . Tirolerstrudel.
Nimm ein Pfund Mehl , ein halbes Pfund Schmalz,

brösele e§ gut ab , salze es eiu wenig , schlage fünf Dotter
und zwei ganze Eier daran , vier oder fünf Löffel voll
Äerm und sechs Löffel voll Milch , walke den Teig zu¬
sammen , schlage ihn etlichemale wie den Butlerteig ab,
daß er gut untereinander kommt , lasse ihn rasten , indes¬
sen mache die Fülle : nimm einen Vierling Mandeln,
einen Vierling gefahren Zucker , rühre vier Dotter und
vier ganze Eier daran , rühre es recht pflaumig ab,
walke den Teig messerrückendick aus , schneide ihn nach'
der Lange in der Mitte von einander , streiche die Fülle
darauf , rolle ihn handbreit zusammen , lege ihn auf das
beschwerte Papier , mache ihn rund wie eine Milchrahm¬
strudel , lege sie auf ein Blättchen mit einem Reife , be¬
vor du sie in die Tortenpfanne thust , nimm heiße But¬
ter , rühre einen Eierdotter darein , überstreiche die Stru¬
del damit und bestreue sie mit Zucker . Du kannst sie
aaH mit Salsen oder Ribiseln füllen.

172 . Zitn - oncnstrudeln.
Mache einen Strudeltcig , nimm ein wenig Schmalz

und statt warmem Wasser lau licht - Milch darunter zum
Anmachen ; die Fülle mache also : nimm ein halbes Pfund
gesiebten Zucker,  zwölf Loth Zitronat , ein ha !bes Loch
gestoßenen Zimmt , ein halbes Loth gestoßene Nägelein,
von einer Zitrone die Schale : mische alles unter einan¬
der , i« a/ ?c es mit Zitronensaft etwas feucht , ziehe den
Leig schön dünn ans , bestreiche den Flecken mit Butler und
streue das - Abgewischte darauf , wickle ihu zusammen,
schmiere ein Tortenblattchen mit Butter , die Strudel
darauf , backe sie i .n Ofen , hernach mache ein Eis dar-



6i

auf , bestreue es mitPkstazen , lasse cs im Ofen nochmals
trocknen.
E e) Wandeln.

r/Z , Aepfelwandeln.
Nimm sechs Maschanzgeräpfel , schäle sie und nimm

die Botzen heraus , lasse solche im Wasser , bis sie weich
sind , sieden, und wenn sie gut zusammen gesotten sind , so
treibe in einem Weidling ein Stückchen Butter Maumig
ab , schlage fünf Eierdotter hinein und rühre es recht gnk
ab , hernach gib die Aepscl , die vorher gesotten , hinein,
drei Löffel voll Semmrlbrosen , geschnittene Zitronen¬
schale, Zucker so viel bis es süß genug ist ; dieses rühre
gut unter einander , schmiere die Wandeln mit Butter,
fülle sie halb an , backe sie in einer Tortenpfanne schö»
gelb und besäe sie mit Zucker.

174 . A u g § b urg er Wand  eln.
Nimm in einen Topf vier Loth fein gestoßene Man¬

deln , vier Loth gesiebten Zucker , drei Loth feine Sem-
melbrosen und ein Seite ! Obers , rühre alles gut ab,
schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter , jedes gut ver¬
rührt , daran , treibe zwei Loth Pistazen , zwei Loth Zi¬
tronat klein geschnitten , zwei Loth gewürfelt geschnitte¬
nes March , alles unter das Obige , schmiere die Wan¬
deln mit Butter , füttere sie mit Butterteig aus , fülle sie
halb an , backe sic langsam in der Tortenpfanne.

17F . A u ste rwa nde ln.
Mache einen Butterteig , schlage ihn viermal , und

lasse selben allzeit wieder stehen , die Wandeln werden
damit ansgefüttert , hernach nimm einen Brüsel , über-
brenne Eiterchen , schneide und richte sic in ein Reindel,
putze Austern , gewaschene Maurachen und gewässerte
Artoffeln darunter , gib auch ein wenig Wein und ein
Stückchen Butter , Gewürz , Zitronensaft , lasse cs noch
ein wenig dünsten , auch Brüsel Eiterl , fülle die Wan¬
deln damit an , habe aberMcht , daß die Austern , wenn
si< singefüllt werden , in die Mitte kommen ; wenn es



abgekühkt ist ., mache einen Deckel darauf , bestreiche sie
mit Eiern und backe sie schön.

176 . Bi s ko te nw andel  n.
Treibe einen Vierling frische Butter mit drei Ekern

und acht Dotttisi ab , nimm einen Vierling geriebene
oder gestoßene Biskotenbrosen mit gutem Weine ange¬
feuchtet , rühre sechs Loth Zucker , ein halbes Loth Zimmt,
zwei Loth Zitronat darein , richte in den bestrichenen Wan¬
delmodel mehr alseinen halben Theil , schön langsam ge¬
backen. Oder : nimm in einen Topf acht Loth gesiebten
Zucker , behalte etwas Zucker zu Eis auf , vier ganze
Eier und vier Dotter : die Klare davon schlage zum Schnee,
rühre alles gegen eine Stunde , nimm hernach von einer
halben Zitrone klein geschnittene Schale , vier Loth Stärk-
mehl und Hwci Loth Mundmehl : verrühre alles , das
Mehl aber nur ganz gemach , schmiere die Wandeln mit
Butter, ' gieße sie hinein und backe sie schon . Die letzter»
find besser als die erster» .

17/ . B l amascheew andeln mit Mandeln.
Mache einen Buttertcig und füttere die Wandely

damit aus , alsdann lasse vier Loth Butter zergehen , gib
vier gute Kaffeelöffel voll Mehl darein , dieses lasse ein
rveni g anlauftn , daß es aber nur nicht braun wird , her¬
nach gib ein Seite ! siedende Milch daran , rühre es auf
dem Feuer so lange , bis es dick wird , und lasse es ans¬
kühlen ; alsdann treibe vier Loth Butter in einem Weid¬
linge ab , dann sechs Loth geschwellte Mandeln ; wenn
diese verrührt sind , gib den kalten Koch hinein und rühre
es gut ab , schlage sechs Eierdotter hinein . Die Klare
von den sechs Dottern schlage zu einem festen Schnee dazu.
Dieses rühre noch drei Viertelstunden und gib von einer
ganzen Zitrone die Schale geschnitten , ein Quinte ! Va¬
nille , mit einem Stückchen Zucker recht fein gestoßen,
Zucker so viel , daß es süß genug ist , dazu ; mache die
gefütterten Wandeln nicht gar voll , besa-e sie oben mit



Zucke? , setze sie in die geheizte Tortenpfanne oder Back-
öschrn , backe sie mit einer halben Stunde ganz gemach.

i/8 . B la m afchecwandeln mit Topfen.
Nimm in ein Töpfchen ein großes Scitel Obers,

fünf ganze Eier und fünf Dotter -, salze es , was recht
ist , lasse es bei der Glüht zum Topfen werden , alsdann

, scehe ihn auf dem Siebe gut ab, , treibe einen guten
Vierling Butter pflaumig ab , rühre hernach zwei ganze
Eier Und zwei Dotter,  jedes gut verrührt , uttd einen
halben Vierling gestoßene Mandeln hinein , alsdann treibe
den Topfen nach und nach hinein , daß es aber nicht
bröckelt wird , nimm fein geschnittene Zitronenschale und
Zucker , daß es süß genug ist , dazu , rühre alles unter¬
einander ; hernach füttere die Wandeln auf Botkerteig aus.
Me sie ( sie werden aber nicht zugedeckt) und backe cs
schöm

179 . B l ansch i rw and eln.
Schneide vier gewürfelte Semmeln gewürfelt,

feuchte sie Mit Obers an , schneide frische oder dürre
Schwamme gewürfelt , lasse sie in Butter anlaufen , gib
gesottene Spargelpötzel , Kauli und grüne Erbsen , dazu,
lasse vier Loch Butter » zergehen , gieße sic auf das Ge¬
schnittene . Du kannst auch Krebsbuttcr nehmen , schneide
auch gesottene Brüstchcn oder Eiterchen und Krebsschwanz-
chen dazu ; schlage in ein Töpfchen fünf ganze Eier und
drei Dotter , und sprudle es mit einem Seitcl Obers ab,
gieße es auf das Geschnittene , gib Salz und Mnskat-
blüthe dazu . Am Fasttage nimm anstatt Brüstchen oder
Eiterchen einen gesottenen Hausen , fülle cs in die ge¬
schmierte Wandel und backe sie in der Tortcnpfannc.

180 . Butter wände  ln.
Erstlich nimm ein Pfund frischen oder gesalzenen

Butter , laß solchen zergehen , nimm ein Pfund Mund¬
mehl , achtzehn Eierdotkcr , sechs Löffel voll Germ , ein
Seitel laulichte Milch , rühre es unter einander ab , mache
Mit diesen den Teig an , gesalzen , und ein wenig Wein-
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Lerl , wenn es beliebt , bestreiche die Wandeln halben
Theil , angefüllt , in einen warmen Ort gehen lassen,
«nd gebacken. Du kannst auch Gugelhupf von diesem
Teige machen . Oder : laß ein halb Pfund Butter zerge¬
hen , schlag zwölf Eierdotter , ein Viertel Seite ! Oders
laulicht gemacht , drei Löffel voll gewasserte Germ , und
achtzehn Loch Mundmehl dazu , dieses rühre wohl unter

Einander , schmiere die Wandeln mit Butter fülle sie halb
voll an , laß sie gehen , und back sie in einer Tortenpfanne.

iZr . Dukatenwandeln.
Nimm Mehl nach Gutdünken , nachdem du viel

»der wenig machen willst , vier Eierdottcr , und ein gan¬
zes , lege es in eine Milch , auch ein Bröckel Butter , laß
es laulicht werden , gieß/es in das Mehl , salz es . Gib
drei Löffelvoll Germ auch dazu , mache einen festen Teig
an , hernach gib ihn auf das Nudelbrett , walk ihn klein
Fingerdick aus , sieche sie mit einem kleinen runden Aus¬
stecher aus . Laß sie eine gute Stunde gehen , aber nicht
Leym Feuer , daß aber auch keine Luft dazu kömmt.
NiANN in eine Rein etwas Milch , aber ni ^ -t zu viel,
lege sie schön hinein , und gib unten und oben Glüht,
oben mehr als unten , laß sie nur k̂eine Ramel bekommen.

iZ2 . Erb senw and  eln.
Nimm ein halb Pfund durchgetriebene und weich

gesottene Erbsen , lasse sie auskühlen , treibe zehn Loth
Schmalz oder Butter schön pfiaumig ab , von zwei Li-
monie die Schale klein geschnitten , acht Eierdotter , zwei
ganze Eier eines nach dem andern darein , zehn Loth Zu¬
cker , rühre auch die durchgetriebenen Erbsen darunter,
eine halbe Stunde gerühret , und in die bestrichenen Wan¬
deln geschüttet , ein wenig mehr als halben Theil voll,
und schön langsam gebacken. Oder stoße gesottene Erbsen,
treibe sie durch ein Reiterl , sie müssen aber wie Mehl
trocken seyn , hernach rühre zwölf Loth gestoßenen Zucker,
zwölf Eierdotter und das Erbsenmehl drei Viertelstunden
wohl ab , gib Zitronenschale dazu , schmiere die Wandel,
fülle sie halb .voll an und backe sie schön langsam.



I8Z . Van illewandeln.
Nimm vier gute Löffel voll Mnndmrhl in ein Töpf¬

chen , tone vier ganze Eier und einen Dotter darein,
rühre cs recht fernab , hernach gieße kaltes Obers darein,
sprudle es gut durcheinander ab , siede ein Seite ! Obers
und gieße es darein , setze es zu und sprudle es allzeit,
bis es schön dick wird ; hernach nimm ein StMchen Va¬
nille und zuckere es , bis daß du glaubst , daß es süß
genug ist , th 'ue klein geschnittene Zitronenschale darunter,
lasse es auskühlen , nimm von einem Eie die Klare,
schlage cs zu einem Schnee und thue es darunter , hierauf
nimm bie Wandeln , schmiere sic mit Butter und bestreue
sie mit Semmelbrosen , fülle den Teig hinein und backe
sie schön.

. r84 . F lei schwand  eln.
Dünste ein Pfund kalberne Schnitzel schön weiß kn

der Butter , schneide sie klein und gib auch 'Mark und
eine in Milch geweichte Semmel , wovon die Rinde
wcggeschnittcn ist , darunter ; dann treibe einen Vierling
Butter ab , schlage zwei ganze Eier und vier Dotter
hinein und rühre cs gut ab , hernach füttere die Wan¬
deln mit Butterteig , fülle sie mit dem Abgetriebenen und
backe sie in der Tortenpfanne etwas gahe.

i8F . Gehackwandeln von Fischen.

Schuppe einen Karpfen , der schö« groß ist , ziehe
ihm die Haut ab , löse das Breit herunter , dünste cs in
Butter , hacke es klein , dünste auch den zu Stücken zu¬
sammen gehackten abgelöseten KarpfM in Butvr , schütte
rine gute Erbsenbrühc daran und lW sie sieden . Tr/ibe
sie durch , röste das vorbcmeldetc Gehack wieder in B/tter,
grüner Petersilie und Scmmelbrosen , in die durch ^etrie-
bene Suppe gib ein wenig Kapern , Milchrahm , Ge¬
würz und ein wenig Zitronensaft , daß es etwas ange auert
wird ; mache zudem Boden einen mürben Teig , die Wan¬
del mit Schmalz bestrichen , das Gehack darein gerichtet,

E



zu dem Deckel mache eine» guten Butterteig und backe
ihn schön langsam.

186 . Gehackwandeln von Fleisch.
Nimm ein Stück von einem gebratenen kalbernen

Schlegel , klein gehackt , röste es in Butter und Sem-
rnelbrosen , mit gutem Kernfttte . Nimm auch Wein
und Essig , daß es angesäuert wird , Kapern , Milchrahm,
Gewürz , Pinoli , Weinbeeren , wenn es beließt ; mache
es in der rechten Dicke an , schmiere mit Schmalz die
dazu gehörigen Wandeln , mache den Boden von einem
mürben Teige , fülle das Gehack darein , den Deckel aber
mache von einem guten Teige , oben auf geschmiert mit
Eiern ; drei Viertelstunden gebacken.

187 . Gehackwandeln , abgetriebene.
Die Wandeln werden mit Butterteig ausgefüttert,

dann schneide gebratenes Fleisch , was es immer für eins
ist , aber von Kapaunen ist das beste , auch ein Stückchen
geweichte Semmel darunter ; hernach treibe ein Stück¬
chen Butter ab , schlage zwei Eierdotter und zwei ganze
Eier daran , ein wenig Milch , Gewürz und Salz ; dieses
rühre gut ab und fülle es in die Wandeln ; gib auch klein
gestoßene Pistazen dazu , aber keinen Deckel darauf , backe
sie schön.

, 88 . Germw andeln , gewöhnliche.
Nimm einen Vierling Butter und einen Vierling

Schmalz , lasse es in einem Topfe zergehen ; hernach gib
zwei Löffel voll Milch daran : dieses rühre unter einan¬
der , und gib zwölf Eier , das ist , drei ganz ^ und neun
Dotter , eill jedes giOverrührt , hinein , drei Löffel voll
Germ , Salz , was recht ist , ein halbes Pfund Mehl
und ein halbes Seite ! Milch , rühre es bis es nicht mehr
bröcklicht ist , alsdann schmiere die Wandeln mit zerlasse¬
ner Butter , und fülle sie halb an , lasse sie bei dem Ofen
schön gemach gehen , und backe sie . Anfangs unten und
oben Glüht , hernach nimm unten - ie Glüht alle weg.



rz §>. Germ wandeln , gegossene.
Nimm in einen Topf einen halben Vierling Mehl,

zwei ganze Eier und vier Dotter , ein halbes Seite!
laulichtts Obers,  einen Vierling zerlassene Butter , fanme
ihn ab , thue zwei Löffel voll Germ dazu , salze es , rühre
den Teig recht fein damit ab , schmiere die Wandel mit
Butter , fülle sie halb und backe ste.

ryo . Gestoßene Wandeln.
Nimm eitien Vierling Mundmehl , einen Vierling

Butter , diesen lasse zergehen , gib etwas Overs dazur
dieses gieße in Pas Mehl , schlage acht Eierdotter daran,
und zwei Löffel voll Germ , schlage ste recht feinab , salze
es etwas , dann schmiere die Wandeln mit Schmalz und
fülle ste halb voll an , lasse selbe gehen und backe ste. in
der Tortcnpfanne , gib auch unter dem Abschlagen Wein¬
beeren darunter.

iyi . Hascheewan del n von Fischen.
Erstlich mache einen Butterteig ., so viel du brauchest,

hernach einen Haschee von Hechten oder Hausen auf fol¬
gende Art:  nimm ein Stückchen Hecht , löse ihn von der
Haut und den Gräten , wenn dieß geschehen, so gib rin
Stückchen Butter in ein Rcindel , dann den Hecht hinein,
und lasse ihn ausdünsten . Hernach nimm ihn heraus
und hacke ihn klein , dann gib Kapern und Zitronenscha¬
len daran , macke in einer Rein ein Stückchen Butter
heiß , gib erst das Gehack und dann das übrige darein,
salze und würze es , drücke von einer Zitrone den Saft
darein und lasse cs abdünsten , schlage hernach einen Ei¬
dotter darein , lasse es abkühlen und mache Haschcewan-
deln wie gewöhnlich , backe ste in der Torlenpfanne.

iy2 . Ha sch e ewandeln von Fleisch.
Nimm ein gebratenes Kalbfleisch und backe es klein,

gib auch Pfeffer und Zitronenschale darunter , tbue ein
Stück Butter in eine Rein , lasse das Gchackre darin
abdünsten , salze und würze es . Hernach säure es mit
Zitronensaft , schlage einen Eidotter daran , rühre es

E s
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untereinander ab , thue es auf einen Teller und lasse es
abkühlen. Hernach mache einen Buttertcig und walke

x ihn ans , stich den Flecken rund mit dem Krebsöcchrrl
aus , thue ein Fleckel auf die Haschccschüssel und fülle die
Haschee darein . Lege wieder ein Fleckel darauf , drücke
es zusammen , schmiere es mit einem Eie und setze es in
die Tyrtenpfanne unV backe sie schön.

195 . Hasch e e w a u d e ln mit Mandeln.
Mache einen guten Bnttcrteig von einem halben

oder ganzen Pfunde , darnach man Leute hat , nimm auf
ein halbes Pfund Butter ein halbes Pfund Mehl , mache
einen Teig mit einem Eie und einem guten Löffel voll
Nah man , thue eine halbe Zitrone und etwas Wasser dazu;
rnache den Teig , an wie einen Strudelteig , treibe ihn
aus , wasche die Butter recht gut ab , schlage stc in den
Teig ein , lasse ihn rasten und so dreimal nach einander,
Hernach praparire kleine Wandeln , lege sie mit Butter¬
leig aus , mache ein Haschee , wie schon oben gesagt , gib
ein wenig Mandeln dazu und legire es mit zwei Eicrdot --
lcrn und ein wenig Obers , gib,e § in die Wandeln , lege
gewürfelte Semmeln darein , decke cs mit Butterteig zu,
bestreiche es in der Höhe mit Eiern , backe sie.

194 . Hascheewandeln , grüne.
Zupfe Spinat oder Petersilie nach Gutdünken von

Stängeln , stoße ihn im Mörser klein , alsdann drücke
den Saft durch ein Tüchel in ein Reindel , lasse ihn auf
-er warmen Asche zum Topfen werden , seihe ihn gut
ab , siede ein ganzes kalbcrnes Hirn in Salzwasscr , her¬
nach lege es in ein frisches Wasser , daß cs weiß bleibt,
haute es sauber aus . Weiche zwei Semmelschmollen in
frischem Wasser , hacke sie unter das Hirn , treibe im
Weidlinge vier Loch Butler ab , hernach rühre vier Loth
geschwellte und fein gestoßene Mandeln darunter , dann
das Geschnittene , alsdann fünf Eierdoltcr , jedes gut
verrühre , die Klare, aber davon zu Schnee geschlagen,
nach und nach hinein , nimm etwas klein geschnmcueZr-



tronenschale , und alsdann den Topfen dazu , verrühre
alles gut , füttere die Wandel mit Bntterteig , fülle sie
mehr als halb an , backe sie schön . NL . Diesen Topfen
kannst du zu allen Backereien , die grün gemacht werden,
nehmen.

19,5 . Hechtwandeln.
Mache einen guten mürben Teig einen Messerrücken

dick ausgcwalkr , selber wird in die Wandeln gelegt;
nimm einen überbrennten Hecht , Krcbsschwanzchen , ge¬
dünstete grüne Erbsen und Hechtleber : dünste dieses in
der Butter , thue ein wenig Milchrahm darein , würze
und salze es , fülle dieses in die Wandeln , thue den Deckel
darüber , wenn es kalt ist , bestreiche es mit Eiern und
lasse es drei Viertelstunden langsam backen.

196 . Hirn wandeln , gewöhnliche.
Mache aus einem Vierlinge Mehl einen Butterteig,a

stelle ihn an einen kühlen Drt und lasse ihn ein wenig
rasten , bis daß du ihn brauchst . Treibe in einem Weid-
l . iige ein Stückchen Butter ab . , schlage zwei ganze Eier
und zwei Dotter darein , nimm eine in Milch geweichte
Semmel und rühre es darunter , hernach siede das Hirn
im Salzwasser ab , hacke cs klein und rühre cs auch
darunter , wie auch geschnittene Pistazcn . Du kannst es
auch zuckern , wenn du willst , hernach walke den Bui«
terteig aus und füttere die Wandeln aus,  thue die Fülle
darein und stelle sic in die Tortcnpsanne ; backe sie schön.

197 . Hirnwandeln , gesottene.
Siede ein ganzes Hirn in Salzmasser ab , haute

'es sauber aus , weiche um zwei Kreuzer Sem .n 'clschmolle
in frischem Wasser , schneide sie mit grüner Petersilie unter
das Hirn , treibe im Weidling ein Vierling Butter fei»
ab , rühre zwei ganze Eier und zwei Dotter , jedes güt
verrühret . Alsdann das Geschnittene hinein , lege Salz,
etwas Pfeffer , Muskatnüsse und neues Gewürz daran,
Umüere die Wandel mit Butter , fülle sie halb an, ninju<



in eine Rein Glied hochßsicdendeö Wässer , stelle die Wan¬
del darein , und laß sie sieden.

198 . Karpfen wandeln.
Schuppe einen Karpfen gegen anderthalb Pfund schwer,

löse die Gräten und Haut sauber weg , dünste das Fleisch
davon in Butter . Hernach schneide es mit dem Schneid-
messcr klein zusammen , die abgelöste Haut und Gräten
dünste in Butler , schütte in die Gräten und Haut eine
gute Erbsensuppe , aber nicht zu vie.l . Laß es sieden , als¬
dann treibe sie durch ein Sieb , darnach dünste den klein
geschnittenen Karpfen wieder in Butter und grünen Pe-
tersil , und eine Handvoll feine Semmelbrösel . Schütte
die durchgetriebcne Erbsensuppe daran , und rühre ein
Paar Eierdotter darunter , nimm darunter ein wenig Ka¬
pern , ein halbes Seittl Mischrahm , Gewürz , Limonie-
schalen , etwas Essig , daß es ansäuerlich wird . Schmiere
die Wandel mit Schmalz , und füttere sie mit mürbem
Butter -teige aus , fülle . sie nicht gar voll am Alsdann
mache von mürbem Teige einen Deckel darauf , bestreiche
deu Deckel mit abgeschlagenen Eiern , backe sie langsam
in der geheizten Tortt -npfamie.

199 . Kap aun e rwan  dcln.
Löse dem gebratenen Kapaun von der Brust das

Fleisch aus , und schünde es fein , dann stoße um einen
Kreuzer in Obers geweichte Semmel , wovon die Rinde
weg , und das Kapaunerfleisch recht klein geschnitten , dar¬
unter ; auch nimm um drei Kreuzer Mark , drei oder
viür halbgesottene Eier und vier Dotter , rühre es recht
wohl untereinander . Hernach schmiere die Wandeln mit
Butter , schneide Petersil oder Spinat , gelbe und rothe
Rüben , aber jedes besonders , recht zart ; alsdann be¬
streue etwelche Wandeln mit dem geschnittenen Grünen,
und etwelche Wandeln mit den gelben und rothen Rüben,
so bekommen sie allerlei Farben ; dann fülle sie mit dem
Gestoßenen , backe sie in einer Torleiipfanne oder Backofen,
stürze sie um , daß die FarHen in die Höhe stehen. .



2vo.  Kipfelwandel.
Nimm ein Viertelpfund gefahren Zucker , schlage

vier Eier und vier Dotter daran , rühre es eine ganze
Stunde , vier Loch von einem gedörrten eiernen Kipfel
gestoßene Bröseln , wurflichte Limonienschale , ein und
ein halb Loch langlicht geschnittene Pistazen , rühre es
untereinander , schmiere die Wandel , fülle sie halb voll
an , und backe sie schön.

201 . Kl eibenwandeln.
Schlage von drei Eier das Klare pflaumig ab , dann

nimm vier Dotter,  ein halben Vierling gesiebten Zucker,
gib die Dotter und Zucker zugleich hinein , schlage sie so
lange in einem Topf , bis es dick wird , stoße einen halben
Vierling schöne Mandeln sammt den Schalen , beutle sie
durch ein Roiterl , hernach nimm Zimmet , Nägel , Li-
monieschale und Zitronat nach Gutdünken , mische alles
in den Meidling , aber schmiere bevor die Wand/ln mit
Butter , dann fülle sie ein , und backe sie schön.

292 . K onsu mee wände  ln.
Nimm drei Seitel süßes Obers in eine Kasseroll,

siede es mit einem Stück Vanille , wenn es Geruch hat,
nimm es vom Feuer . Bereite ein Ragou , nimm drei
Biskoten , zwei Stücke Zwieback , zwei Stücke Maschanz-
geräpfel , schneide alles klein würfligt , auch Zitronat und
Zucker dazuH so viel bis cs genug ist ; wenn das Obers
ausgekühlt ist , rühre zehn Ererdotter darein , und pas»
sire es zwei oder dreimal durch ein Sieb . Alsdann nimm

svon  dem Konsumee drei Vicrtelseitel weg , und in das
übrige gib das Ragou , schmiere die Wandel mit Butter,
und fülle sie mit dem Konsumee an . Wenn Zeit ist zum
Anrichten ist , so gib die Wandel eine gute halbe Stunde
vorher in ein heißes Wasser , und laß sie kochen . Wenn
sie gut sind , so mache von dem übrigen Konsumee einen.
Krem , richte die Wandel auf die Schüssel , und den
Krem darüber.
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20Z . . Krauste Wandeln.
.Mache einen Butterteig , Mefferrückendick ausge-

walkt , die beschmierten Wandeln unten und an der Seite
rntt diesem Teige belegt , hernach bereite die Fülle von über-
sottenen Hechten und ausgelösten Kresssschweifein, Austern,
Karpfennfflch , Karpfenzungen , Schwammerln , dieses in
Butter gedünstet , mit M hl ein wenig bestaubt , legirt
mit einem Eicrdotter , und in die Wandel gefüllt , mache
einen Deckel darüber , nimm auch ein wenig Milcbrabm,
gewürzt , daß die Fülle schön saftig ist, und gebacken.

204 . Krebs wände  ln . ,
Treibe einen Vierling Krcbsbntter ab , dann nimm

ein Ek , vier Dotter , zwei Löffel vyll Germ , geschnittene
Krebsschweiftln , ein halbes Scitel Milch , und ein halbes
Pfund schönes Mundmehl , gesalzen , und mache den Teig
davon an , richte solchen in die bestrichenen Wandeln , fülle
es halben Theil an , lasse es in einem warryknOrte gehen,
und gebacken.

2o § . Kremwandeln von Milch.
Mache von vier starken Kochlöffel voll Mundmehl,

und einem Seitel süßen Obers ein dickes Kindskoch , laß
es gut aufsieden , hernach mische unter das Koch vier Loth
Krebsbutter , rühre es gut ab , und lasse auskühlen,
dann schlage drei ganze Eier daran , rühre es bei, einer
Haiden Stunde , und gib in ein Rcrndel zwei Loth Krebs-
Lutter , schneide vier Champignons blattlicht , dünste sie ein
wenig ab , laß sie auskühlen , hernach zweisLoth Mark
Llüttlicht geschnitten , und von zwei Eiern Fleckerln ge¬
backen , dieses wird wie Nudeln geschnitten , und unter
das Koch gemischt , die mit Butterteig ausgefüttertcu
Wandeln werden damit angefüllt , und ganz gemach gebacken.

206 . Kremwandeln von Mandeln.
Mache von einem Seitel Obers und vier guten Löf¬

feln voll Mundmehl dickes Koch , laß es gut aufsieden , und
hernach auf einem Teller auskühleu , alsdann treibe einen,
Vicrhng Butter , und einen Pierling klein gestoß^ns



Mandeln in einem Weidling gut ab , hernach gib sieben
Eierdorter und sieben Löffel voll Koch wechselweise nach
einander hinein , und rühre es immer ; dann schlage von
den sieben Eierweiß einen Schnee , gib ihn auch nach und
nach hinein , Und rühre ihn schön pfiaumig ab . Nachdem
stoße um zehn Kreuzer Vanille mir sieben Lokh Zucker,
und gib Limonieschalen und um sechs Kreuzer Zitronat
geschnitten hinein ; füttere die Wandeln mit Butterteig,
fülle sie nicht voll an , besäe sie mit Zucker , und backe
sie ganz gemach , so werden sie gut und schön.

207 . Mandelwandeln.
Nimm ein Viertelpfund gestostene Mandeln , ein

Viertelpfund Zucker , schlage vier Dotter und vier ganze
Eier darein , aber allzeit ein ganzes , und ein Dotter,
und so fort , bis sie alle gar sind ; wenn es recht Wau-
mig gerührt ist , so gib klein geschnittene Limonicnschake
darein , verrühre sie , und fülle sie in mit Butter geschmier¬
te Wandeln , mit Semmelbrösel besäet , hinein , und
backe sic langsam . ,

203 . Markwandeln.
Nimm in einen Weidling ein Vierling geschwellte

und fein gestoßene Mandeln und ein Vierling geübten
Zucker ^ drei ganze Eier und vier Dotter , rühre cs gut
eine halbe Stunde unter einander . Hernach nimm um
drei Kreuzer gewürfelt geschnittenes Mark , und dr ; i
Loth länglicht geschnittenen Zitronat , mische alles auf
die Letzt darunter , und rühre es nicht mehr , füttere die
Wandeln mit Butterteig aus , fülle sie mehr als halb
üu , mache einen Deckel vom nämlichen Teige darauf,
bestreiche sie mit geschlagenen Eiern , und back sie schön.

209 . Milchwau de  ln.
Nimm drei Loth weißes Mehl , und anderthalb-

§oth Schmalz , brösle es wohl ab , njmm ein ganzes
Eh und ein' wenig Wasser , Salz auch ein wenig . Mache
den Teig nicht gar fest an , wirk ihn ab , daß er zähe
wird , hernach walke ihn schön dünn gus -, thue die Wm .§.



del mrt Butter schmieren , den Teig hübsch fest an die
Wandel drücken. Hernach nimm ein Seitel Milch , vier
ganzeEier , sprudle es wohl ab , zuckere es , daß es hübsch
süß " wird , seihe es durch ein Sieb , fülle es in die Wan¬
deln , laß aber die Wandel klein Finger hoch leer , denn
sie gehen auf , backe sie hübsch heiß , setze sie weit von ein¬
ander , daß sich alle braunen können , so sind sic fertig.

210 . M i lch ra h mwandeln.

Treibe einen Vierling Butter schön pflaumkg ab,
rühre zwölf Eierdotter , einen nach dem andern , und eia
halbes Seitel Milchrahm , dann drei Löffel voll Germ,
und zwanzig Loth Mehl darejn , mache davon einen Teig,
wie einen Nockenteig , schmiere die Wandeln , fülle sie
halb voll , laß sie gehen , daß sie voll werden , und backe
sie in der Tortenpfanne.

211. Nierenwandel  n.

Nimm gebratene Nieren , und hacke sie klein , wenn
sie dir zuwenig sind , so kannst du auch gebräuntes Kalb¬
fleisch darunter schneiden, weiche um einen Kreuzer Semmel
in Milch und schneide sie recht fein darunter . Treibe in
einen Weidling ein Stückel Butter ab , gib das Gehackte
darein , schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter daran,
verrühre es gut , salze und würze es , schmiere die Wan¬
deln mit Schmalz oder Butter , bestreue sie mit Sem-
mclbröseln , und gib sie in die Tortenpfanne : backe sie schön.

212 . Nudelwandeln.

Mache von zwei Giern fein geschnittene Nudeln , siede
sie schön dick in der Milch , und laß sie auskühlen , hernach
treibe sechs Loth Butter oder Schmalz ab , schlage zwei
ganze Eier und sechs Dotter daran , und zuckere es nach
Belieben , gib die Nudel in das Abgetriebene , rühre es
unter einander , füttere die Wandel mit Butterteig aus,
fülle es hinein , und backe sie in der Tortenpfanne , her¬
nach streue gefaßten Zucker darauf.



21Z.  Oberswandeln.
Sck >lage in ein Seile ! Oders vier Eier , sprudle es

ab , laß es auf dem Feuer wie einen Topfen zusammen
gehen , laß es auskühlen , und zerdrücke es mit dem Messer,
treibe drei Loth Butter pflaumig ab , nimm um einen Kreu¬
zer in Milch geweichte Semmel , drücke sie gut aus , gib
sie in die Butler , schlage zwei ganze Eier und drei Dotter
darein , jedes gut verrühret , und hernach den Topfen,
zuckere es nach Belieben . Du kannst auch gestoßene Mandeln
und Zitronat darunter nehmen ; füttere die Wandeln mit
Buttertcig aus , und schmiere sie , fülle sie nicht gar zu
voll an , backe sie in der Tortenpfanne , und zuckere sie.

214 . P istazenwandeln.
Mimm Lin halbes Pfund klein gestoßene Mandeln,

ein halbes Pfund gefähten Zucker , zwei Loth gestoßene
Pistazen , richte es in einen Weidling , fünf Eier und zehn
Dotter,eines nach dem andern darein gerührt , drei Viertel-
Stunde abgerühret . Du kannst auch Spinat stoßen , aus-
gedrückt , das Wasser sieden lassen , bekömmst einen To¬
pfen ; durchgesichen unter die Mandeln gestoßen , so werden
sie desto grüner , Zitronensl . c le klein geschnitten , in die
Wandel - oder Tortenmpdcl geschüttet und langsam gebacken.

2i § . Rag ^ou wände  ln.
Löse von zwanzig gesottenen Krebsen die Schweife!

und Scheeren aus . Von den Schalen mache ein Vierling
Krebsbutter , übersiede ein kalbernes Brüftl , zwei Kälber-
ohrcn , ein Obergaum , putze vier Champignon sauber,
schneide alles klein gewürfelt , dünste die Champignon mit
einem Seite ! grüner Erbsen und ein wenig fein geschnitte¬
ner grüner Petersilie in Krebsbutter , wenn sie gedünstet,,
laß das Geschnittene und die klein geschnittenen Kreos-
schweifeldarein dünsten , salze es , nimm ein wenig fein
gestoßene Muskatblüthe dazu , laß es auskühlen , schürte ein
Scirel Obers auf drei Loth Semmelbröseln , rühre zwei
gan ^e Eier und zwei Dotter daran , rühre alles gut ab,
und salze es ein wenig , thuc das Ragou darrmttr ; schmie-



re die Wandeln mit Krebsbutter , füttere es mit mürbem
Teige aus , fülle sie nur hatpan , lege ein wenig Krebs-
butter darauf , und backe es langsam.

si 6 . Reißwandeln.

Walke einen Butterteig schön dünn aus , bereite um
und um schöne tieft Wandeln auS , schneide sie in der Höhe
mit einem heißen Messer schief ab , siede einen R -. iß in
der Milch . Wenn er genug gesotten , so laß ihn auf ei¬
ner Schüssel kühl werden , treibe ein Schmalz ab , schlag:
etliche Eier darein , so viel der Reiß vonnöthen hat , rühre
es schön faumkg ab , rühre den kalten Reiß darunter , auch
Zucker , damit es süß genug ist , ein wenig Zimmet . Fülle
die Wandel damit ein , daß es nicht über den TeWaus-
schaut , backe es schön , und gib es statt einer Mehlspeise
oder Gebackenen ; besireue es mit Zucker und Zimmet.

2 1 7 . Schiuk e n wa n d e l n . -ch -

Mache einen Butter - oder mürben Teig , füttere die
Wandeln damit ans , schneide gesottene Schinken schön
klein , mache von einem EZcrdotttr einen festen Teig , wal --
ke,solchen aus,  und schneide ganz kleine Nudeln davon,
diese si< dein Wasser , laß sic auskühlen , mische die Schin¬
ken und Nudel unter einander , gib in jedes Wandel
etwas davon , und mache in der Höhe von d . in Teige einen
Deckel darüber , schmiere sie in der Höhe mit Eiern , backe
sie in einer Tortenpfanne.

218 . Semme lbrö se l wände  ln.

Nimm in einen Topf ein Vierling gesiebten Zucker,
vier ganze Eier und vier Dotter,  rühre cs eine ganze Sum - .
de ; hernach mische von einer halben Zitrone klein ge¬
schnittene Skalen,  und ein halb Vierling fein geriebene
Mundstmmelb -. öftl dazu ; du darfst sie aber nicht mehr
rühren , sondern nur vermischen , schmiere die Wandeln
m . t Butter , fülle sie halb an , und backe sie langsam,
so kühl als es styu kaum
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si 9 . Semmelwandeln.
Nimm in emen Topf ein halbes Pfund Zucker , acht

Eier und acht Doller , rühre es drei Viertelstunde , acht Loch
angefenchtete Semlwlschtnollcnbrösel , die gefaht sind,
von einer Zilkvne die Schale klein geschnitten , drei Loch
langlicht geschnittene Pistazen so lang gerührt , bis es
unter einander kömmt , schütte es in die Gestrichene Wan¬
del , und langsam backen.

. 220 . Topfcnwandeln.

/ Nimm in einen Topf ein großes Seite ! Milch , fünf
ganze Eier , laß es bei der Blüht zum Topfen werden , her¬
nach seihe ihn gut ab , treibe im Weidling eil ! halbes Vier¬
ling Hutter pflaumig ab , rühre zwei ganze Eier und
zwei ^ tter , und klein geschnittenen Zitronat darein,
reibe eine Zitrone oder Pomeranze mit einem Zucker
ab , gib den Zucker und von allem Gewürze darein , füt¬
tere die Wandel mit Buttertcig ^aus , fülle sie ein , und
backe sie.

221 . Wcichselwandeln.
Nimm in einen Topf ein Vierling gesiebten Zucker,

vier ganze Eier und vier Dotter , das Klare davon klopfe
auf , rühre es eine Stunde , nimm Zitronenschale , une^
einen Kreuzcr Zimmet und vier Loth Semmelbröseln dazu
fülle die Watt ' cln , und in ein jedes lege fünf Weichsel»
backe sie langsam , so. kühl es ftyn kann.

222 . Zimmetwandeln.
Nimm in einen Weidling ein Vierling gesiebten Zu¬

cker , ein Vierling Mandrln , einen halben Theil davon
schwelle und stoße,  den andern Theil schneide klein , und
beutle ihn dur ch , rühre vier ganze Eier und fünf Dotter,
von den ganzen schlage das Klare zu Schnee , alles gegen
eine Stunde , stoße zwölf Gewürznägel und etwas Zim¬
mer , schmiere die Wandeln mit Butter , fülle sie ein;
backe sie schön . Hernach mache ein Eis darauf , utld be¬
streue sie mit klein geschruUenen Pistazeri.



22Z . Zi tro na twandeln.
Füttere die Wandeln mir Bulterleig aus , dann schner-

de um zwei Kreuzer Mark gewürfelt , vier Loth Zitronat
fein langlicht , vier Loth Mandeln , zwei Loth Pistazen
eben so , dann nimm ein Vierling Zucker , und gib die
Hälfte davon in einen Weidling , auch ein halben Vierling
Mandeln , den andern halben Vierling Zucker mische unter
das Gschniktene . Schlag ein ganzes Ei und drei Dotrer
daran , und rühre es recht pstaumig ab ; hernach gib von
dem Geschnittenen in jedes Mandel etwas , und anstatt
dem Deckel das Gerührte darguf , gib acht das nichts von
dem Teige hinaus kömmt , alsdann backe sie in der
Torlenpfanne.

Fünfte Abtheilung.
Ordinär! Backwerk von Germ, Mehl rc.

a) P u d d i n g.
224 . Pudding , rnglischer.

( Nimm eierne Kipfeln oder Mundsemmeln , reibe sie
,b , nimmssusies Obers in einen Topf , sprudle acht oder
zehn Eier , halb ganze und halb Dotter ab , gib Salz,
Zuckerund Muskatblüthe , und die Kipfeln oder Semmeln
darein , damit - sie anziehen , gute Zibeben , Weinbern,
Mandeln und Zitronat geschnitten dazu , nimm eine Kasse¬
rolle oder Rein , schmiere cs mit Butter , nimm ein käl-
bernes Netzet , lege es in ein Kasseroll , gib ein Viertel¬
pfund geputzt und schön geschnittenes D ark dazu , mische
alles unter einander , gib es in das Netz in den Kasserolle,
schlage es mit dem Netzel ein , stelle es in Ofen , und
backe es schön , oben und unten Glüht , und so zur Tafel,

22F . Pudding , gebacken.
Schneide um drei Kreuzer Semmelfckmolle , um

jechs Kreuzer Mark klein gewürfelt in einen Weidling , nimm



79

ein halben Vierling von Kernen ausgelöst und langlicht
geschnittene Zibebcn , nur drei Kreuzer Weinberl , drei
Loth Zitronat , zwei Loch Pistazen , beide Stücke klein
geschnitten dazu , schlage in drei Seitel Obers zehn ganze
Eier , sprudle sic gut ab , treibe ein Vierling geschwellte
und fein gestoßene Mandeln gut darein ab , und schütte es
in ein Weidling , laß es eine halbe Stunde weichen und zuckcr e
es , daß cs süß genug ist . Schmiere eine runde Kasserolle
mir Butter , bestreue es mit Semmetbröseln , den Büdding
darein , backe es langsam drei Viertelstunde in dev Tor-
tenpfanne , alsdann bestreue es mit Zucker . Wenn du es
am Fastage statt dem Fische oder Mehlspeise geben willst,
so nimm statt dem Mark zwölf Loth Butter , walze ihn
in Mehl , und schneide ihn gewürfelt unter das Obige,
und mache es wie oben.

226 . Pudding / mit Chado.
Schneide um zwei Kreuzer Semmelschmolle klein

gewürfelt in ein Weidling , schlage in ein MaßObers sechs
ganze Eier , sprudle sie gut ab , hernach treibe ein Vier¬
ling geschwellte und fein gestoßene Mandeln ab,, schütte
sie über die Semmeln , walke zwölf Loth Butter in Mehl
ein , an Fleischtagen mußt du Mark statt Butter nehmen,
und vier Loth Pistazen , drei Loth Zitronat , alles klein
gewürfelt geschnitten , und Zucker , daß süß genug ist,
rühre alles mit den Semmeln gut ab , schmiere ein Ser¬
vice gut mit Butter , binde alles fest darein , laßc es andert-
halbstunde im Topfe mit Wasser sieden . Den Chado dazu
mache also : nimm in einen Topf zehn Eierdotrcr , zwölf
Eiergucken voll Wein und Zucker , daß es süß genug ist,
ein halbe Viertelstunde vor dem Anrichten setze es auf eine
Glüht , und rühre es beständig , bis es recht dick wird , als¬
dann richte den Pudding auf eine Schüssel , und den Cha-
do darüber.

227 . Pudding , von Hechten.
Siede einen Hecht in Essig und Wein mit Zwie¬

bel und Lorberblattern ab , ziehe öon selben die Haut,



löst ihn von Gräten , zupfe das Fleisch klein , siede zwanzig
Krebse heiß ab , die Schweifel und Schecren löse aus,
das Fleisch schneide würsiicht , von den Schalen mache
wie schon gemeldet worden , Krebsbutter , schneide spa¬
nischen weißen Zwiebel klein , röste ihn mit Schmalz,
schlage acht- ganze Eier darein , und mache ein Eingerühr-
res . Treibe nachdem ein halbes Pfund Butter gut ab,
schlage sechs Eierdotter daran . Rühre um fünfzehn Kreu¬
zer in Milch geweichte und ausgedrückte mürbe Kipfeln
darein , wie auch das gezupfte Fischfieisch und Krebsschwei-
feln , Muskatblüthe , salze es , rühre eS eine Weile
gut durch einander , und gib es mit der Zwiebel
darein , alsdann bestreiche eine Serviette mit frischer
Butter , bestreue es mit Weinbern und Fischfieisch , lege
es in eine tiefe Schüssel , thue die Masse hinein , binde
es fest zu , gib es in ein stark kochendes Wasser , lege
die Graten und die Haute vom Hecht , wie auch Petersi¬
lie , Basilikum , Rosmarin und Lorberblatter hinein,
laß cs eine halbe Stund kochen , unterdessen mache eine
Soß , knete ein Stück Butter , fei ?, gehackte Petersilie
und Mehl unter einander ab , gib eine klare Suppe darauf,
laß es zusammen gut verkochen , und rühre die Soße mit
einigen Eierdotkern und Muskatnüsse auf dem Feuer ab;
willst du den .Pudding anrichten , so lege ihn auf einen
Durchschlag , mache die Serviette loß , stürze denDurch-
schlag um , mache auch von' dcr andern Seite die Serviet¬
te loß , und gib die Soße darüber.

L2Z . Pudding von Hirsen.

Nimm ein Pfund Hirsen , diesen mit Milch ganz
steif gekocht , laß ihn kalt werden , und rühre acht Eier
und ein Stück Butter , Zucker und gestoßenen Zimmet
dazu , thue dieß alles in eine andere Schüssel , rühre es
gut , und laß es in der Torkenpfanne gelbbraun backen.
Dann mache eine Mehlbrühe aufi folgende Art darüber:

nimm ein halbes Seit ^ Milch , das Gelbe von vier Eiern,
ein Stück Zucker , ern "Dtück ganzen Zimmet und cm



Stück ganze Zitronenschale ; dies sprudle , thue es auf
eine Glüht , und rühre »es solange , bis es anfängt zu
kochen , alsdann gieße die Brühe über den Pudding , und
bestreue denselben mit Zucker und Zimmet.

229 . Pudding von Kalbfleisch m ^ t Ragou.
Nimm anderthalb Pfund Kapaunen - oder Kalbfleisch,

schneide es fein rmt dem Schneidemesser , stoße es un
Mörser , nimm um drei Kreuzer Mundsemmeln / schneide
die Rinde weg , die Schmolle aber blätterweis , gib ste
in eine Kasserolle , und gib eine Halbe Obers darauf,
stelle es auf die Glüht , und mache ein festes Koch davon,
laß es auskühlen , und stoße es mit dem Fleische . Her¬
nach nimm ein halbes Pfund frisches Butter , treibe ste fein
ab , und gib das Fleisch dazu , dann schlage sechs Dot,
ter und Zwei ganze Eier daran , rühre es gut durch ein¬
ander , gib ein wenig Muskatblüthe und fein geschnittene
Zitronenschale dazu , bereite ein fettes Ragou von Brüsel,
Champignon , Krcbsschweiftln , Spargel und Krcbseitcrl,
passire es in frischer Butter , salze cs ein wenig , und
Hernachlaß es auskühlen , nimm eine Schüssel mit Reif,
schmiere dieselbe mit Butter , gib ein Stück Faschee darauf,
streiche es von einander , und ein wenig Ragou darauf,
dann wieder eine Fasche und Ragou , und so fort , bis .es
gar ist ; wenn es Zeit ist zum Anrichten , gib es eine Stunde
vorher in den Backofen , und backe es langsam.

2Zo . Pudding von Kirschbrühe.
Nimm ungefähr vier Semmeln , schneide die Rinde

davon weg und lasse ste in Milch weichen , alsdann knete
ste durch einander . Du mußt dich aber sehr nach der
Größe der Semmel richten , damit es nicht zu dick wird,
es muß mäßig dick , doch so seyn , daß , wenn die Sem¬
meln mit den Eiern gerührt werden , es von dem Löffel
abläuft . Hernach rühre sechs bis sieben Eier , ein halbes
Pfund grob gestoßene Mandeln , ein wenig Butter , Zimmt
und Zucker , auch Zibeben und Weinbeeren , nebst etwas
Pomeranzeuschale , und wenn es alsdann noch zu dünn ist,

§
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gib etwas gestoßenen Zwieback dazu . Hieraufthue eszusam«
men in ein Tuch , welches du inwendig mit Butter be¬
schmiert hast ; und lasse es im Wasser eine stunde kochen.
Zur Brühe nimm vier Eierdotter , ein Glas Wein,
etliche Schnitten Zitronen ^ gestoßenen Zucker und ZimmL,
ein Stück Butter ^ welches im Mehl umgewendet , ^ind
einen guten Theil Kirschsaft ; dann lasse es mit einander
durchkochen und richte es über dm Pudding an.

i . ud »d i ng w en Le -b er.
Koche Terne^ kalb erne Leber in der Rindsuppe durch

eine halbe Stunde , lasse sie auskühlen , reibe sie demnach
auf einem Reibeisen , schneide ein Viertelpfund Gansfett
und ein halbes Pfund Mark würflichr , treibe es gut ab,
schlage acht ganze Eier und acht Dotter daran , unter¬
dessen .koche ein halbes Pfund Reiß im Wasser , lssse ihn
auskühlen , wenn er kalt ist , so rühre ihn in rin Pfun)
Semmelbrosen , von einer Zitrone die klein geschnittene
Schale , die geriebene Leber , das Mark , einen Vierling
Weinbeeren und einen Vierling Zibcben , alles gut durch
einander gemischt , hinein , treibe alles gut ab , bestreiche
eine Serviette mit Butter , binde es nicht gar zu fest zu¬
sammen , damit es noch Platz zum Auflaufen findet;
lasse es zwei Stunden im Wasser sieden ; unterdcssen
mache die Soße ; stoße eine halbe Maß Kirschen mit den
Kernen , oder gedörrte Weichsel » , lasseste in einer Halbe
Wein aufkochen , treibe sie dmch ein Haarsieb , zuckere sie
nach Belieben ; wenn der Pudding ausgesotten und von der
Serviette ausgclöset ist , so richte die Soße mer den
Pudding ; l iefitt Pudding kannst du auch in einem Torten-
reifel im OfeMgch âcken geben, ' aber die Semmelbrosen
müssen ausgelassen werde .

2Z2 . Pudding von  Ma ^ k.
Nimm zwei Semmeln , schneide die Rinde davon

ab und weiche sie in Milch . Alsdann nimm für einen
Groschen gestoßenen Zwieback , sieben Eier , ein halbes
Pfund gestoßene Mandeln , Zucker und Zimmer , ge-



schnittene Pomeranzen .und ein halbes Pfund Rkndmark
dazu , und rühre es unter einander , auch rühre etwas
Zibeben und Weinbercn hinzu . Mache einen Reif von
Blattertortenteig auf die Schüssel , fülle den Pudding
darein , backe ihn in einer Tortenpfanne . M . Alle Pud¬
ding find besser , wenn du sie in ein gcfchmiertes Geschirr
gibst , und stellest sie in ein siedendes Wasser , laß sie da¬
mit kochen , und gib oben ein wenig Muht.

2ZZ . Pudding von Semmeln.

Treibe ein Vierling Butter oder gutes Schmalz recht
xstaumig ab , rühre vier ganze Ejer und einen Dotter nach
und nach darein , und gib darunter für einen Kreuzer ab¬
getriebene gewürfelt geschnittene in Milch geweichte , und
gut ansgedrückte Semmeln , für zwei Kreuzer blattlicht
geschnittene Mandeln , für sechs Kreuzer ausgelöste und
langlicht geschnittene Zibeben , und für sechs Kreuzer Wein-
beren . Schmiere dann ein Becken mit Butter , und mit
Semmclbröscln bestreuet , fü .lle das Gerührte darein , und
backe es im Ofen . Wenn es gebacken iss , so nimm rochen
Wein und laß cs mit einem Stück Zucker sieden , gib
es über den Pudding , stelle es dann in den Ofen , und laß
Ke » Wein recht eiusangen.

b ) Gugel  h u p f.
2Z4 . Gugelhupf , abgetriebener.

Treibe ein halbes Pfund Butter pflaumig ab , schlage
zwanzig Eierdotter , jeden gut verrührt , darein , rühre ein
halb Seite ! laillichtes Obers nach und nach in Butter
und Eier , gib zwei ganze Kochlöffel voll gewasserte Germ
und Salz was recht ist dazu , alsdann verrühre nicht gar
drei Vierling Mundmehl gut darein , schlage den Teig
gut ab , daß cs recht fein wird ; schmiere ein Becken gut
mit Schmalz , bestreue es mit Scmmelbröftl , fülle sie
halb an , laß ihn an einem warmen Orte voll angehen , dann
Kacke ihn langsam in der Lyrtenpfanue , hernach zuckere ihn«
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LZF.  Gugelhupf von 'Krebsen.
Treibe zu einem Gugelhupf anderthalb Vierling Krebs«

Hutter ab in einem Weidling , rühre nach und nach sechs
Eier und zwölf Detter darein , drei Viertelpfund Mehl
schön pflaumig abgetrieben , auch darein ein halbes Seite!
laulichte Milch , drei Löffel voll Germ , dieses wohl ab-
gerühret , gesalzenund  bestreiche den dazu gehörigen
Model , fülle ihn mit dem Teige halb an , und laß ihn
in einem warmen Orte aufgehen , dis daß der Model voll
ist , hernach gebacken.

2Z <Z. Gugelhupf , ohne Milch.
Treibe ein halbes Pfund Schmalz fein ab , schlage

acht ganze Eier , jedes gut verrührt daran , so oft ein
Ei darin ist , so nimm einen Lössel voll Mehl , auf die Letzt
drei Löffel voll Germ und ein Löffel voll Zucker , und
von einem Limonie die klein geschnittene Schale , schmiere
das Becken, fülle es ein , laß cs gehen , und backe ihn schön.

Gugelhupf , feiner.
Treibe ein Vierling Butter und ein Vierling Schmalz

fein ab , schlage zwölf Dotter und zwei ganze Eier , jede-
gut verrühret , darein , gieße drei Löffel voll Milch dazu,

rüyre  ein halb Pfund Mundmchl und Weinberen darein,
schlage alles fein ab , bis der Löffel stecken bleibt , salze es
ein wenig , schmiere das Beck mit Butter , fülle es ein,
laß es gehen, und backe ihn . Oder : Treibe ein Pfund But¬
ter ab , gib ein Seite ! Obers darein , treibe es recht gut
unter einander , schlage neun Eierdotter , einen nach dem
andern darein , jeders gut verrührt , auf die Letzt ein
ganzes Si , gib ein halbes Seite ! Germ darunter , nimm
ein halbes Pfund Mehl gesalzen hinein , schlage es gut ab,
bestaube es mit Mehl , fülle ihn mit Salsen oderZibebe»
und Weinberen , wie du willst . ,

c) Gala tschen.
LZ8 . Galatschen , gewöhnliche.

Nimm sechs Loch Butter , treibe ihn pflaumig ad,
schlage drei Dotter und ein ganzes Ei daran , verrühre »?



wohl , alsdann gib drei Löffel voll Germ , und zwölf
Loch Mehl darein , salze cs , setze es von ferne zum Feuer,
damit es gehen kann . Hernach nimm einen Teig auf das
Nudelbret , walke ihn in zwei Flecken aus , bestreue die
eine Mit Weinberen, klein gestoßenen Mandeln und Zucker,
lege die andern Flecke darauf , stich sie mit einem Glase
aus , schmiere sie mit zerlassener Butterund Eierdottern,
belege sie in der Höhe mit blattelt geschnittene » Maudeln,
und backe sie schön.

LZy. Galntschen auf eine andere Art.
Nimm auf ein Bret zwölf Loth Mehl , schneide

stchs Loth Butter gewürfelt darein , mische es durch ein¬
ander , nimm einen Löffel voll gewasserte Germ , drei Eier-
dotter , mache den Teig mit einem Messer zusammen,
wenn er ganz angemacht ist , schlage ihn zweimal zusam¬
men , wie einen Butterteig , walke ihn kl . in Fingerdick,
und drücke ihn mit einen Glase aus , laß ihn gehen , wenn
er gegangen - so bestreiche ^ hn mit abgeschlagener Eier-
klar , schlage vier Loth Zucker , vier Loch klein gehackte
Mandeln und zwei Eicrklar pflaumig ab , und mache von
diesem ein Kranze! auf die Galalschen , in die Mitte lege
Weichsel und Ribisel , und backe sie schön.

^ ä) Kipfeln.
»4o . G er m Np fe ln a u f B rün ner Art.

Nimm neun Loth Butter , treibe ihn schön pflaupilg
ab , schlage zwei ganze Eier und zwei Dotter darein , recht
gut verrühret , nimm zwei Löffel voll Germ , salze es;
nimm so viel Mehl darein , daß du den Teig walken
kannst , aber nicht zu viel , und ein klein wenig Milch,
nimm den Teig auf das Nudelbret , walke ihn aus , laß
ihneinen kleinen halben Fingerdick, radle mit einemKra-
psenradel dreieckigte Fleckel herunter , fülle eingefottene
Rtviftl darein , walke ste zusammen, laß sie gehen , backe
sie schön braunlichtt



241.  Germkipfe l auf Linzer Art . >
Nimm ein halbes Pfund Mehl auf ein Nudelbret,

gib darein vier Eierdotter , drei Löffel voll Germ , ein
wenig Schmalz , und mache den Teig mit Obers an,
wie einen Milchrahmstrudelmg , würge selben , bis ' er
Blattern hat , und walke ihn fingerdick ans ; lege ein
halbes Pfund Butter in den Teig und walke ihn wieder
groß aus , schlage ihn viermal gleich einem Butterteige
und schneide selben in vier Theile , oder wie du willst,
und walke ihn einen Messerrücken dick ; radle dreieckrgte
Flecken , fülle solche mit Ribiseln , Weichsel « oder Ma¬
rillen,  und rolle  selbe wie ein Kipfel zusammen ; lege es
auf ein Papier und lasse sie gehen , bestreiche es mit siuem
Eie und besäe sie mit Zucker;  alsdann backe fie schön.

Z42 . Ger mkipfclau/Wiener Art.
Treibe einen Vierling Schmalz im Weidlinge

pflaumig ab , wenn das ' Schmalz stark ist , so rühre
etliche Tropfen Wasser darunter , hernach vier ganze Eier,
jedes gut verrührt , alsdann rühre ein halbes Seite!
laulichte Milch nach Und nach darein , gib auch drei ganze
Löffel voll abgewasserte Germ , Salz , was recht ist,
und ein Pfund Mundmehl dazu : schlage den Teig recht
fein ab , hernach thue ihn aufein eiügemehltts Nudelbret/
walke ihn in der Dicke eines Messerrückens aus , radle
die Flecket um und um gleich und viereckig ! ; lege ein Än-
gesottenes oder eine andere gute Fülle darauf ; mache
Kipfel , schmiere die Tortrnblattel mit Schmalz , thue
die Kipfel darauf ; lasse sie gehen ; backe es langsam iu
der Tortenpfanne.

24z . Geschnittene Kipfel.
Nimm auf ein Bret ein halbes Pfund Mehl und fö

viel Butter , fünf Eierdotter , zwei Löffel voll Gerln¬
ein wenig Salz , rühre alles gut ab , bestaube ein Bret
mit Mehl , thue es darauf , walke den Teig aus , mache
Kipfeln , fülle fie mit Eingesottenem . Bestreiche fie mit
Eierdotter , streue Zucker darauf Und backe es schön . ^
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244 . . Kapuzinerkipfel.
Mache mit einem Eie und Wasser einen Nudelteig

an , walke ihn recht fein aus , hernach nimm überbrenn-
ten Hausen oder Hecht , schneide ihn recht fein zusammen,
mache von einem Eie ein festes Ekn^erührtes / schneide es,
rühre es mit einem Stückchen Butter und einem ganzen
Eie ab , gib etwas Semmelbrosen dazu , gib das Ge¬
schnittene hinein , Salz und Muskatblüthe dazu , schneide
vom Teige viereckigte Fleckel , gib den Faschee in die
Mitte , schmiere die Ecke mit Eierdottern , rolle es zu¬
sammen , überfiede sie in Milch , gib sie in die Schüssel,
mache einen Ranft von Teig,  thue die Kipfeln darein,
sprudle die - Milch , worin sie gesotten haben , mit Eiern
ab und gieße ^e § darüber , gib unten und oben Glüht,
lasse sie schön gelb werden , schmiere sie in der Höhe mit
Butter oder Krebsbutter und gib sie zur Tafel.

L4z . Kittendipfel.
Eine zeitige Kitte wird geschält und weich gesotten,

der Kern herausgenommen und klein geschnitten ; dann
rühre ein Stückchen Butter recht pflaumig ab ; gib ein
Ei und einen Dotter,  einen Vierling fein gestoßenen
Zucker , die Kitten , etwas Zitronenschale , Älehl und
Semmelbrvsen auf ein Bret , formire den Teig zu Kipfeln
nnde backe sie aus dem Schmalze ; lasse sie mit etwas
Wein , Zucker und Zimmt aufsieden.

246 . Krumme Kipfeln.
Nimm auf ein Bret ein halbes Pfund Mundmehl,

schneide zwölf Loch Butter blattlicht darein ^ arbeite es
mit dem Walker ab , nimm in ein Töpfchen ein ganzes
Ei , zwei Dotter , zwei Löffel voll gute Germ , fünf Löf¬
fel voll Milchrahm : sprudle dieses ab , mache ihn mit
diesem an , walke ihn aus , radle dreieckigte Fleckel , fülle

^ sie mit gedünsteten Weinbeeren , Zibeben , geschnittenenen
Mandeln / Zitronat und Zimmt , alles aber mit "Zucker
vermischt , oder du kannst auch eine andere Fülle nehmen.
Rotte sie mit einem krummem Kipfel zusammen , bestreiche



sie mit Ekern , richte sie auf ein Tortenblattchen , lasse sie
in einem warmen Orte gemach gehen , backe es langsam
in der Tortrnpfanne oder in dem Ofen , alsdann mache
ein weißes Zuckereis darauf , bestreue es mit Anis , dann
lasse es in der Tortenpfannr heiß werden.

247 . Mi lchra h m kipfel.

Treibe vier eigroße Stückchen Butter oder Schmalz
pflaumig ab , schlage drei Dotter und ein ganzes Ei daran,
gieße zwei Löffel voll Milchrahm dazu , salze es , was
recjht ist , rühre so viel Mehl dazü , daß du den Teig
auswalken kannst ; rädle viereckigte Fleckchen, fülle etwas
Eingemachtes , oder auch Zibeben und Weinbeeren hinein,
diese werden aber geschnitten : schmiere sie mit Eierdotter,
bestreue sie mit Zucker , lasse es langsam gehen , hernach
-acke sie schön.

e) Krapfen.
243 . Bauernkrapfen.

Bereite ein Pfund Mehl auf die Tafel , nimm kn
einen Topf drei ganze Eier und drei Dotter , ein halbes
Seitel Milchrahm , zwei Löffel voll gewasserte Germ,
rühre es unter einander ab , salze es und mache den Teig
an , nicht gar zu fest ; ni.mm ein halbes Pfund gewaschene
Butter , treibe sie aus , so wie auch den Teig ; schlage die
ausgerriebene Butter auf den halben Fleck , wie einen
andern Butterteig drei ° oder viermal geschlagen , ohne
Rasten , hernach treibe den Teig einen halben Finger dick
aus , bereite ein großes Glas , den Teig ausgestochen;
fülle denselben mit gedünsteten Weinbeeren , klein geschnit¬
tenen Mandeln , mit Zucker und Zimmt vermischt ; mache
den Deckel von nusgeradeltem fingerbreitem 'Teige , lege
ihn herum wie einen Schnecken , damit die Fülle bedeckt
wird , bestreiche es mit Eiern : setze die Krapfen in di.
Warme , lasse sie schön ausgehen , backe sie auf einem
flach , n Bleche.



24y.  Brügelkrapfen , kleine.
Nimm auf die Tafel ein Pfund Mnndmehl , zehn

Loch frifche Butter blättlicht darein geschnitten , ein halbe .4
Pfund Mandeln , fo fein wie Mehl gestoßen , zwei Loch
Zimmt , eine Muskatnuß , ein halbes Loch Nagelein,
von einer Zitrone die Schale klein geschnitten , ein Ei,
vier Dotter , einen halben Vierling gefahten Zucker.
Erstlich rhue die Butter und das Mehl mit dem Walker
wohl untereinander abarbeite .r , hernach nimm die ändert»
Sachen dazu , mache den Teig zusammen , mit dem Nu¬
delwalker , treibe ihn messerrückendick aus und radle ihn
in der Lange und Breite ab , wie das dazu gehörige Blech
ist , richte das Schmalz in ein Töpfchen , welches nicht
gar zu heiß ist ; binde den Teig auf das Blech mit einem
kleinen Spagate ; lasse es schön gelb 'licht backen, , und
zuckere es warm , oder gib ein Eis darüber ; mache es
nach Belieben . .

2Fo . Brügelkrapfen , große.
Nimm in eigen Weidling ein halbes Pfund Mehl,

ein Viertelseitel laulichtes Obers und so viel Germ , auch
vier Loth zerlassene Butter , zwei ganze Eier und zwek
Dotter;  salze es , was recht ist ; schlage es mit dem Löffel
fein ab , lasse ihn gut gehen , wenn er gegangen ist,
walke ihn in der Dicke eines kleinen Fingers aus , rädle
zwei Strekfchen fingerbreit aus , schmiere den Brügel mit
Schmalz , lasse ihn heiß werden , winde die Streifcherr
darauf , so lang du den Krapfen haben willst , drücke ihn
mit der Hand gut darauf , daß er nicht herunter fallt,
schmiere ihn im Braten , brate ihn schön langsam und
gelb , wenn er gebraten ist , nimm ihn herunter , bestreue
ihn mit Zucker , und gib ihn zur Ta .ftl,

251 . Faschingkrapfem
Erstlich nimm cin Pfund laulichtes Mundmehl in

einen Weidling , einen Vierling zerlassene Butter , neun
Eierdotler und ein ganzes Ei , drei Löffel voll gewässerte
Germ , ein halbes Scitel laulichte Milch , rühre es un-



tereinander ab und mache mit diesem den Teig 'an , schlage
ihn wohl ab und salze ihn , nimm ihn auf ein Nudelbret,
treibe ihn einen Finger dick aus , nimm ein großes Glas
und das dazu gehörige blecherne Model , drücke den Kra¬
pfen aus , lege sie auf ein eingemelbtes Tuch oder anfein
Bret und decke es zu ; lasse sie schön aufgehen ; richte
unterdessen ein Schmalz in eine heiße Pfanne oder Rein,
aber nicht gar zu heiß , lege die Krapfen hinein , bäcke sie
langsam , decke sie zu , gib sie langsam und gezuckert.
Oder : Wage ein Pfund gefahtes laulichtes Mehl in
einem Weidlinge , schlage zwei Eierdottcr i « ein Töpf¬
chen , lasse ein Seite ! Obers laulicht werden , thue vier
Löffel voll abgewasserte Germ darein : alles untereinan¬
der durch ein Sieb in das gesalzene Wasser getrieben;
schlage den Teig gut ab und mache den Krapfen.

2 § 2 . G ^ rmkrapfeM
Nimm ein Pfund Mehl in einen Weidling , zwölf

Dotter , drei Löffel voll Germ , ein Seite ! gutes Obers,
vier Loch zerlassene Butter ; salze es , aber nicht zu viel;
den Teig angemacht und abgeschlagen , bis keiner am
Löffel hängen bleibt ; hernach lege den Teig auf ein ge-
melbtes Bret , walke ihn in der Dicke eines kleinen Fin¬
gers aus , stich ihn mit dem Bleche , bestreiche es mit
Schmalz , lasse sie gehen , backe sie . Willst du diese
Krapfen füllen , so muß der untere Theil dünner seyn
als der Deckel . Oder : Nimm ein Pfund Mehl , lasse
es warm werden , hernach nimm ein halbes Seitel warme
Milch und drei Loth Butter , und gieße es darauf ; dann
nimm Germ so viel du meinst , daß es genug ist , fünf
Dotter und ein ganzes Ei ; hernach nimm zwei Loth
Schmalz , gieße es in den Teig und schlage ihn recht
gut ab ; mache die Krapfen aus und lasse sie gehen ; backe
sie in einer Rein.

2LZ . Gew ürzbru  g el kr  a p fe  n.
Nimm eine Maß süßes Obers , drei ganze Eier

und fünf Dotter , zwei Pfund Mehl , lasse drei Vierling



Butter zergehen mH gieße sie darein ; nimm allerhand
Gewürz , Zitronenschale , einen Vierling Zucker und drei
Vierling geschnittene Mandeln dazu : gib es in einen Teig,
mische es gut unter einander , umwinde den Spagat und
brate ihn beim Feuer ; gieße den Teig darauf und setze
etwas unter sich ; hernach , wenn er braun ist , gieße
wieder einen Teig darauf nnd brate ihn so fort , bis er
gar ist ; wenn er genug .gebraten ist , gib einen gesichten
Zucker in einer Schüssel und mache mit ein wenig Wasser
ein Eis , wie ein dünnes Köchel , rühre es eine Viertel¬
stunde und gib 'geschnittene Pistazen darein , streiche den
Krapfen damit an , brate ihn wieder , bis das Eis ausi-
gegangen ist : daun schneide von den Krapfen unten und
oben eiyen Finger breit weg und ziehe den Spagat heraus,
so geht der Krapfen herunter ; bevor man aber den Teig
aufgießt , muß der Brügel und Spagat gut geschmiert
und am Feuer heiß^ gemacht werden.

2^ . Hirnkrapfen.

Nimm ein halbes Pfund Butter , ein halbes Pfund
Mehl : das Mehl zertheile auf zwei TheiLc. ,In einen
Theil nimm ein ganzes Ei , einen Dotter und zwei Löffel
völl Milchrahm : würge den Teig gut ab ; in den andern
Theil würge die Butter , salze ihn , walke ihn gut ab,
lhue alle zwei Theilc zusammen und schlage ihn wie einen
Buttcrteig ; unterdessen mache die Fülle . Nimm ein
kalbernes Hirn , wasche es sauber aus , ziehe die Haut
ab ; hernach nimm eine Rein , thue Speck und Essig
darein , lasse das ein wenig dünsten , gieße auch ein wenig
Suppe daran , hernach walke den Teig aus , mache mit
dem Krapfenradel viereckigte Fleckeln daraus , schneide das
Hirn und lege cs auf die Fleckeln , auch ein wenig Pe¬
tersilie ; schmiere ' alle vier Ecken mit Eicrklar : nachdem
sie in die Höhe geschlagen , lege sie auf ein bestrichenes
Papier und backe sic in der Lortenpfanne.
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s § 5.  Krebs krapfen.
Nimm Krebse , siede sie ab , löse die Schwänzchen

und die Scheeren aus , bis sie fünf Loth sind ; hernach
stoße sie in einem Mörser , nimm sechs Loth Mandeln,
stoße sie auch darunter . Hernach nimm runde Oblaten/
streiche sie darauf , streue ein wenig Zucker und Pistazen
darüber , und backe sie schön.

2 § 6 . Mürbe Krapfen.  ^
Nimm einen Vierling Mehl , schneide einen Pierling

Butter darunter , walke sie mit dem Walker im Mehle
gut ab , schlage ein ganzes Ei daran und mache den Teig
mit mehr Wein als Wasser an , würge den Teig zu»
sammen , schlage mit dem Walker darauf , alsdann walke
ih r ganz dünn aus , schlage ihn drei - oder viermal über,
fülle darein , was beliebt ; alsdann mache schöne Krapfen,
und backe sie so kühl als es ftyn kann«

257 . M ilchrahmstrud  el.
Nimm ein Seite ! Milchkahm in eine Rein , lege einer /

Nuß groß Schmalz darein , lasse es unter einander zer¬
gehen , hernach nimm fünf Kochlöffel voll gefahte Starke
und eilf Löffel voll Mehl : rühre es darein und setze es
auf die Glüht ; trockne es wohl ab , damit es ein zäher
Teig wird , rühre darein drei ganze Eier und so viele
Dotter , salze es. Nimm den Teig auf einen bistriche»
nen Teller , mache nußgroße Krapfen in das heiße Schmalz
und backe es langsam.

2FZ . N iernkrap  fen.
N ' inM die kalbrrnen gebratenen Nieren und hacke

sie ganz klein , sammt dem Fette und grün geschnittener
Petersilie darunter , auch Gewürz , nebst zwei Semmeln;
schneide die Rinde ganz dm . u hinweg , schlage an die
Nieren ein Ei , nur das sie wohl naß ' wird,  schneide
Schnitzel aus der Semmel , aber nicht dick , streiche
die Niern und was mit gehackt, ' auf beiden Seiten auf,
bestreue es mit Semnelbrosen und backe es aus dem
Schmalze schön geldlich ! heraus.
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2F9-  Ordinarikrapfen.
Nimm in einen Weidling ein Pfund Mehl , dreL

Löffel voll Germ , ein ganzes Ei , einen Dotter , cinen^
halben Vierling zerschlichene Butter , ein Settel lau-
lichte Milch und gesalzen . Mache den Teig an . schlage
ihn , daß er sich vom Löffel schält , mache Krapfen daraus,
wie bewußt : sic muffen auch geschmiert werden.

§6o . Rahmkrapfen.
Nimm Mundmehl , zerreibe ein wenig Butter darein

und einen Eicrdottcr , netze ihn mit Milchrahm , aber
mache den Teig nicht zu fest an , walke ihn ein wenig
dicker , als zu den geschnittenen Nudel.« ; fülle etwas
Eingesottenes hineinGUnd radle sie wie Schlickkrapfel in
der Größe ab . Backe es aus dem Schmalze und
deute ! es immer , gieße mit einem Löffel darauf , so
laufen sie schön auf , aber decke den Teig zu, sonst wird
er gar sperr.

261 . Ribiselk -r ap  fcn.
Nimm Mundmrhl , salze cs , nimm Schmalz in

ein Pfändet und Waffer darein , lasse es durcheinander
sieden , mache den Teig damit an , aber ganz lind.
Walke ihn so dünne , als du kannst , fülle eingefottene
Ribiseln darein , mache sie wie die Schlickkrapfel und *
backe sie im Schmalze . Wenn sie gebacken sind , zuckere
sie auf der . Höhe , so sind sie fertig,

262 . Rksolenkrapfen.
Erstlich mache einen mürben Teig von zwei Eler-

dottern uüd das Uebrige Mein und Milchrahm , so viel
du machen willst . Mache einen Faschee von einem kal-
brrnen Fleische in einer Rein ; wenn es gebraten ist , so
hacke eS klein , nimm Kapern darunter , hacke es auch
gut mit dem Fleische , desgleichen Zitronenschale. Wenn
es klein gehackt ist , so thue Butter in ein Reindel , lasse
den Faschee darin abdnnsten und hernach auf einem Teller
abkühlen ; salze und würze ihn , und schlage einen Eier-
dvtter darein . Rühre es untereinander ab , hernach



ivalke den Teig hübsch dünn ans und thue die Fülle
darein , wie bei den Schlickkrapfen . Rädle sie mit dem
Krapfenradel ab und backe sie aus dem Schmalze.

2  6z . Roselkrapfen.

Nimm einen Eidotter ; ein ganzes Ei und einen
Löffel voll Zucker , ein wenig Satz : rhue es in ein
Töpfchen , rühre es ab ; mache damit von Mundmehl
einen Teig an , nicht zu fest , walke davon Blättchen
aus , wie zu den geschmolzenen Rädeln , aber so c-ünn
als es seyn kann , und daß er kein Loch bekommt : lege
es doppelt zusammen und drücke cs mit dem Model aus,
auf der Milte , klebe es mit Eierklar zusammen , und
also fünf Blättchen auf einander ^ klebt , drücke es auf
der Mitte recht sauber zusammen , backe es also , aber
nicht zu hart oder zu heiß , kehre sie oft um und gib all¬
zeit auf , backe es auch nicht bzaun ; der 'Teig muß all¬
zeit . zugedeckt seyn , sonst wird er zu sperr.

. 264 . jR o h r krap fe  n.
Erstlich nimm sechs Loth Mundmehl auf das Nu-

delbret , hernach acht Loth gestoßenen Zucker , drei Loth
gestoßene Mandesn , acht Loth Butter , um drei Kreuzer
Zimmt , drei Kreuzer Nägelein , drei Kreuzer Muskat¬
nüsse , klein geschnittene Zitronenschale : mische alles un¬
tereinander ab , schlage einen Eicrdotter darein , gib einen
Löstet voll Wein , mache den Teig zusammen , walke
ihn einen Messerrücken dick aus , radle einen Finger lange
und vier Finger breite Fleckeln ; nach diesem nimm das
Rohrkrapfeneisen , binde die Fleckeln darauf , nach dem
lasse ein Schmalz heiß werden bei drei Vierling , und backe
sie schön gemach , lege sie auf eine Schüssel.

20F . R üben kr ap fc  n.
Nimm süße Rüben , hacke sie klein und dünste sie

in Butter ,, bis sie weich sind , drücke das Feuchte davon ;
dann stoße Mandeln , ein wenig geröstete Semmelbroftn,
Zucker und Zimmt , mache von einem Eie ein Eingerühr-
res , rühre cs untereinander ab , alsdann m .' che ein mürbes
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Leigchenan , und schlage die Fülle darein , schmiere eine
Schüssel mit Butter , lege die Krapfen aufeinander;
dann gieße eine gute Milch darüber , und lege Butter
darauf , gib oben und unten Glüht . Von dieftm Teige
und dieser Fülle kannst du auch eine Nudelstrudel machen,
und also in die Schüssel richten , wie die Milchrahm¬
strudel ; gib auch unten und oben Glüht.

266 . Schüssel kr apfen.
Erstlich nimm vierzehn Loth Mehl in ein Reindel,

hernach nimm in ein Pfandel eine halbes Seile ! Wasser
rkkd Schmalz , in der Größe eines halbes Eis , lasse es
güt durch einander sieden , nach diesem brenne es auf das
Mehl , rühre den Teig schön glatt ab , daß er schön fein
wird , nachdem schlage ein ganzes Ei daran und vier
Dotter;  alsdann rühre den Teig schön glatt ab , salze
ihn , lasse ein Schmalz heiß werden , lege die Schüssel-
krapfel darein , backe sie ganz gemach , und hautle sie oft
in der Pfanne , daß sie auflaufen , und bestreue sie mit
Hücker , so sind sie fertig.

2 6/ ^ Schm ^ie r k r a p f e n.
; Nimm einen Vierling Mehl und zwei Loth Butter;
brösle e § untereinander ab ; hernach nimm zwei Loth
Mandeln , schwelle sie und ziehe die Haut ab . Dann
nimm Zixr Loth Zucker , um drei Kreuzer Zimmt , acht
Nägelein , von einer Zitrone die Schale klein geschnitten,
und brösle alles untereinander ab . Nimm einen Eier¬
dotter , das übrige Wein , mache ihn damit an , aber
recht fest ; walke kleine Fleckchen einen Messerrücken dick,
binde sie auf das gehörige Eisen , backe sie aus dem
Schmalze schön braun , thue sie über einen Walker , bis
sie starr sind , bestreue sie mit Zucker und gib sie auf
die Tafel . ,

268 ' Spritz krapfen.
Nimm fünf Loth Schmalz und ein Seite ! Wasser

in eine Rein , lasse es sieden und rühre ein halbes Pfund
Mehl daran , schlage den Teig recht gut ab . ' Nimm
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sechs Eier , lasse es laulicht werde » , schlage sie nach ein¬
ander gut verrührt darein , und rühre den Teig recht klar
ab . Nimm eine Spritze , tunke den Stößel von der¬
selben in Schmalz , aber es darf nicht gar zu heiß wer,
den ; spritze alles hübsch und beutle cs in der Pfanne,
backe cs schön kühl und überstreue es zuletzt mit Zucker.

269 . W asser krapfen.
Nimm acht Loch Schmalz und acht Loth Butter in

einen Topf , lasse es laulicht werden , schlage chrei ganze
Eier und acht Dotter darein , aber nach und nach ver- ,
rührt , drei Löffel voll Germ , und nicht gar ein groß^ ^
Seite ! Milch und drei Vierling Mehl darein , gutW-
gerührt und an einem warmen Orte gehen lassen . Her¬
nach ein Brockel Schmalz in das Waffeneisen und heiß
werden lassen ; gib darauf mit dem Kochlöffel einen Leig
darein , und mache das Eisen zu und backe sie schön
gelblich. .

k) Kuchen.
270 . Aepfelkuchen , mürbe.

Nimm anderthalb Pfund Butter , schmelze sie aus
und lasse sie wieder kalt werden ; ferner eine gute Hand
voll gestoßenen Zucker, zwei Eier , anderthalb Glas
Wein , eine Messerspitze voll Muskatblüthe und ändert,
halb Pfund Mehl. Das Mehl mußt du mit der Butter
durchkncten , nachher auch den Zucker , die Eier und den
Wein , welche beide letztere du aber erst dann zusammen
sprudeln mußt , ehe du sie darunter knetest. Hierauf
walke den, Teig dünn aus und lege ihn auf ein Papier-
welches mit Butter bestrichen und mit Semm . lbrosen
bestreuet worden -. Bei dem Walken Mußt du dich sehr "
sorgfältig in Acht nehmen , damit der Teig , welcher
sehr mürbe ist , nicht reißt ; du mußt ihn daher so ge¬
schwind als möglich in der Butter walken und einen
ungcrvllten Rand um dieselben machen , welchen du mit
Butter bestreichen mußt . Alsdann schale Masbanzger-
äpfel , so viel du brauchst , schneide sie in Scheiben und
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lege sie auf den Kuchen , lege dünne Schnitzeln Butter da¬
zwischen , streue klein geschnittene Mandeln und Wein¬
beeren darauf , auch gestoßene Nagelein , Zucker und
Zimmt , daun zwei Eierdotter mir ein wenig Doers ab¬
gesprudelt und über dik^ Kuchen gegossen , hernach backe
sie . Wenn der Kuchen aus dem Ösen kommt , wird er
noch einmal mit Zucker und Ziwmk best euct . Die
Masse gibt zwei Kuchen . Du kannst auch an die Stelle
der Aepftl , Kirschen oder geschalte Zwischen nehmen.

271 . Baierifcher Kuchen.
Treibe ein Pfund Bulker gut ab , schlage acht ganze

Eier und acht Dotter daran , treibe es gut ab , dann rühre
einen Vierling Zucker , ein Pfund Mundmehl , ein halbes
Seitel gut gewasserte Germ und etwas Muskalblütbe
dazu :- fülle die mit Butter ausgestrichenen Formen halbvoll
an, .̂ bestreue ste mit geschnittenen Mandeln ; wenn ste voll
gega «gcu sind , so . backe ste in einem sehr heißen Ösen.

272 . Blatterkuchen.
Nimm säuern Rahm , unter welchem aber keine'

Milch scyn darf , ferner das Gelbe von drei Eiern , etwas
Zucker und feines Mehl : rühre alles so lange , brs du
es würgen kannst ; mache daraus einen festen Tei ^ und
setze ihn in den Keller . Den andern Lag hole ihn wieder
aus demselben , nimm fast so viel Butter als Teig ist,
wasche denselben aus und trockne ihn wieder . Alsdann
walke den Teig , mache die Butter breit auseinander
und lege ste ans denftldc ; hieraus schlage wieder eine
Platte von dem Teige darüber , walke ihn wieder durch
und fahre so fort bis der Teig gar ist ; nur ist hierbei
zu merken , daß du den Teig immer nach einer Seile
schlagen mußt . Wenn er zum leotenmal, - gewalkt ist , s-
sctze ihn wieder einen halben Tag in den Keller , und wenn
er wahrend dieser Zeit recht kalt geworden , so walke
ihn , schneide ihn mit einem Messer bogigt , stick) mit
einer Gachet stnchcmselben hin und her , und backe ihn in

G



der Torkenpfanne langsam , welche aber warm seyn muß,
ehe der Teig hinein kommt.

27Z . CH okoladekuch  en.
Nimm vier und zwanzig bis dreißig Eier , solche

wohl abgesprudelt , dies in eine Zinnerne Schale gekhan
und damit in einen Kessel mit kaltem Wasser gesetzt
und nicht zugedeckt. Wenn es dann anfangt sich ein
wenig zu harten , so mußt du es herausnehmen , dann
läuft und zieht es sich vollends zusammen und wird ein .
rechter Eierkäse . Dies alles auf einen Durchschlag ge¬
gossen , daß es rein ablauft , in ein Geschikr gethan und
gut ab gerührt , hernach ein Pfund abgeklärte Butter,
ein halbes Pfund klein gestoßenen Zucker , ein halbes
Pfund klein gestoßene Mandeln , vier und zwanzig Eier-
dotter . Dieses alles bei einer Stunde immer nach einer
Seite wohl gerührt , dann ein halbes Pfund fein
geriebene Chokolade , zwei Löffel voll Zitronensast » und
von zwölf Eiern das Weiße zu einem steifen Schaume
geschlagen und solches endlich ganz sachte gerührt . Auch
mußt du vorher einen Boden zum llnterblatte oen Butter¬
teig in eine Torkenpfanne verfertigt haben , den Rand
sauber ausgekräuselt , und dann das Abgerührte gleich
hineingethan und gebacken.

274 . Grieskuchen.
Nimm ein halbes Pfund Gries , lasse selben eine

halbe Viertelstunde in lauwarmem Wasser stehen , bis er
recht rein ist ; alsdann koche anderthalb Maß Milch auf,
thue den Gries hinein und lasse ihn dick kochen ; thue et¬
wa eine Messerspitze voll Salz dazu , lasse ihn wieder
kalt werden und wohl zwei Stunden stehen. Bei dem
Kochen muß der Gries wohl in Acht genommen werden,
daß er nicht zu stark koche , sondern nur immer ganz sachte
siedet. Hierauf rühre ein halbes Pfund ungesalzene,
Butter zu Schaum , thue den Gries mit einem Lössel
unter beständigem Rühren hinein , dann von zrhn Eiern
das Gelbe , und von zweien dasWeiße , ein Viertelpfund
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klein gestoßenen Zucker , und drei Löffel voll Zimmtwaf-
ser . Dreß alles rühre bis es schäumt , gieße es in die
Tortenpfanne , welche mit Butter ausgeschmiert , mit
Semmelbrosen bestreut werden muß , und backe es . Du
kannst es auch mit der Tortenpfanne zum Bäcker schicken,
oder sie in den Backofen , wenn der Braten herausge¬
nommen worden , hinein setzen ; alsdann wird aber der
Deckel nicht aufdieselbige gelegt Wenn dec Kuchen aus
dem Ofen kommt , wird er mit Zucker und Zimmt be¬
streuet.

27L . Kuchen auf Florentiner Art.
Laffe eine Halbe Milch mit einem Löffel voll Essig

zum Topfen werden , seihe ihn durch und drücke ihn gut
aus , treibe einen Vierling Butter recht pflaumig ab und
thue den Topfen darein , schlage fünf oder sechs Eie : dot¬
ier und das gerührte Eierklare darein , verrühre es gut
mir dem Abgetriebenen ; mache von drei Eiern schöne
dünne Kridatafleckel , streiche das Abgetriebene darauf,
walke sie wie die Würstel zusammen , bestreiche dann ein
Tortenblattel mit Butter , lege die Würstel schön gleich
darauf , schiere sie oben mit Schmalz ; mache" unren und
oben Glüht und backe sie langsam.

26/ . Mandelkuchen mit Weichsel » .
Nimm acht Loth abgezoffene gestoßene Mandeln , acht

Lotb gefahren Zucker , treibe es inil vier ganzen Eiern
und sechs Dottern ab , jedes gut verrührt , rühre es , bis
es dick ist , nimm auch drei Loth gestoßene weiße Sem¬
melbrosen , von einer Zitrone die klein geschnittene
Schalen , rühre alles untereinander , schmiere ein flaches
Tortenblattel mit Butter , bestreue es mit feinen Scm-
melbrosen , füttere es mir Teig aus , lasse es eii-i wenig
backen , hernach gib die Weichsel » lagenwerse darein , laffe
es wieder ein wenig backen , und so fort , bis das Ge¬
schirr voll ist , decke es mit dem Gerührten zu , und backe
es langsam , wie eine To -ue.

G s
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277.  Orangenkttchen.
Erstlich mache einen dicken Milchbrei , nämlich:

rühre etwas feines Mehl in Milch klein , solches in ko¬
chende Milch gerhan , und also einen etwas dicken Brei
abgekocht und abgerührt . Hernach treibe ein Pfund
frisch ausgewaschene Butter mit zwei Eicrdortern ab;
dann nimm ein halbes Pfund fern geriebenen Zucker und
von sechs Orangen die Schale abgetrieben dazu gerhan,
und immer nach einer Seite wohl gerührt , und zuletzt,
wenn der dick gekochte Milchbrei gekühlt ist , davon nach
Gutdünken zugerührt , daß es eine ziemlich dicke Masse
wird;  in einem Reife gebacken , aber langsam.

278 . P r 0 p h etenk  u chen.
Nimm ein Pfvnd feines Weizenmehl , vier Eier-

dotter , drei Löffel guten Rahm , ein Viertelpfund Zucker
und ein halbes Pfund Butter , welche letztere vorher so
lange gerührt ftyn muß,  bis er ganz dünn geworden
und Blasen geschlagen . Dieses alles wird in eine Masse
oder Teig g macht , worauf derselbe auf einem Bleche
ganz dünn , ungefähr einen kleinen Finger hoch gewalkt,
ein Rand um denselben gemacht,  klein geschnittene Man¬
deln darauf gestreut und gebacken wird . Bestreue diesen
Kuchen nachher mit Zucker und Zimmt.

279 . Schmalzkuchen.
Nimm ein gutes Obers , thue es in eine Rein,

lasse es auf einer Glüht laulicht werden , rühre Mehl hin¬
ein , lasse es auf einer Glüht stehen , sehe zu , daß der
Leig schön fest wird , mußt ihn aber oft umrnhren , schlage
hernach ganze Eier hinein , so in warmem Wasser gele¬
gen haben , so viel , bis der Teig die rechte Dicke hak;
lege es in ein Schmalz rund wie ein Knödel und lasse
es backen.

280 . Spinatkuchen.

Schlage etliche Eier in einen Topf und salze sie ein
wenig , mache davon Eierpfanzel so viel als es gibt;
hernach überbrenne einen Spinat , drücke ihn wieder aus.



und hacke denselben ganz klein , khue auch klein geschult^
tene Zwiebeln darunter , röste ste -alsdann in Butter , mache
ein wenig Eingerührtes und rühre es in den Spinat,
wasche Weinbeeren sauber ans und überbrenne sic , dar¬
nach schmiere eine Schüssel mit Butter , lege ein wenig
Muskatblüthe dazu , lege drei oder vier Eierpsanzel
darauf . Hernach streiche den Spinat darüber ^ Richte
wieder so viel Eierpflanze ! darauf und bestreiche es wieder
wie vorher , das kannst du aufrichten bei vier oder fünf
Lagen , oben auf wieder Butter und Gewürz , setze cs so
auf ein Glüht , gib oben auch eine Glühe , doch also,
daß es nicht aubrcnnt ; auch wenn du Krebse hast , so
kannst du sie auflösen , aber nicht gar zu klein hacken,
und dazwischen streuen.

28 r . Weichselkuchen aufBrüuner Art.
Nimm fünf Loth Schmalz , treibe es ab , nimm

sechs Loth gestoßene Mandeln darunter , schlage sechs
ganze Eier und sechs Dotter daran , Zucker , ZirnmL.
und gestoßene Nägelein , nach Belieben , rühre es gut,
hernach nimm einen Vierling ererne Kipfeln , reive sie^
Ihne die Brüsel darunter ; du mußt aber unter der Zeit
Weichsel » dünsten , so viel du willst , hernach wenn sie
hübsch weich sind , so nimm die Weichseln heraus , lasse
sic gut abseihen und abkühlen , thne sie darunter , aber
rühre sie nicht mehr . Schmiere ein Blattel mir Butter
sammt dem Reife , schütte es darein , backe es schön
braunlicht ; wenn es gebacken , so schneide cs stnckweis,
schütte den Saft von den gedünsteten Weichseln darüber,
besäe ihn mit Zucker , so ist er gut . Du kannst ihn auch
ganz lassen , nach Belieben.

2 Zr . Weich selk  u ch en  a uf Gr  ätze r Ar  t.

Nimm fünf Loth Butter , treibe sie pflaumig ab,
vier Loth gestoßene Mandeln , sechs Dotter und füuf
ganze Eier , das Klare zu einem Schnee wohl gerührt,
hernach zwei Lössel voll Milchrahm auch darein gerühck,
acht Loch Srmmelbroscn , einen Vierling Zucker feiu ge-
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stoßen auch dazu , lasse es ein wenig sieden . Hernach
ein Pfund abgczupfte Weichseln darunter ; das Blattel
und Reif mit Schmalz geschmiert , darein gefüllt und
langsam gebacken.

28z . Weichstlkuchen auf Prager Art.
Erstlich nimm ein halbes Pfund Mandeln , schale

und stoße sie recht fein , hernach nimm ein halbes Pfund
Zucker , stoße ihn auch recht fein ; nach diesem nimm acht
Loch Butter in einen Weidling , treibe sie pflaumig ab;
nachdem tbue die Mandeln und Zucker darein ; alsoann
nimm acht ganze Eier , schlage sie nach einander hinein,
verrühre ein jedes gut , und rühre es eine Halde Stunde,
nach diesem wäge zehn Loth Suumelbrysen , ein halbes
Pfund Wechseln , thue sie anch darein und mische cs
durch einander ab ; hernach schmiere das Blattel sammt
dem Reife mit Butter , gieße den Kuchen hinein , sehe
ihn in den Ofen , lasse ihn eine ganze Stunde gemach
backen ; wer will , der kann Zimmt , Nägelein , Zitro¬
nenschale unter den Tckg nehmen , alsdann thue den Reif
hinweg , besäe den Knchen mit Zucker und gib ihn auf
die Tafel . l

234 . Wcichselkuchcn auf Wiener Art.
Nimm ein halbes Pfund Schmalz , treibe es gut

ab , schlage vier ganze Eier und acht Dotter darein , thue
einen Vierling gestoßenen Zucker daran , treibe es gut
ab , thue von einer Zitrone die Schate klein zerschnitten
anch dazu . Hernach nimm vierzehn Loth Mehl , abge-
zi .pfte Weichftln , so viel vonnöthen sind , schmiere ein
Blattel und Reif mit Schmalz , gib es darein und backe
es langsam . Oder : nimm in einen Topf einen Vierling
gestoßenen Zucker , acht Eier , das Klare zu einem Schnee
geschlagen , rühre es eine Stunde , hernach gib ein Vier,
tcl ;. siurd gegebene Semmeln darein , rühre sie darunter
mi - ein wenig klein geschnittene Zitronenschale , nimm
We chftsn so viel , vonnöthen sind , ein Blatte ! oder Reif
mit Schmalz geschmiert snd gebacken ; wenn er gebackem

X
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so besäe ihn obenauf mit Zocker , und glasire ihn mit
einer glühenden Schaufel.

8) Pfanzeln.
235 . Arti sch 0 kenPfanzeln.

Nimm Brüseleitcrl und überbrenne sie , nach dem
gesottene Artischoken , Mark und geweichte Semmel¬
schmollen , und ein heißes Eingerührtes : hacke solches
alles untereinander , thue einen guten Theil Gewürz dar¬
unter , mache es mit Eiern an , schütte es in ein heißes
Schmalz und backe es wie ein Psanzel ; wenn es ge¬
backen ist , so lege es in eine Schüssel , und nimm die
Art schokenblattel , thne das Pfanzcl um und um darauf,
daß es einer großen Artischoken gleich sieht und wohl be¬
steckt wird ; gieße die Brühe daran , lege Butter dazu
und lasse es auf der Glüht sieden ; die großen aber
müssen unten her gestellt werden und die kleinen in die
Höhe . -

236 . Hechtpfanzel.
Nimm Hechtbrat , hacke es klein , weiche Semmel,

schmollen in Milch ein , stoße ein klein wenig Mandeln,
rühre eine süße Butter ab , rühre die Mandeln darunter,
schlage zwei Eierdottcr in das gehackte Bratel , und wieder
zwei ganze nacheinander daran , rühre die geweichte
Semmel darunter , thue ein wenig Milchrahm und wieder
ein ganzes Ei und einen Dotter dazu , würze es mit
Muskatblüthe und Salz , daß es ein dünnes Teigel wird,
lasse in einer Pfanne Schmalz heiß werden , schütte diesen
Teig darein , gib unten und oben Glüht , lasse es ge¬
mach backen , daß es schön gelb wird , seihe das Schmalz
wieder davon , lege es auf eine Schüssel , nimm einen
überbrennten Hecht , löse die Gräten heraus und hacke
ihn ein wenig ; nimm ein wenig Butter in ein Rekndel,

< lasse ihn heiß werden , thue eine Muskatblüthe darein,
geschnittene Petersilie und den gehackten Hecht ; röste eS
untereinander , gieße eine lautere Erbsenbrühe daran,
lasse es sieden , lege ein Stückchen Butter daran , und

>



wenn du willst , so kannst du ganz dünne Hechtstückchen
Lacken und um das Pfanzel legen , und es damit sieden
lassen.

287 . Karpfenrogen pfanzel.
Nimm das Berschel von einem Karpfen , überbrenne

es im Salzwasser , hernach streife die Daumen davon,
scl läge fünf Eier in ein Töpfchen , schneide ein wenig
Zwiebel und grüne Petersilie hinein , weiche eine Sem-
m . lschmolle in Milch ein , drücke es wieder aus , brösle
es auch hin - in ; salze und würze cs ; bröckelen Rogen
darein ; rühre es untereinander , schütte es in ein heißes
Schmalz ; gib oben und unten Glüht , und wenn es braun
ist , so richte es an.

288 . Krebspfanzel.
Nimm überbrennte Krebse , darnach das Pfanzel

groß w ^ den muß,  löse sie von den Schalen aus , mache
eine Krevsöntter und treibe sie ab ; vorher aber nimm
Semmeln und schneide die Rinde davon , mache sie in
der Mckch ein wenig feucht , daß cs fein röhrig bleibt;
die Krcbsbuttcr darf nicht lange abgetrieben werden , sonst
wird sie wieder weiß . Rühre alsdann die gehackten
Krebse darein und hernach die Scmmelbrofen , mache es
sodann mit ganzen Eiern an ; thue auch ein wenig Mus-
katblüthe dazu , und backe es also Ln einer Tortenpfanne
ganz gemach , daß es schön gelblicht wird ; gib unten
und oben Glüht , von de.n aysgelöseten Krebsen aber
wache , wie bei den eingemachten Speisen , und von den
gehackten Krebsen behalte die Schceren , löse sie aus,
richte das Pfanzel in eine Schüssel und bestecke dasselbe
mit den ausgelöfeten Krebsscheeren über und über ; nimm
die gestoßene Schale von der Krebsbutter in ein Töpfchen,
und röste SemmelschniHel aus dem ^Schmalze ; lasse sie
dabei sieden, gieße Wasser dazu und treibe sic durch;
uimm auch Milchrahm daran , lasse es sieden und lege
die ausgelöfeten Krebse um und um in das Pfanzrl;
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hernach gieße die Suppe darüber und lasse sie auf dev
Glüht sieden.

289 . Leberpfanzel.
Hacke die Leber klein , aber sie muß eine kalberne

Leber seyn ; weiche eine Semmel in Wasser oder Milch
ein , daß sie aber ganz röhrig bleibt ; drücke sie wohl aus,
rühre eine Butter ab , nebst zwei Eiern , eines nach dem
andern , und rühre die Leber und Semmel darein , nimm
noch mehr Eier , ein wenig Milchrahm : schneide Mark
gewürfelt darunter , backe es in einer Pfanne in heißem
Schmalze schön leicht , und gib es trocken oder in einer
Suppe auf die Tafel.

29s . P i ckelh a ri n g p fanze  l.
Nimm Eier so viel du willst , thue den Pickelha-

ringen die Haut abzirhen und nimm die Graten heraus,
mache kleine Stücke daraus , schneide klein gewürfelte
Semmel , weiche es in Milch , thue es hernach in die
Eier , schütte cs in ein Schmalz und backe es wie ein
Pfanzel ; gib es geschwind auf den Tisch , an einem
Fasttage gleich nach der Suppe.

291 . S e min e lp fa n z eck.
Nimm einen halben Vierling Schmalz oder Butter,

' treibe es schön pflaumig ab , rühre ein ganzes Ei und
zwei Dotter darein , salze es / gib einen Löffel voll Milch
und würflichte Mundsemmeln dazu , sehe ein wenig
Schmalz in einer Rein auf , lasse es heiß werden , gib
das Obige hinein , braune es auf beiden Seiten , siede
es hernach in Fleisch oder Fastensuppe , und gib es mit
der einen oder der andern ; auch kannst du es in Milch
sieden und geben.

262 . Weichsel pfanzel.
Treibe einen halben Vierling Butter recht pffaumig

ab ; rühre zwei Dotter und ein ganzes Ei , Zitronen¬
schale , Zimmt und Weichsckn nach Gutdünken darein,
feuchte um zwei Kreuzer Scmmrlbroscn mit süßem



Obers an , rühre sie darunter , schmiere ein Rekndel mit
Butter , fülle es ein und backe es schön.

29z . Weichselpfanzel auf andere Art.
Löse die Weichseln aus und drücke den Saft davon,

dämpfe sie hernach ein wenig im Schmalze , zuckere sie
und Lhue den Saft wieder davon ; dann schneide von einer
Semmel die Rinde dünn weg , und mache von der
Schmolle die Schnitzel . Kehre sie in Ziern um , und
richtH es sodann in eine Schüssel oder Pfanne ; letztere
ist besser , und nimm dergleichen Schnitzel bei drei oder
vier , streiche also die Weichseln darauf , kehre sie wie
vorher in Eiern um , und lege sie auf die bestrichenen
Schnitzel , und streiche wieder Weichseln darauf , und
lege wieder die in Eiern umgekehrte Schnitzel darauf;
diese kannst du drei - oder viermal auf einander richten:
hernach brenne Schmalz darüber , aber nur so viel , daß
«s darin weichen kann ; setze es ans eine Glüht , gib oben
auf auch Glüht , und backe sie also schön heraus ; lege
es in eine Schüssel , siede Weichseln und nimm den Saft
davon ; röste sodann Semmelschnitzcl und lasse sie in der
Brühe sieden ; treibe es durch , zuckere es und thue Zimmt
dazu ; lasse es sieden , thue es hernach über das ganze
Pfanzel gießen ; lasse es dann noch ein wenig auf der
Glüht sieden.

K) S ch tt eeballen.
294 . Schneeballen , gewöhnliche.

Nimm auf ein Bret zwei gute Hände voll Mund¬
mehl , thue es in der Mitte von einander , salze es , was
recht ist , schlage vier Eierdotter daran , gieße drei Eier¬
gucken voll Wein nach und nach hinein , gib einer Nuß
groß Butter uud einen Lösfel voll Milchrahm dazu;
mache den Teig nicht zu fest an , arbeite ihn gut ab , bis
er Blattern bekommt ; treibe ihn mit der Hand länglicht
und schneide fünfzehn Stückchen , walke sie schön rund,
nicht gar zu dünn aus , radle sie in der Mitte eines
kleinen Finger breit , aber in den Ort nicht gar durch;



lasse sie vom Kochlöffel in das heiße Schmalz rollen , Vacke
es nicht gar zu heiß ; wenn sie fertig sind , so bestreue sie
mit Zucker . Zum Backen nimm eure kleine Pfanne,
sonst wird der Batten zu groß.

295 . Schneeballen , aufgerichtete.
Erstlich nimm ein halbes Seilel aufgehauftes Mehl

auf das Nudelbret , anderthalb Loch Butter , brösle c§
gut durcheinander ab , salze was recht ist ; hernach schlage
einen Eierdotter darein und einen Löffel voll Milchrahm,
einen Löffel Wein und einen Löffel voll Wasser;  arbeite
den Teig schön fein ab , schneide sieben Stückchen daraus,
walke ihn einen Messerrücken dick aus ; radle sie mit dem
Krapftnradel ; nach diesem lege sie auf den Kochlöffel und
backe sie aus dem heißen Schmalze ; richte sie auf eine
Schüssel ; besäe sie mit Zucker und gib sie zur Tafel.

i) Strauben.
296 . Bran d straub  en.

Bereite ein gutes Mundmehl in ein Töpfchen , setze
es warm , nimm Wein und Schmalz in eine Pfanne,
lasse es unter einander sieden , gieße cs in das Mehl und
mach: den Teig an ; salze ihn , schlage ihn wohl ab : daß
er schön glatt wird ; bereite zu einer Straube ein Er,
einen halben Dortcr ^ mache den Teig in einer Dicke , da¬
mit er durch den dazu gehörigen Srraubenlöffel lauft;
backe es schön rcsch aus dem Schmalze und zuckere ihn.

297 . Germstrudeln.
Schneide einen Vierling Butter in ein Töpfchen

lasse ein halbes Seite ! Milch fast zum Sieden heiß werden,
gicße sie unter die Butter und fprudle es gut unter ein¬
ander ab , bis die Butter zerstoßen ist . Nachdem gib
ein schönes Mundmehl , einen Löffel voll nach dem an¬
dern hinein ; mache ein wenig Einbrenne mit Mund¬
mehl , aber nicht sperr , diese und ein wenig laulichten
Wein auch hinein ; indessen lege Eier in heißes Waffer,
daß sich das Weiße ein wenig anlegt , hernach schlage
eins nach dem andern hinein , - aß der Teig nicht zu



dünn wird , ungefähr auf so viel Teig fünf oder sechs
Eier : salze es , gib einen' Löffel voll Germ darunter
und setze den Topf zum Feuer ; wenn man sieht , daß
sich der Teig schon gehoben hat , so lasse ihn durch den
zu Strauben gehörigen Trichter passiren und backe sie.

298 . Mandelstrauben.
Nimm Mandelmehl , brösle Butter darein , nimm

auch Milchrahm , zwei Eier , einen Dotter und ein wenig
Wasser dazu , mache also von diesem einen Teig , aber
nicht zu fest an , walke ganz dünne Sm ' tzel aus . Her¬
nach stoße Mandeln / und mache wie zu der gerührten
Mandeltorte einen Teig davon , nimm auch Zitronen¬
schale darunter , und wer will kann klein geschnittene Zi¬
tronen dazu nehmen , überstreiche die ausgcwalkten Stri-
tzeln mit der Fülle , doch nicht gar zu dünn übereinander,
thue sie auf einen Teller wie einen Schnecken , lege sie in
das Schmalz und backe sie , so kannst du dergleichen
Strauben so viel du willst , backen.

299 . Milchrahmstraubeu.
Rühre ein Seitel warmen Mllchrahm gut ab , gib

zwei ganze Eier und sechs Dotter , und zwei Löffel voll
gewässerte Germ daran , rühre alles wohl untereinander,
nimm in einen Weidling ein Pfund Mundmehl . Brösle einen
halben Vierling Butter , schütte das Abgetriebene darein,
falze es , und mache den Teig in der Dicke , daß er durch
den Straubeulöffel läuft , backe es langsam aus dem
Schmalze , zuckere sie , und gib es warm zur Tafel.

Zoo . Milchstrauben.
Nimm ein halbes Pfund Mehl , lasse es ein wenig

warm werden , nimm bei einer Nuß groß Schmalz , lasse
es heiß werden , brenne es in das Mehl , reibe es mit den
Händen wohl ab , laß die Milch warm werden , gieße
ein wenig in das Mehl , hernach schlage vier Eier , eins
nach dem andern daran , mit der Milch recht dick ange-
ma bt , doch aber so , daß es durch deu Straubenlöffel
rinuen kann , und aus dem Schmalze schön gelb gebackr».
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ZOI . Wasserstraubett.
Nimm in ein Weidling acht große Kochlöffel voll

Mundmchl , siede Milch und Waffer in einer Pfanne,
lege Ey groß Schmalz darein , brenne das Mehl damit
ab , rühre es mir einem Kochlöffel recht fein , aber der
Leig mlff: wie ein Brandteig scyn , (ege zehn Eier in ein
laues Wasser,  schlage cius nachdem andern daran , ver¬
rühre sie gut , daß der Teig recht sein wird , salze ihn,
lasse Schmalz in einer Pfanne heiß werden , tunke den
Straublöffel in das Schmalz , fülle ihn halb an , laß
ihn schön langsam und rund in das Schmalz laufen,
backe es langsam , sind sie anfciner Seite braun , so kehre
sie um , sind sie gebacken , so richte sie aus eine Schüssel,
und zuckere sie.

Zv2.  W ei chsclsi  r aub  en.
Nimm Wechseln , und siede sie weich , schütte sie

auf ein Reitcrl , laß sie abftihen , nimm ein schönes Mehl
mache mit Wein einen Teig an , und schlage ein Eier¬
klar wohl ab , nimm cs unter den Teig , daß er aber
nicht dick wird , thue die abgcsiehcnen Weichsel in eine
Schüssel , so viel du zu einer Strauben backen nehmen
willst , gieße den Teig darauf , und kehre es darin um,
backe es wie die Apftlstraubcn , und wenn du sie auf die
Tafel gibst , so werden sie mit Zucker bestreut.

ZOZ . Z u ck er st r a ub en.
Nimm ein Seitelglas voll Mehl , vier Eierdottcr

und vier Eicrgucken voll Waffer , salze es , und mache
einen Teig an wie Nudelteig , diesen walke recht dünn in
Klecken aus , radle solchen viermal , aber nicht ganz
durch . Diese geradelten Flecke lege in ein heißes Schmalz,
bewege sie ein wenig , kehre sie um , und wenn sie schön
gebacken sind , so gib sie mit Zucker.

Teige , ordininaire.
Z04 . Bnrterteig , feiner.

Nimm ein Pfl/ud Mehl , wäge es auf zwei Theile
von einander , nimm auch ein Pfund Buner , würge sie
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«nter das halbe Pfunde Mehl , walke davon einen Flecken
aus , lege ihn auf eine zinnerne Schüssel ' , lasse ihn zu-
gedeckt rasten . Hernach nimm das andere halbe Pfund
Mehl , nimm von diesem Pfunde Butter ein Bröckel wie
eine Nuß groß , salze ihn , zupfe ihn recht klein und
das Mehl , hernach nimm zwei ganze Eier und zwei
Dotter und zwei Eiergucken voll Branntewein . Nimm
so viel süßeMilch , daß der Teig schön weich wird , mache
ihn so lange auf dem Nudelbrele mit dem Wasser ab,
dis der Tug recht zähe wird ; alsdann mache ihn zu¬
sammen , und rolle ihn unter den Händen so lang in der
Länge und Runde , bis er so klar wird , daß er nicht
mehr in der Hand hängen bleibt ; es darf aber kein Mehl
darauf gestaubt werden . Hernach walke ihn ein wenig
aus , lege ihn aufei -ne zinnerne Schüssel , decke ihn zu,
und lasse ihn rasten , nimm ihn wieder auf das Brrr,
walke ihn aus ; hernach lege die abgewürgte Butter dar¬
auf , und walke sie auch darüber , daß die Butter und
t >cr Teig schön gleich auf einander kommt ; hernach schlage
ihn dreimal übereinander , dann walke ihn wiedes aus,
schlage ihn vierfach . Wenn er in allem virrmal geschla¬
gen ist , so lasse ihn ein wenig rasten , alsdann walke
einen Messerrücken dick aus , und mache daraus w ..s dir
beliebt.

Zo § . Butterteig von Germ.
Nimm auf das Schucidebret einen Vierling Mehl,

einen Vierling Butter , vier Eierdotter , zwei Lösstl voll
Germ , einen Lössel voll Milchrahm und ein wenig Salz,
schneide alles mit dem Schneidemesser fein ab , bestreue
ein Bret mit Mehl , walke den Teig einen Messerrücken
dick aus , rolle viereckigte Fleckel , hernach fülle etwas
Eingemachtes hinein , rolle sie zusammen , lege sie auf
das Blech , lasse es gehen ; schmiere sie mit Ererklare
und backe es schon.

Zo6 . Butterteig zu gefüllten Krapfen.
Nimm ein Paar Hände voll Mundmehl , eines Eies

groß süße Butter darein gebröselt , mit zwei Eterdotter«



und kalter Milch ein zartes Tejgel angemacht, walke es
dünn aus , fülle darein , was du willst , nur nichts naß/
hacke t § ganz gah aus dem Schmalze , so sind sic fertig.
Eon diesem Teige kannst da auch Schneeballeu machen.
Walke einen Fleck ganz dünn aus , streiche streifweis eine
Salsen darauf - zwischen den Salscn bestreiche es mit
Eier klare , lege wieder einen dünn gewalkten Fleck darauf,
schüttle es ab und backe cs ; von diesem Teige kannst du
auch die Mandelsirauben machen , allein die Mandeln
werden gerührt wie zu den Mandeln.

Z07 . Butterteig , ordinäre.

Nimm ein Viertelpfund Butter und ein Viertel¬
pfund Mehl , mache den Teig , sprudle einen Dotter mit
Wasser ab , salze es ein wenig , mache den Teig recht
weich an , wie einen Milchrahmstrudelleig , und arbeite
ihn fein aus ; walke die Butter ein wenig zwischen
zwei Tüchern, damit das Wasser herauskommt , und
schlage ihn in den Teig ein , walke ihn dreimal , lasse ihn
rasten ; hernach mache daraus , was du willst.

Z08 . Milchrahmteig.

Nimm fünf Vierlinge schönes Mundmehl aufdaL
Bret , nimm eine Halbe Mischrahm und einen Eierdolter ;
mache also den Teig an , salze ihn , und wenn du diesen
Teig also nicht zusammen bringst , sy nimm ein wenig
Wasser dazu , mache ihn wie ein Laibel und lasse ihn
rasten ; hernach walke den Teig aus , lege auf den halben
Thcil des Teigs ein Pfund süße Butter und schlage ihn
zweimal über ; lasse ihn wieder in einem kühlen Orte
rasten,  alsdann schlage ihn noch dreimal über , lasse ihn
aber inzwischen wieder rasten ; je kalter er gemacht wird,
und je öfter er rastet,  desto schöner wird er. ^Du kannst
ihn auch den Tag zuvor machen , Sommerszeit aber thue
ihn in einen Keller . Mache daraus Torten oder Pasteten,
Krapfen oder Wandeln ; er ist zu allem gut und lauft
schön aus.
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l) Wespennester.
Zoy « Wespennester , abgetriebene.
Treibe einen Vierling Schmalz im Wei linge pssau-

mig ab , schlage fünf ganze Eier und drei Dotter , jedes
gut verrührt , darein ; rühre drei Löffel voll g wasserte
Germ , drei Eßlöffel voll laulichte Milch nach und nach
daran , salze es , nimm nicht gar ein Pfund Mundmehr,
schlage den Teig gut ab , lege ihn auf ein gemehltes
Bret heraus , walke ihn so dünn als es seyn kann aus;
schmiere ihn mit Schmalz ; hernach radle Streife von
zwei Fingern iu der Breite , rädle sie mitten wieder von
einander , bestreue sie mit Zibeben oder Weinbeeren;
rolle sie zusammen ; schmiere eine Rein mit Schmal ;, /
stelle sie hinein , lasse es gut gehen , gib oben mehr /
Glüht als unten , backe es schön langsam und bestreue es
mit Zucker.

Zio . Wespennest mit Mandeln.
Treibe zwölf Loth frische Butter ab , schlage ein

ganzes Ei und drei Dotter darein , thue zwei Löffel voll
Germ , drei Löffel voll Milch , ein halbes Pfund Mund - ,
rnehl , dazu ; salze cs und schlage den Teig schön glatt
ab . Nimm den Teig auf ein eingemehltes Nudelbret , ^
treibe solchen einen kleinen Finger dick aus , nimm ,
klein geschnittene Mandeln , Zimmt und Zucker:  streue
dieses über die Flecken. ^ Radle Flecken in der Breite
von drei Fingern ; wahrend des Zusammenrollens be¬
streiche sie mit Butter,  setze es in eine bestrichene Pfanne,
lasse es in einem warmen Orte und backe es schön
langsam.
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