Criter Abfdhuitt.

Vot verfdhiedenent  Faftenfuppen,  Ciers,
Griesz, Mild)-, Mebl- uno Heififpeifen,
wie auch ordinares Badwerf von Germ
und Sdynmials.

Crfte Abtheil ung,
Berfchiedene Faftenfuppen.

Tt R N TR e o

@rﬁ[icﬁ made eine gelblidhe Cinbrenne, {ditite Waffee
bavan, oder cine Sdhleinfuppe. Die Shleinfuppe wird
olfo gemadht: Der Schlein wird gepust, ausgewafhen,
und wmit einem Tudpe abgetrocknet, mic Mehl eingeftandy,
~und nebft etner Semmel uud ywei Eiern aus vem Shmalse
gebacen, in cinen Topf gegeben, gefoljen, cin wenig
Gewitrg baran gethan, und eine Stunde fieden lafjens-
beruadh vithre e3 redit Flar ab, pupe einen Endivienfalat,
fiede ihn in Waffer ab; ehe du ihn in die Suppe legefi,
MU er mit Burter gediinfler werden, gib alddann in
vie Suppe Safian, und gioei Loffel oll Milhrabm, Dann
ven Salar pinein, uud lafje €3 gut fieden.
2. Bierfuppe,

Gib in einen Hafen eine Halbe weifed Bier, daju
mimm Juder nadh Belicben, aud Gewiirge, Limonies
fhalen, und laf 3 uncercinander fieden. Simm befon
vers cin Dalbes Seitel gures Obers, fiede felbes i einer
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$fanne und fdhlage fehs Eibotter in einen Zopf, thue
dayu Das ficdende Obers nad) und nod hinein, wutereins

auder gefprudelt, dann das fiedende Bier 3 hetnady menge |

alles wobl unfercinander , und thue gerofifels gefdnitiene
©onmeln nad) Belieben darein.
3. Braune Suppe.

Nimm einen Heht oder Sdlein, made ihn quf,
nimm da3 Eingeweide berausd, obue ¢f audzuwafden,
pann laf cin ©Sdmaly beip werben, lege langen und
grob gefdnittenen Bwiebel davcin, und gib Venjerfdnits
tenen Gifd) binein, laf ihn braun augehen,” oder vimfie
b, und giefe Erbfenmwafier dagu 3 ift fie u wenig braun,
{o Fann(t du gulest ein wenig gebrannten Jucfer bagu geben,
pernad gib eine gelbe Hitbe und cin Stitdt Jwicbel daju,
bacte auch ein €i baran, daf ed cine Farbe befommt,
datint gib eine gange Musfatblitthe und cin Paar Peter=
filienmurgeln dagu; gicfe die Suppe auf die Fifde, lof
¢ gut gufommen fieden , feibe fie durd), und fodie cin
was du willfi.

4. Brennfuppe, gefdmadoolle

Lege in eine RNein Butter oder Edhmals, und laf
¢ auf einer Glubt jergeben. ©ib dannfo viel Mepl
darein, als ndthig iff. Diefes lafie langfam {Hdn braun
yoerden, thue cin wenig Kimmel dagu, und fulle die
Sein mit flarer Erbfenbriihe over Wafjer an, giefe fie
in cinen Hafen, fepe fie jum Fever, und loffe ¢5 gut
ficben. Gib Wurgelwerf oudy cinen gangen Jwichel

darein, und lafje fie wenigfens eine halbe Stunde ficden,

vamit Das Mehl wobl verfodbe; leidet ¢$ die Jeit, Daf
fie nod) ldnger fieden Fann, fo ift ¢5 defio befjer  Was
aurifict fiedet, fhdume ab, nadpem falzefie uud ¢ib etwas
Difeffer und Muffatniiffe dagu, oudh fdhneide die Semmel
flein geroli¥felt: nm e$ nodh beffer gu maden, Fann diefes
Brot in Butter gelb gerdfier, und in die Suppenfhiifjel
gethan merden, woriber die Suppe durd ein Haorfick
- gefeibet wird.

A ?
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5- Brotfuppe,

Bereite eine gute Flave Erbfenbribe in den Gupyens
bafen,  {dueive birmnbldterige Peterfilientourge! varein,
und laffe ¢8 fieden.  Nimm Flein gefdhnittenes {dwarses
Brot, brenne cin heifes CSdmal; daviber, bie Cuppe
gut geroittst und rehe gefalgen , wenn ¢5 Reit iff , gicfe
fie dtber das Brot, unp laffe es auifficoen, fodann alle
geviditer, und gid verlorne Gier darauf.

6. @boEoIabe(nppc,
Critlih nimm vier Loffel voll Mebl in eine Nein,

und vofie 8 gelinbe vhue Sdmal;, bernadh dutdhgefeiber,

in den Suppenhafen gethan, {o viel du vonudihen paft.

- Zreibe e mit falfer Mildh ab, alsdana ‘bereite prei

Gritel fiedbenpe Mild, fo viel al3 du Suppe braudhft ;
rithre e5 ab, und faffe e8 mwieder auffieden.  FMimm
gefabten Simme und Chocolade, rithre es abermal mit
fredender Mild) ab, und thue darein Sucker nad) Belicben,

Diefe Suppe Fanaft du aud) ohne Ebhofolade maden, ¢3

mup aber alSdann mehr Bimme genommen werden,

-8 Dotterfuppe.

Die Dotterfuppe wird gemachs auf die At wie die
Weinfuppe Nro. 50, allein ufan nimmg nidt fo piel
Weint, aud) der Buder und imme wird augaelaffen.
Sonft wird fie in allens verfelben gleidh gemade.

8. €rbfenfuppe, gewdbhnlide,

Sepe die Erbfen gum. Feuer, Schneide bernad
unferdicdlide Wurgeln fein, wie die groben Studeln,
ein Olied Ling, Gib die Wargel Tt cine Rein mit cinem
Stiice Buteer fege fie aufein wenig Glube, und laffe fie
vitnflens  Wenn nup bie Erbfen refn find, fo feibe fie
durd), weldies man vurdfdilagen nennt ; gtefe fie auf pie
Wurgeln, und laffe pie Supye freden, bis die L3urgeln
weid) find,  Salze fie, gib ein wenig Peffer vagu s bape
Semmelfdnisten, vidhte fie in bie Sdhufjel, reibe ein
wenig Wustatnirfie daran, und giefe die Suppe dariber,

' 2
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5. Erbfenfuppe, grine

Rimm junge grine Erbfen mit den Schalen, [af
folde weidy in Butter plinfien s hernad) fiofe fie Flein
it etlidhen gepfarzten Semmelrinden und wel ober breéi
Gtitdden von gebadenen Hechitopfden, Wenn diefed
gefdehen, Dercite fie in eine Fein over Kafferole, gicfe
cine ginte, loutere Grbfenbriibe davan, lafje ¢ wohl fieden,
Her nadh durdygetrichen, ridhte ¢35 in einen Hafere  Lafje
3 aufficden, redt gefalzen und gowiingt mit Muéfats
bliche over Safran, und ridte fie daun iiber gebabte
Semel{huitien an,
j0. @rbfenfuppen su allen Faffenfpeifem

Zhue in einen Hafen €rbfen, einen gangen Jmber,
pier gonge Qovbecrbidtter, eine Peferfilienwurgel, brei
& dnitiden in Sdmaly gepfdrgte Semmcl, ciwas Mus=
fatblibe und Safran, giefe Wafjer daran, und faffe :
¢8 cine Stunbe fieden, Yann feibe die Guppe bevunter,

unid {difitte wicder anderes fiedendes Waffer daran, und

{o verfabre, bis bu genug gu peinem Gebraude baft.
11, Giergeeftelfuppe mit Champignonm,
Stimm in einen grofen Topf, v gwei Kveuger feine
Gemmielbrofen, adt gange Eier, cin Srid Butter , falze
¢, und riibre ¢5 gut untereinander. Alsdann giepe
citi guted fiebenbes Erbfenmaer davan und lafje 5 fieden,
pabe aber Adt, Daf e fidh nidt anbrenne, Sdneide
fehs gepuste €hampigrons mit griiner Peterfilic, dimfe
fie in Bufter, {ditte fie in dew ZTopf, nimm geftofene
Musfatbliithe, und fiede ¢3 nod) ein wenig.
12, Falfde Rindfuppe. i
Nint einen Schlein = oder Heditfopf, hue ihu

“Qn einen Topf, wie aud) cia wenig Crbfen davein, Hevs

nady gice Waffer baran und lafje ¢ cine Stunbde fieden,
Tege Peterfilie, Sellerie und gelbe Ritben, audh etwad
snustarblithe, Telfen und cin Pagr Bliithen Safran
daran, und lofje e3 wicder fieden big du ¢8 braudefi;
tanaff aud Davein foden, was bu willfe,




e 18 Fifdbeifdelfuppe :

Crftlid fiede das Fifdoeifhel in halb Effig und
Pald Wafjer ab, bernadh nimm ein gufes Stird Butter
in cine Rein, laffe fie jergehen, gib hernady goei Kodye
Ioffelooll MeHL dagu und laffe 3 {hdn gelb anlaufer,
Godann cin wenig Fleingefdnittene Jroicoel daju geges
ben, uud ein gutes Erbfenwaffer dariiber gefdhitetet, dann
ein Stamel Kudelfraut famms dem Sude, was gefotten
bat, ein wenig Mustaebliithe und Pfeffer daju. Salj,
wad vede iff, laffe gut untereinander fieden, lege bas
Deifdhel barein, und laffe e3 nodbmald einé halbe -
Stunde fodpen,

14, Fifdfuppe .

Packe ein. Paar Stiide Karpfen oder Schlein, _mie
aundy etlidhe Semmelfdnitten und ein Paar Eier, und
thue diefes in cin Gefdhirr mit etwas MWurgeln,  Firlle
5 anmit flaver Crbienfuppe, wnd laffe ¢3 fodhen, UWenn
alles wobl verfocbe Hat, fo treibe die Suppe durdh, aib
fie darnadh in ein Gefhire, um fie warm it evbhalten,
uud fale fie.  Reibe ein wenig MusFatniiffe dagu, bihe
oder bade Gemuntelfhnitten, vidhee fie in bie Suppens
fhufel, giefe die Suppe dariiber, &3 fann qud cine
braune Faftenfuppe dagu genommen werden,

15. Fifolenfuppe,

See auf drei Seitel Wajer goed gufe Hdnde voll
Sifolen in einem Eleinen Topfe sit, Laffe fie weid fichen,
becfe felbe mit cinem Sritrgel ju, daf fie fich balgen.
Du tanuft folde gang in der Suppe laffen, oder durdhs
{blagen, nad dem e3 belichig, Sie mirffen gelbliche miit
Bwicbeln eingebrennt, bernad gefduert und ein wenig

“gepfeffert, Dauptfddlich abep gut gefalgen werden,

16. Frofdfuppe,

RNimm ein St Burter in ein Neindel , Taffe
eiwasd gritme Peterfilic darin anfanfen, wafibe die Fudfde
fauber aus, gib fie bincin und fafe fie diinffen; hernadh,
wenn fie gedinfiet find, made eine Butterfofe, gicge fic




fiber die Frofde, {dnrtee @rbfenmaﬁ'er barein. Shue ¢3
in cinen Topf, falze uvud wirge ef, ride ed auf eine
gebdabte Semumel an.
17, @cbacffuppc pott Sjaufcn.
< RNinn fnl‘(f)m oder gc]’a(gcmu fddnen Haoufen ju
fleinen Stitcfen gefdnitten. Lege tn cine Nein ein Stuck
Butter , vidite den Haufen darein, mit jwei Jwicbelhap=
veln _belegt, gib ithten und oben Glubt, und fdon weif
geviinfiet, S dem Salgwafier uberfoteen , und ausge=

&

Ibfefe Hediten und Karpfen, dann ausgeldfete Krebse

fhwdnge von gefotfencr Karpfenmild), hernad) gang Elein
3t einent Geboacke jerfdnitten, aud dajn genomumen,
ZBenn diefes gefibehen ift, fo ditnfte asd Gehad in Butter
und grimer Peferfilic, nimm Elein ger:ebcne Senimels
brofen, aber nict u oiel, DHierauf gitfe eine gute und
Toutere Erbienbrithe daran, fo viel als du Suppe vons
ndthen Baft, - Laffe fic auffieden, und gut gewitegt mif
Musbatblitthe nod Saffran. imm aud efien guten
Mildrabm daran, und redt gefolzen, ridhte fie uber ges

babte Semmeln an und gib einen gediinfieren Haufen

parcin.  Du fannft fie mit Hehtenleber und verlornen
Eiern gievcn, Laffe fie auf der Sirfjel nod einen Sub
aufthum

18. Gebadfuppe von Karpfen,

Nimm das anfgeldfete Breit von Karpfen, dinfe ¢3
in Butter, die Eleinen Grdten thue weg, Hernad flein
gebadt, und ein wenig Rapcru parunter, vofie bdiefed
Gebacf in Butter und grimer Peferfilie, oud Semuntels
brofen.  Das andere von den Karpfen wird qud ju
Fleinen Stiicfen gebackt, in der Butter gedinfiet, Gicfe
eine guie Erbfenbriibe davan, und lafje 3 fieden, etliche
gepfaryte Brotrinden daju, alddann wird es durdygerries
e, fo viel Suppe, ols du braudeft, ridie vas Gehack
baum und laffe e$ untercinander aufficden. Gut gewinrss
gnd redit gefalzen, angeridhtes auf geddhte Semmel.




19, Gerflenfuppe mit Pilsling oder €hama

: pignons, ‘

Sepe eine gerollte Gerfte, welde nidht ausdgewas
fhen wurde, ju, und laffe fic weid fieben. Schueide
dana Pilsling oder Champignonsd fein, und laffe fic in
Butter mit grimer Peterfilic anlanfen, die gefottene
Gerfte gewitege , gefalzen und cin Sphdden Butter davan
gelegt, ifi gut, '

20, Geflofene Suppe von Hedten odey

T Rarofen

Beveite einen gebadencn Karpfen oder Hehe, (fofe
denfelden Elein in einem [einernen Morfer mit gepfarstes

- Broteinde,  Ridte foldhen in ein Kafjerole oder Rein

mit gefibnittener Sellevie, Giefe cine gute Erbfenbrithe
varan, lafje e wobl untercinauder fieden, Hernady durhe
geivichen, din dew gewbdhnlidhen Suppentopf geridtet,
Mie Buctereinbrenn in der rvedren Dide eingebrennt,
gervitegt und Mildrahne daran, vede gefolzen, und quf
gebapten Semmelfdnitten angeridiet.

21, Hadeefuppe.

Life ein Suitckden gebadenen Heht oder Karpfen
vont Grdten ab, puge dann ChHampignond oder Mauras
den fauber, und fdneide alled mit dem Sihneidemefjee
Slein, binfte fie mit griner Peterfilie in der Butter, nid
figube gwei KodIoffel voll Mehl dagu, giege ein guted
Crbfenmwafier darauf, fo viel admlidh, als du Suppe
braud)t, thue ¢3 in cinen Sopf, nimmn Mustatbliithe,
Taffe ¢3 gut fieden und ridhte bie Suppe daun uber gg=
pfdryte Semmel{duitten an; audh Fann viefe Suppe mif
Eierdottern und Mildrahm abgegoffen werden,

22. Dedtenf{ddberlfuppe.
-~ Sdineive einen Hedt, geweidhte Semmeln und ein
Stid Butter fein jufammen, {Hlage in cingn Weidling
groei oder drei Cierdotter daran, falje uud wirge 3,
made e3 in Form wie cin ShHdberl, oder mache Kivreln
dgraus, bade s in Sdhmaly, beflecke ¢3 mit Bifiagen,




Maitdeln ober Kirbisnifden, und vidhte e mit ciner
foldien Rindfuppe an,
23, Dedtfuppe.

RNimm cinen Hedtfopf, bade ibn fhsn brau,
pernach nimm gwei gepfarste Semmelihuitten, von joet

Gtlern die Dotter, nudeine Hand voll Mandeln, alled un=
tereinander geffofen, und in cinen Topf getban Cin
Deterfilicnwaffer daran gefhieree und gut fieden Iaﬁ'tm

bura’)gcfd)fagen , cin Stiickden Butter und Gerviirg davein,

und_auf gine gebd{);e GSemmel angerichtet,
24, Savpfenmildfuppe,

Racde vie Karpfenmild gefdwind, fofe aud Sellevie, -

der in der Eubfenbrithe fiberfotten ift, laffe ¢ wieder in
ver Erbfenbrithe ficven, Zreibe 8 durdy, giefe e mit
Gierdottern, Mildrahm und frifher Bufter ab, und alde
vann gewlingt, gefolsen und angeridhtet,

25. Kaulifuppe.

RNimm einen Kauli, puse ibn fauber, fiede ihn
Bib{dh. weidh, feibe das Wafjur herunter, {Hneide ihn in
Fleine Gticden und laffe ibn [eben ; nimm frife
Shwdmme, wad s fire eine find, puge fie, fhueide und
vunfle fie in Butter, dinfte aud Kauli mit. Hernad
nimm Eebferwaffer, oder von Peterfilie, madpe eine
fhone gelblidhe Cinbrenne daran; wenn beided gediinftet
ift, thue ¢ in bie Suppe, ¢ib den obigen Kauli daju,

Caud fedhd Loffel voll Mildrabm daran, mitrge es, lafje o5

gut auffieden, und vidte es ber Semmelfduitten an.
26, Rrapfelfuppe.

_ RNimt cin wenig Sellevie, Peterfilie, Karviol, ges.
pfdriee Semmeln, gebacenen Karpfen oder Hedt, giehe
- gufes (Zrbrnmaffer daran, laffe e8 fieder, freibe e3 durd

fo viel Guppe afddu vonndthen Haft, breane 3 cin wenig
¢in und falge e3; fodann mache Fleine Krdpfien von
Butterteig mit Dein Rrapfcmabcﬁcn, oie cin Grofdhen
avof, Dade fic in Shmaly und gib fie in die Suppe,

—
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27. Kvautelfuppe.

RNimm Korbelfraut , fanber gereinigf und gerwafdhen,
ottf Das Eleinfie gebadt in eine Rein, mit etwas Butter,
olsdaun faffe ¢5 sugedectt diinfen , einen 23ffel voll Mehl
datan gevabre. Wenn ¢S5 gang gedunffet, fo wird in
ginen Topf cine Maf Crbienbrithe gethan, dag gedlinfrere
Sraut binein; laffe €3 gut fieven , und thue Salz davein.
DBevor du fie anviditeft, jwei 2Wfel voll Rabm, fiinf

- Gierdotter, cia Stiid Batter, gut untercinander geriihre,

mit der Suppe abgegoffen, ein wenig beim Feer gerithrr,
auf acbabre Gammel{chnitten angeridhter. Ptan Fann
darauf legen gebadtne Karpfenmildy gefdnitten, oder

 Dedyeleber.

28, Krebéfuppe mit Crbfenbrithe.

Erfilich rwerden die Krebfe iiberfotten, die Shmange
andgelofer, das andere wird flein jufammen gefiofen,
mif gepfarster Brotrinde und gebacfenen Karpfen, RNidte
¢3 in eine Kaffevole, gicfeeine gute Crbfenbrithe daran
und laffe ¢ fieden, Bernadh durd) cin Hoarened Sich
gefrieben, gicfe bie Suppe in den Topf. Nimm in
einen Zopf cin wenig Mebl, mic frifhem Waffer abge-
rithee, etliche gange Cier und Dotter davein gerithre, wie
auddy Mildrahm. Wenn die KrebSfuppe fiedbet, gicfe
foldhe in bas Abgetricbene, lege ein Studden Butter
daran, gut gewiryt und gefalzen, aber nide mebr
fieden laffen, :

29, Krebsfuppe mit Ragou,

Nimm finfiebn Krebfe, diefe iberficde; von ad
Keebfen nimm die Acderdhen berans, wie and die Salle
weggefdnitten, von den dtbrigen ficben [6fe die Shwdngs
den aud, und aufbehalten. Hernad fofe die in eiment
Morfer ausgeldfete Krebs{dhalen und cin Fleines Stid
pon gebackenem Hedptenfopfe und eflichen Rindcben ge=
pfargten Semmeln, alddann giefe eine gure Erbfenfuppe
bagu und laffe e5 ficden. Zreibe e durdy, bereite itbere
fottene GpargelFopfden, gediffere Manradien, von

L
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einent Dalben Hedte die Leber, etlihe Karvfengungen ,
cinen gegupften Hede und die KrebsihodngHen. Rimm
ein wenig Krebsbutter in cin Reindel, {aube ein wenig
Peht darein, und dad Borgefdhriebene darein gevidets
Lafje'es cin menig ausdditnfien, und hernad giefe vic durds
getriebene Krebsfuppe darcin, Laffees cin wenig auffieden,
ridite die {Hon gut geroltrgte Suppe ither gebdhie Seme
melfdnitten, und gid die Ragous oben aufl
so, Rinfeafuppe

Wafde geflandte Linfen fauber aud, frede und falze
fic, benad made cine braune SHhiah. Nimm cinen
gebactenen  Hedifopf, Shlein oder Karpfen. Cined
oder das andere flofie mit in Shmals gebacfener Semmel
vecht Elein, und gib etwad Butter dajd , davoan made die
SHih. Al3dann made mit Butter cine Sinbreane, ¢ibd
dic Linfen und das Geffofene mit der Schith davauf und
Ta(fe ¢3 gut verfieden. Aud Gure fie etrvasd, daun fhlage
fie durd ein Haarfich, fale und wirge fie. Kannft fie
oud mit HDedefafdhe und gebacdener Semmel gebem.

1. Mandelfuppe, blinde

Rithre in cinem Topfe gwei Eleine Loffel voll Mehl
ait Falter Mildh ab und zuckere felbe nad Belicbens
parnadh nimue drei Seitel Mildh , laffe fie fieden, und gib
felbe fievend nach und nadh in das gerahree Mebl. Dann
fode 5 cine Bierfelfunde, aber jederseit wohl einges
vithee, damif fich felbed nicht anbrenne, Hernad ninny
fech3 Eierdotter und cin wenig Butter in cinen Topf,
forudle die fiedende MMADH Ddarip, und richfe es in eine
Saiffel anfgebddrer oder wieflide gefhniteener Seme
mieln g,

- s3, Mand elfupype, gefaumee. :

Nimm cine DMaf MilH und adt Loth 3uder, efiwas

Qimme, laffe 3 fieden, aud) fieben Loid gefdwellie auf

bad feinfte gefiofene Mandela, und laffe einen Sud aufe
fodien.  Beosr man anvidter, fedd ESierdotter in einen
Sopf aeldlagen, elnen LOfl voil Waffer daran gegeden,




it der fiedenden Mildh abgegofien. Gebdihte Semmeln

in cine Sduffel gelegt, dic Hdlfte Suppe darauf ges
gofien,” bie ibrige mit einem Chocoladefprudler ju Faum
gentacht, und den Faum auf die angeridhieten Schnitten
gethan , bid die Sdifjel voll Foum iff. Hernad) in die
itbrige Guppe den Faum feitwdrts bincingegoffen, 8

‘mup aber auf einer Glubtpfanne gefhehen,

33. Mandelfuppe, geffobence.

DBeveite ity Loth fleingeftofene Mandeln, -~ nimim
eine abgeriebene Semmel, giege dbrei Seitel fiedende
Srilch barvan, vidhre die Manbeln und Semmeln in einen
Durdfhlag, treibe 3 mit fo viel ficdender il durd),
als man Suppe vonudthen Hats beffreidhe eine Rein mig
DBugter, ridhte ¢35 darcin, loffe ¢85 alsdann auffisden,
gegucert nady Belichen, ein Sl Butter darein und fo
angeridptes. '

24, Mauvradenfuppe,

Diefe Mauraden mitffen von cinander gefdnitten,
Drei- bis viermal auf das rveinfie geroafden werden, dann |
iberforten ‘mit drei Seirel guter Erbfenbrihe. Sdneive
€5 flein ju cinem Gehacke, und ditnfle ¢5 in Butter und
gritner Peterfilie, aud fein geviebenen Gemmelbrofen ;
alédann nimm gute Crbfenbrithe zu der andern Suppe,
Lafje ¢$ fieden, und die Mauradben davein gericdheet. Nimm

_dagu fiuf Eierdotter, drei LoFel SMildrabm , ein Stircchen
‘.‘Bptter, und fprudle ¢5 wohl untereinander, dann
- rithre ¢S mit der ficdenden Suppe ab, gut gewurgt und

gefalsenm,
g5-Mildrabmfuppe.
Simm ein halbes Seitel Mildhrahm, funf%ffzf poll

Mebl, ein mcmg Cffig , Pfefier und Sals, rithre ¢5 wobl
unter einander in einem Topfe, darauf gicfe cine Halbe

- fiedendes Waffer , und laffe felbes gelinde fieden, und

bepor du e85 auf die Tafel fege, o gib nodh ein haldes

Seitel gutenIMildyrabm dagu , laffees cinen Subd aufthum;

righte ¢35 auf die Sdifiel fiber gewiiefelte Semmeln an,




36, Mildfupve,
See in einem Topfe drei Seitel Mild junm Seucr,
gib cine gute Portion Koriander odec Jimunt und ein
wenig Sucter darcin.  Laffe 6 eine haibe Stunde lang
fieben, ricdhte die Semmelfhnitten unicedeffen her, Dabe
fic {Hon auf dem S)Iole, vithre die Suppe mit finf Cievs

Yoftern ab, gid fic tber die Seameln,

27. Riederldnder Suppe

Critlidh laffe drei Seitgl MWaffer mit etwad Peters
filienourgel und enwad Effig fieben ; auf obiges Waffer
nimm drei Sardellen, dred Sehdden Kaodloud, von
ciner halben Limonie dic Shale fein gefdnicten, ctwas
Petevfilienfrant, dic Sardellen von den Srdten geveinigt,
alles quf das feinffe jufammengefthnitten, das judereifefe
Mafjer gang leidt eingebrannt. Hernad) dad Gehac mit
cinest Halben Seitel Rahm gut abgerdibre und in die abs
gebrannte Suppe gethan, Saly, was ndthig, auf gebdhee
6emme[brb&a§m angeridytet , wenn e5 abgewitegt iff.

38. Dbersdfuppe,

, Rimm cine Map (fed Obers, laffe e in einem .

Seindel ficden, nimm cine Hand voll Mandeln, die fofe

fein wie cin Mehl, el Shnitten in Mildh geweidite

SGemeln audy darunter; eithre ¢ in das {iife Dbers,
Lafje foldhed cin wenig auffieden, bernadh) durdy ein hdves
aes Sieb gctmben, in einen mit Butter befirichenen
Sopf gerichret, cin Sthckden frifde Butter darunter;
gegucect nadh Belieben,

; 29. Rogenfuppe,

Sdneide tn den Suppentopf Peterfilie, laffe folde
ficden s Hernad) made ein wenig Cinbrenne, und rdfte
gine Swiebel darein, nimm ecin halbed Seitel Mildrahm,
gin wenig €ffig, Lovdbeerbldtter uud Kudelfraut darein,
und laffe fie niche ju dick werden, denn der Rogen madé
¢s quip Dicfer; fthneide den Rogen, welder im Salje
wafjer Bderfotten, ju Stlicdden; ridte folden in dig -




eingebrennte Suppe, Iaﬁ'e ¢d wohl t'eben nadgdem reds
: gefafam und gut gcwuror.
40. Saftfuppe.
: Bade etlide Stidden Fifd redht braun, etlide
Gdinittden fhwarged Brot, lafie ein Jwichbelhappel in
Shmals anlaufen, aud) Petevfilic und Sellerie; fofe
alles gufommen in cinem Morfer , thue es in cinen Topf,
gicfe Eibfenfuppe barauf, lafje ¢ gus verficden , und brenne
¢3 cin wenig braunlicdhet ein; wenn ¢8 genug gefoiten iff,
rithre e burdh cin Sicbdyen , thue ein wenig Musfats
bitithe und Seofran, cud cin Suiden Butter daran,
Tafje ¢5 mit Dicfemn audh ctliche Subde aufthun, rvide 3
fiber gebadene Semnteln ans fannft aud von Karpfens
beifdhel vas Seivarge Flein gebadt davauf fiveuen.
41 S alatfuppe.

RNintm cin Dusend oder mehrere Stavden @a[af,‘
davon dic Hevgdhen genommen , thue fie hernadh im Wafjer
abfieden , dann fouber auddricen 3 vidyte fie in eine Kaffes
role mit ciner Swicbel, and efwad Wurgeln , und cin
Stk frifdhe Butters fepe ¢8 auf eine gelinde Glubt und
Taffe ¢ bdiinfich; giefe Dernach eine Flare Crbfenbrithe
dariiber , und laffe e5 langfam Foden bis fie weid) find s
S es Jeit gur ZTafel, thue in ein Kafjerol cine flare
Crbfenbrithe, andh etwad Sdih, und die Suppe vom
Salat; fege ¢3 jum Feuer , giefe den Salat auf cin
Haarfieb , daf die Herydhen gang bleiben , gib fie hernady
in den Guppentopfs alsdann thue gebdbhte oder gebacfene
Semmeln in die Brabe und laffe ¢ auffoden,

42. Sdildfrotenfuppe. -

Nimm orei Schildfroten, hHade ibnen den Kopf,
Fife und Sdhwang weg, ftberbrenne fie und [dfe fieaus,
jergliedere fie {dhon flein; nimm ein Sdmaly in cine
SRein, madbe cine Einbrenne, gib Erbfenwafjer darvan,
lege die ©dildbBroten hinein, laffe folde auﬂbunﬁm Driicfe
Limonicnfoft daran, Limonienfhale und Gewitrs, gib
Safran daju, mcsc ¢ Biber die gebdbten Semmeln,
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45, Sdhleinfuppe.

Bade gwei Schicin gelb iv Shmaly, nimm e
Bwiebelbappel, gwei gepupre Peterfilienmwurgeln, und
fdpucide fie in der Mitte auf vier Theile von einander,
qwel Studden Sellerie, jwei gelbe Ritben blattweis
gefdnitfen, und gwet gebadens Cier : alles im Shmalze
gepfargt; lege o8 in den ZTopf, giefe Crbfenfuppe davanm,
lafie fie eine Stunde langfom auffieden, falze fie, gib
cin wenig PMustarbliithe daran, bernad videe fie fiber
gepfargte Senmel{dnitten an, oder madie cinen Brands
teig 5 fhlage Noderln inein Schmaly und laffe fie backen;
wean fie. gebacfen find, fo lege fie in eiten Topf und
vidhte die Suppe daritber an.

44. Sdnedenfuppe

imm ibriggeblicbene oder itberfottene Schnecten,
fdneide foldhe gu einem Gehade, vifie fie in Butter,
Peserfilie und Semuelbrofen; brenne eine gute Cinbrenne,
gute Grbfenbriibe nidt gar ju did ein, bad Gehdade
madt ¢35 audh dider ; Gewitry und Mildrahn dagu, laffe
¢5 gut verfieden mit den gerdfieten Schueden, und vidie
fie fiber gebdbte, Semmel{hnitten an.

~Sdibfuppe

©fofie cinen balben Bierling Mandeln oder Jirbel-
nfiffe vedt £lein, und befeuchte fie mit Waffer, daf fie
nidt Dhlidt werden, und gib vier oder fedhs harte Eier
vartnter 5 dann puge cinen Hedht oder Schlein und falye
ihn; Diefen bade alsdann, und ffofie ihn aud mit ge-
badener Sammel und einem Sticte Bugter; alles dicefes
gib in cine Kafferole, giege Faftenfuppe darauf, lafje ¢3
gut auffieden, und lege Saly und Musdfatblithe davan,
. vann fdlage e5 durd), und gib fic mit gebacfener Semmel
pber envas Gebadenem.

36. Shwammfuppe.
Ueberfiede die Nagelfhwdmme, welde finfz oder
fedsmal tm beipen Waffer vorher gewafden find, in
ciner guten Erbfenbriibe, feihe fie ab, it yfe fie i
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Butter und graner Peterfilie, wie aud gericbenen Sento

melbrofen, ridite gute Crbfenbrithe dariiber, gib bdie

obige Suppe dagu, und mit guter Buttereinbrenne in der

redhlen Didke eingebrennt ; gib die gerdfieren ShHmwdmme

darein, Taffe fie auffieden; hernady gewitest und gefalsen,
47. Shwammgerfenfuppe.

Siede cin Seitel gerolite Gerfle weid), (liete ein
wenig Cifig daran, daf fie fddn weif roird; {hneide
gritne Peterfilic, geddere ober frifde Filstinge fein gue
famnien, dlinfie fie redbe gui in Buiter; wenn die Gierfie
gefotten ift, fo fdireee dic gedfinfieten Sdhrdmme varein;
lege cin wenig Muslatenblfithe darcin und ridte fie an.

48, Semmelfuppe. :

Nimm runde glatte Semmelnt, je Fleiner je {dhdner,
© Diefe veibe ab, fhncide den Decel berunter, boble fie aus,
» bamit Feine Sdhmolle darin bleibs, backe fie fdom r0sles

aus Oem Ginalze; Hevnad nimm wie die Jabrsgeit gebt,
Eleine gritne €rbfen, Champignons, RNagelfGvdmnie oder
Mavradien, diefed alles auf das befle gercinigt und ges
wafden, vie Champignons bldttlidy gefhnitten 3 Die Raus
vaden ringle , und mie PeterfilienFrant gedimfet, gefalzen,
3u diefem gib gesupften Dede, gedinfieten Haufen oder
Bifolen grof gefdnitten, fiberfottene: @pargeltopfdien 5
vitfes alles gut gediinfrer und gewiirt, in die gebactene
Semmel eingefiillc, ven Deckel varauf gelegt , in die Sdiitfe
fel geftellt und eine geffofene Suppe laut Nr. 10 dariber
geridtet, An einem Fleifdbrage nimm ffatedes Fleifhes cin
Britfichen oderCirerdhen, fleingefdnitten und wiedic obigen
gemadbt s du Fannft qud) Rind= oder Saftfupre davitber
anviditen, Krebsbutter maden, fo find fie fihdn anufehens
49. Spargelfuppe. e

Nimm cin Stickden Butter in eine Nein, aud
Gpargel uud Frdfde , loffe e5 diinflen, und freue ciwas
Mebl daran, naddem giefe cine Crbfenfuppe darauf,
laffe fie wobl ficben, witrse und falge fie, und vidite folde
aut gebdbte Semmelfdnitten an.
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50, Weinfuppe. : -/

@efilich thue in einen Topf cin grofies Seitel Wein,
eitt halbes Gritel Wafer : Juder nadh PBelichen, Mugs
fatblitthe nnd ein Sridden Jimme. Lafje.¢5 wohl un=
tercinanber fieben , danu fprudle in cinem Topfe fedhs
Gicrdotier b, und giefe cin haibed Geitel fiebenoes
Dbers bavein - und dann die oben vevjoticue “Nafje daju,
und rithre es wobhl untereinander. :

51, Selleriefuppe.

Rinrm flinf oder fedhs Senckchen Sellevie, pube ihe
fauber, laffe ein wenig Srimes darvan, {dyneide ihn Elein,
feibe eine Suppe in cinen Topf, die Sellerie parein, [uffe
ibn gut ficden, brenne ¢§ {dhdu brdunlid) ein, fiteze €55
wenn du ¢3 anviditen willf, fo nimm in einen Lopf ein
Geiictdhen DBucter, einPaar Loffel voll Mildrahur, funf

over fechs Cierdotrer, fprudle fie gut ab, gicfe die Suppe.

b, und vidre fie iber gebdhre Semmeln an.
52, Biferfuppe.
RNimm Sifern, fese fie in cinent fleinen Topfe ju,
und laffe fre fo lange fieden, bis fie hito{ch weich werden,
. bernadh nimm ein Peterfilienmafier in cinen grofen Zopf,
[cere die Sifern darvein, breune fie fdhon gelblid cin.
Thue etlidhe Loffel Milchrahm darein, witrge es, laffe fie
gut aufficden, ridite fic fiber gebdhre Semmeln an.

]

Smweite Ubtheilung.
Atlerlei Sadhen in die Faftenfuppen,

53. €inbund in die Faffenfuppe.

Sdneide um vier Kreuzer Semmeln famme der
Rinde Flein gewirfelt in einen TWeidling, nimm einen
Topf, feh3 gange Eiee lund ein grofies (Seitel Mild,
{prudle ¢s ab, giefe alles iber bie Semmeln, lafje ¢3
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erweidhen, freibe ein cigrofes St frifhed Sdmaly i
Weidling pflaumig ab, ¢ib die gewetdite Semmel, eirvad
©aly, gefchuittene griine Peterfilic und geritefelt gefdn -
fenen fetfen Daufen binein, sfibre eS8 untercinander,
fhmiere ein Iudh mit Vueter, lege €3 davein, binde ¢3
gufammen, laffe ¢ in cinemt Tovfe Waffer eine gute
Crunde fieben, Bbernad lege ¢ in eine Sdirfjel und -
giefe die Suppe darfther, ~ :
54. Gebacene €rbfen it der Faffenfuppe

Giche in eive Panne nidt gar ein Seited Waffer,
und thue einer Sinf arof Sdhmaly dasn, lafjees ficen,
wimm v cinen Veidiing dret gute KodISF L voll Webs,
vithre bas fiedente Wagfer mic vet SHmalie nach yud
tad) daran, dann made einen fefien Zeig an, arbeite
thr it dem Kochlofel gut ab, fhlage drei gange Eier,
jedes ant verribrt, daf ber Teig fhén foim wird , paran
fole thu, lafie cin Gdimaly in der Pfanne heif werden,
nimm einent Teig anf einen Hdlernen Eeller, freibe hn
vurdy ein Subdcliiel indas S@hmaly, backe o8 (dhon latrgs
fam , dann in die Sdiffel, und giefe die Suppe dardiber.

55 Hedteiterdren tn det Taftenfuppe.
Bereite drei oder vier Stiickhen von Grdten cined
ol audgeldfeten Sechtcd, Ehin gehadt, marbe von jroet
Cievn ein Eingerfibrees , veibe vonr ciner Semunel die
Rinde berunter , die Shmolle in Mild geveidit, gut
ausgenreft, darunter gehaclts freibe frifde Bucter ab,
tithre das Gebdcke und soet Eievdorter gut darnnter , false
€5, ritnun etwas Mustatendlirihe, binde €8 inein giemlid
nafies Tud nidht qar gu feff ¢in, damit o2 auflanfen -
fﬂll‘!t; frede es in Erbfenmofier gut a- §, alédaun ridie
¢5 auf gebabhte Semmeln; fdhrepfe e8 gang vieredigf, bes
(tecke ¢3 mit gefiifteleen Paleten s du fannit SAith, Safte
fuppe oder abgegoffenre Snppe auf die Semmeln giefen.

56. Hedtenfldsden in der Faffenfuppe.
T 20c 7el aroge Stitde Heche on Grdrer, fduside,
fie tob gufommen, I5fe die Daute fouter ab, Dernadh

B ; ‘B
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treibe um gwei Kronger in Mild geweidite Semmelir,
von orei Ciern cin Eingerithsfed, fein gefdnittene. griine
Peterfilic, alles unteveinanver gefdhniiten, mit einems
halben Vierling Butter ab; dann nimme ein ganzes €f
und drei Dotber , jeded gut verriibree, ein mwenig Musde
Fatbluthe, jwei Loffel Obers ober Mildy und Saly dazus
madhe den &eig nide gar ju et an, formirve Eleine
Khsdien. Du fannf fie badert, oder in der (irbfen(uvpe
oder gefalgenem Waffer fiecven. Gib wad immer fur ging
Guppe dacuber,

57. Karpfenflosden in der Faffenfuppe.
Himm cinen Karpfen, cine gerveiche Seaunel nnd

etvas grime Peterfilie, dies dneide (Hon flein, bernady '
treibe ein Spitcdiden Butter ab, {dhlage cin ganzes &i und
ein oder jroei Dotter hincin, diefed mifdhe alled unfer ein=
ander, bunad nimm ein wenig Semuielbrofen, vaf fie
Ticher balten, gib Gewiirg und Saly bogn, und made
KIoscdhen daraus, fode fie in dor Suppe und gib fie jur
Zafel.

¢ 58 Krebseiterdien in der Faffenfuppe

- Zreibe cinen Bierling Krebsbutter ab, Hernad finf
gange Eier, von drei Semmelu vie Shmollen in Mild
geweidhe und flein gefdnittenc Krebsfehwdngdhen s ritbre
alled gut ab, falge ¢35, fdmicre ¢in Sud mit Butter,
binbe o3 fiff darin 'ufammen , oib e8 in ein ficdendes
Wafjer 5 loffe foldes cine Vicertelffunde fieven, hernadhy
ridbte e8 anftatt des Suppenbrofed in die Shirffel, Wenn
vie Suppe angerichtet, jlere diefe wmit Hedbtleber uny
gebacdenen Sdilbfroten. Du Faunft dicfe Suppe aud
geben mit gebdhren Sermimelfdnitten,

G6g. KSreb3pfangel in der Faffenfuppe,
RNimm iberfottene Krebfe, darnach du die Pfanne
gtof baben willi, [8fe fie von den Sdalen fauber
and, bate {fe und madbe eine Krebsbutter , vorher aber
aimm Semmeln und {dueide die Rinde Ddavon, uud
made e5 mit der Mild) ein wenig fende, dof § gang
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“sDhridht Bleibe, Die Krebsbuteer darf gar nidht lange dbs
getrieben warden, fonfl wird fie wieder weif. Kihre die
gebaciren Krebfe darvein, freibe dig geweiditenr Semmeln
bariunter, made ¢5 fodann mif gamgen Eiern an, und
thue ein wenig Mudfarblitehe dagy und bace ¢35 alfo in
giner Torienpfanne gang gemadh, und daf s {hon gelblich
wird, gib unten und oben Slubt, und von den audges
Iofeten Krebfen utade ¢S wie ju ben gemifohren Sperfen; -
und vbon den jerbackien Krebfen bebalte die Sibeeren , [Hfe
fie aus; vidte das Prangel in eine Shifjel an und
beftecte 3 mit Den ausgelblesen Krebsfheeren. Nimm bdie
geftofenie Sdale vou der Krebsbutter in ein Topfhen und
roite Semmelfdnitten aus dem Sdhmalze, lafje e$ dabet
fieden, gieBe Waffer dazu und freibé e durdy. Fimne
MMildhrabm dagu uud [affe e§ ficben, thue die anfgeldfetern
Krebfe darein und rvidte diefelben um das Pfanjel um
und um beruns, giefe die Suppe Dariiber und taffe fie
auf der Slubt nod cinmal fieden,

.

Go, Konfumee in die Faffenfuppes

Nimm et Seude Fifde, bade fic, nadhdem du
die Grdce audgeldfes, und fhueide fie fleins nimm daj
brei €hampignons ; gritne Peterfilie, zwei v Mild ges
weidyte Semuteln , wovon die RNiude weggenommen fepn
muf, alles diefes {Pneide gufammen; jest nimm cin
Seuddien Butter in eine Rein, paffive fic, {ditee ein
Seitel Suppe daran, lafjfe ¢5 ein paarmal gie aufficden,
paffive e8 durd ein Sice gur durdy; in diefe durdhge(Hlas
gene Gofe {Plage bernad) fechs Eierdotter und einen
Gpinattopf, und {hlage dag Konfumee mit den Doteerte
und dem Spinate noPh einmal durdh; {Hmiere nen die
Q?janbuln it Buiter und flille fre gur Halftean, fese fie in
eitie Rein mif fiedenbem Wajer, gib unten und oben Glubt
Ragu, daf bdie Wanbeln focfen; foll mun angerihies
werdent, {0 gibdie Wandel in einen Topf, gibvdie Fafitns
fuppe daritber wud dann jur Tafel,

o
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61. Oberéfdeberin in die Faffenfuppe
Nimm in einen Topf ein Loffel voll Mundimehl,
rithre e$ mit .Ol’mé ab, {chlage drei Dofter und viey

gange Gier davan, gicfe cin Seirel Dbers daranf, viifre
e$ gut ab, {dmicre cin Reindel mit Buiter, hue pas
darein, unfen gib nur cin wenig Glubt, lofjie e8 gemar)
5ummmrw gucn, gibed in cine Schiifjel und rigte, was
fmmer fie cine Suppe, darnber,

62. Gemmelilofe inber Faffenfuppe,

Sreibe finf Loth Sdhmaly pflammig ab, rithre bie
Shmolien von gwei in Wild geweiditen Semmeln , vier
gange Gier, jedbedlgut verrithre, und Semmelbrofen dars
unfer , Daf der Teig nidit ju feft werdes falze ihu, made
gang Hleine KId3dien, bade fie aud dem Sdmalze. Eine
baibe Biertelftunde vor dem Anwichten laffe fie in der Suppe
oufficvens 5 ridte cine ©cdlcin s oder Erbfenfuppe dariber

Dryitte Abtbheilung.
Atlferband Eievfoeifen,

6. EieramuletHt

Ueberfiede cin Studden Hedt und jupfe ihn, laffe
ihn mit Mauradben, Champignons und Krebs{hmdngdhen
in ver Butter anlaufen; fo[se und wiirge ¢5, {odann
made poei Fridata, gber auf einer Seite braun, hernad
lege vas MNagon auf die meidie Seite eines foldien Flecs
dend, und vad andere mif Der weichen Seite darauf,
baf dad Braune in die Hobe Fomumdt, bernadh laffe €3
nvcb ein wenig baden. .

64, Gierbederl
Cicde die Cier hart, fddle fie, fdneide die Bldtts
den oben und unten ab, nimm eine Krebsbuster, treibe’
fie ab; nimm ¢in ganged i und vier Dotter, fhlage
£§ darcin und ribre ¢8 ab, von einer Semmel reibe die
£iiude Herab, das Uebrige wird in Mild) geroeidht, auss -




gedriicfe und fim MStfer flein geffofen. Ribre ed mit der
Rrebsbutrer , gut gewdrst und gefalzen, mwas redt iff.
Simm bie Dotter vou den harten Eievn, bade fie flzin
Davanter, nimin Mildrahm und Krebsbutter auf die
Shiffel, felle bie Bederdyen, wo die Dotter Heraus
genontitterr, darvein s fille fie mit bemt Fajde febr Hod.
Du famuft auch cine Lage Ragou darvein nchmen, Bes
gieBe ¢8 in ber HObe mit ein weunig Mildrabmr und

Krebsbutter 5 fie werden audh qufen Hevum mit dem Fafde

belegt. Befde e3 mit Krebseiverden und Somanghen,
dag fie roth audfehen; thue unten und oben Slubt; bade
fie fdon,

65. Cierbhillete.

Giede Eier hart, {hueide fie miffen von eiuandee,
made cine Fulle, nimm dic Dotter, die Sdhmollen von
ciner in der Mild) geoeidpten, ausgedridren Semmel,
eit SeiicEden in der Vutter gedimmfleten und von Grdtent
gesupfien Hedhe, eclihe Keebs{dwangden: {Hueide alled
unter einander, aib Saly und ein wenig Musfatblirthe
dagu. Hernady fille die Cierbederdben, fhneide Oblaten,
fo grof bu fie braud, fdhmieve fie ein wenig mit Gicrs
flar, alSdann wid’e die ier hinein, dunfe fie in Eier=
boster eitr, befiveue fie mif Semmolbrofen und bade ¢5
aus dem Schmalge.

. 66, €ier, eingerithrte,

Ueberficbe @pargelfdpfe in Saljmaffer, alsbann
laffe fie mit gefdhnittenen Truffeln und Manraden ig
Buter angehen, Musfatblithe und Saly dagu,. Dbder:
nimm etweldhe Cier, fdlage fie in einen Topf, Gewiing
und Saly, gefhnictene Peterfilic uvnd Sardellen dagy,
mim in eine Sein ein wenig Mildhrahm und Butter,
gicfe die Eier davein, fese fie auf die Glubt, rithre ¢3
beftdndig um, und loffe fie nur ein wenig feff werdens
auf dag Lepte aib das obige gediinfter dagu,

67. €ier, fafdirte,

Shneide cin guted Stick Fifd zu cinem Fafibe

gufomunten, nimm cine geweidte Semumel darunter , hewo
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0 ein wenig Gicrflar , falje und wiirge’ 2, badte alles

fein gufammen, Hernad nimm Eierbedherden, nepe die
SBecherden cin wenig mit Waffer ein, gib den Fafd
binein, thue ifin Hubfd von einander, damit die Dotter
bincin fan. Hernad madie die Dotfer anf folgende Are:
treibe cin Sridden Butter ab, ¢ib cin mwenig in Ddie
Mild, geweidhte Semmel barein, verriihre ed gut, aib
ctwelde Cierdofter darunfer, gut gefalzen und geniirge
und made KBdden in der Grofe ciner Eidoteer Daraus,
und hue fie in die Mitte hinein und vben darauf einen
Fafdhe, thue die Bederden sufommen ; fanbe fie cin wenig
anit Dbl ein, daf du ibnen die Form eined Eies geben

Jarnft, alstann laffe ein Waffer in einer Pronne fieden,
thue dic Eier barcin, nimm fie and dem %Wafjer, Vu

fanuft fie in einer Mifderl= oder SHwammifofe maden,
thue fie parcin und lafie e3 gut ficden.

63. Eievfledden

Slimm in ein Topfden ein Saffeeldffel voll MehHl uud
rithte ¢ mit Mildh gut ab, hernadh nimm wilf gange
Gicr binein, vithre fie micber ab und gib feds gebackee
Sardellen dagu, Lafje cin Sdmalz heif werden in einer
Cierfhmalipfanne, gice e8 darauf und loffe e$ backen:
wenn e auf einer; Seite gebaden iff, fo Febre 5 nm und
Iaffe ¢5 auf der andern Seite aud gut audbaden.

69, Cier, gebadene,

Tadye eine Fridata, nimm Chanpignons, grime
Weterfilic und Swicbeln, fofe ed wobl in einem Morfer,
Nimm flifesd Obers, Fode Eleine aufgefdnitfene Sems
wmeln vavein, baf fie gut verficben; nimm ein Stitcchen
Butter , treibe fie ab; nimm die audgefithlre Semumel
Darein, und freibe fie wieder redyf fiin mit ter Bufter
ab , (dilage gwei Doster und el gange Eier dareim
imm das Gefiofene daran, befde fie mit Senumeldros
fen, falje ‘und wirrze ¢, und formire Cier darans,
{thfage Cier ab, Febre fie Davin nm und bade fie im
heifen " Sdmalge,



: 7o, Gier, gefitllfe :
Siche die Eier hart , fhdle fie, {dHneide fic von cirs
ander, dvie Dottey herausgenommen und mit einem Siiick=
den in Mild goweidhrer Semmel Elein gehade; treibe
cine frifde Butter ab, vihre dic gehackten Cierdotier un=
fer cinanbder, thue Mildrabhm , Gewitrg und Salz, nebff
gritner Peterfilic dagu, {lage cine Eierdotier daran pad
verrithre €5 guts fiille ¢& wieder ein, und lege es in cine ~
Sdhifjel mic Shmaly und Rabhm befirichen, begieBe ¢8
mit Butier, Seftrene e mit Semmelbrofen; nimin Prilch=
rabm und fifes Oberd, gib nufen und oben Slubt uny
_ bade fie im Badofen,

71, Eter,gefed te,

Wafhe Shwdmme im warnen Wafjer aus , gib
fie in ein Reindel, cin St Buteer, Flein gefhnittene
griine Peterfilic vagu, laffe e3 ausdimften, {taube iehl
varauf, laffe ¢3 wicder ausdinften; gicke Sihleinfuppe
varaunf, lafie fie auffieden; Bernadh ridhte fie in eiue
Siifiel, {hlage Gier davapf, dod daf fie gang bleiben,
ficlie e auf eine Glube und Tafje e3 nodmals aufficdens
pder nimm cine Sdhiffel, (iveide Mildhrabm davauf,
thue audd Butter varauf brodeln, fdhlage Eier fo viel
bu willF darauf, fese fie auf eine Glubr, laffe fiv aufa
ficben nud [Jalée fie.

va., Cier, gefprudelte.
. Rimnt cin wenig Mebl, viibre e5 vedt fein mif
einen Halben Seitel Mild) ab, nnd fprudle fitnf gonge
Cice binein; fdHneide von ciner Jitrone die Schale fein
und gib fie dacunter, anch efwgd Jimmte und Buder,
daf e3 gerade genug iff 3 dann {dhmiere eie Sehirffel pdew
Reitr mit Butrer, gicfe 5 darcins gib gben und nuich
®lubt, aber nur cin wenig, daf €3 aufgeht, und danw .
gleidh jur Zafel,:
re. Gier, gefifivse,’
 Odneide, fehs bave gefotene Cier mitten von citts
ander, mimm Die Dotter heraus, fiope felbe und flein




gefdnitfene Rreﬁéfd)mﬁnﬁi&m, vie Gdmollen elner fim
Waffer geweidhien Semmed, civ ganges €i, etwas Salz,
Plefiee, Kredsbutter wud Mildrahm, alles im Mosfers 7
nima {o eine Sduffel Kecbsobuster, gib die Halfre vom

Fafdhe davauf; madie ein Ragou von flein gegupfe o &

fen Hedren, [dugliht gefbnittenen Keebsidhwdngden, B
i - Sdwdmmdien und grinen @rbfens dunjie alles in der
Bateer, fille die Cier damit, (iege 3 auf den Fafde
i und fireidpe die auder? fm;m Hajde varitber; gicge
Kiebsbutier , WMildrahm uud Semamelbrofen davauf und
gib pben und unten Glups,

744 (Eter, genannt Odfenangen
Rimm cin Ei, f@Iage e5 auf, falze 3, beffaube
eé mit Diehi, lajfe ein S maly beif werden in einem
leinen Pfanndien, fai;um 008 € bincin, dap 5 nide
au ftarf qus einander ru-'ret, bacte ¢3, fo ift e$ fertig.
Du fannt fo piel Cier zu)mcn, al% du willjE, aber ¢ing
e nad du-anbern,

75, Cierrolaten,
Oiede einen gangen Sffirpfmrugvu im Galywaffer,
alédann giche ihm dic Haur ab und lafje ihn audfiblen,
- Hernad treibe ein gores Sk Butter it drei ECreps
botrecn vedt gut ab: jenes gue gerdibre, gtb denr Mogen
binein, ver abes vorber in der Dutter oder im Shnalze
i © gedbitujiet oerden mup Pheffere ihn und lofje {hn auss -
ff - Bublen; wenn dicf:8 gefdeben iff, fo made vorber Fris
- Dateflecten, uud gib von dem Gerithrien gan; Diltne
varauf, rvolle fie oufo:*mwn, fhmiere cine GSdiifjel mis
Butter, gib Mildrabm oaru"r, und die Nollen darein,
:‘;n der Hohe gib wicder SR [drabm, mit einein Cie vers
vabre, und {de ein mr:m; (G nu.uIJwﬁn darauf, thue
wiien und oben Gluht uud Sade fic fhon.

3 76, €ier in ciner (dwarjen Sofe ’

Jﬁ Wenn du einen Karpfen. (hiwary gefotten haff, fo
ib 001 der ndalidhen Ka: pienfofe etmwas in cine Sditffel,
Kpe e auf eine Slubt und (Plage, wenn die Sofe heif




iff, fo viel Cier binein, jedodh daf fie gang bleiben, als
du ndihig hafi; gib fodann ein wenig Saly und Pieffer
darauf, und faffe fie, wie bdie verfornen Eler, aufs
ficben, daf fie aber Hart werdens du Fanuft aud cine
beipe Sdhanfel oben dariider halten.

77 Eieripeife, anfagelegte,

Borher bade Cierfleden, herntad treibe ein Stiths”
chenr Buticr mit einem over goei Eterdottern darein, rithse
eiien gefottenen und audgefuhlten Rogen, einen Fafe
vou. eimem Fifhe und geweidpter Semmel, Saly und
Dfeffer nah SGuiabten und etwad Wildrabm davein.
Boa deur Gerithrren gib auf vfe Fleden, alsdann nod) -
cinen Fleden baruber und fo fores in die Hohe gib
Mildrabm , bade fie auf ciner Siiffel mit einem Reifes
thue usten und oben Glubt.

78 Cierfpeife auf englifde Are,

Nimm  frifde Cier, verlieve fie wie gerwdhnlid,
bann nimun ¢ine Schufjel, fdmicre diefelbe mic Butter,
vanfbire die Eier ordentlich. davauf, befireide fie mit
€iern, dann ninun Sardellen, puse die Grdren berans,
fhneide fie langlidt, und made ein Gebade auf die
Eier davon, Euilid befirene diefelben mit Semmelbros
fen und begiefe fie mit frifiher Butter , bei dem Anridy»
fen gib fte eine furge Weile in den Badofen , bereite cine
gute Champignond= oder Jitronenfofe, gib fie auf die
Sdirfjel und die Eier garauf,

79. Cierfpeife auf frangdfifde Are

RNimm gange Eier, fiede fic Havt, fibueide fie von
einander, thue die Dotter Herans und made einen Fafh,
nimnt von einent Hedte dad Breite, Hade 5 Flein jus
fammen, nimm ein wenig geweichfe Semmeln darunter,
ein wenig grane Peterfilie, hernad nimne ein  wenig
Butter vud ein Gierbofter ; riihre ¢ unrevcingnder ab,
fillle 8 e, und made fiz wicder gut sufammen, dDap fie
“nid¢ von cinander fallens fhloge ¥n Paar, Eier ab,
fhmicve fie cin, uud befde fie mit Semmelbrofen ; bode
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fie im Shmalze, madie cine Ehampignons= oder Mate
vadenfope davitber nnd laffe ¢§ fieden,

80. Eierfpeife auf holldndifde Art,

Eefilidh nimm etuen gervdfferien -@ﬂrnllq, [0fe die
Sraten heraud und jesfdneide ibn ju Stidien, weide
thi ein wenig eln, ‘und bode iba aud dem Sdhmaize
Beraus; Hernadh nimsn eine. RKrapfenmild, jerfHucide fie
aud) gu Stircidhen ;- meibe fie ein und bade fie aud dem
Sdmalge: nod diefem ficde fechs Eier bave, fhdle fie
and f{ducide jedes auf vier Spalten , nachdem nimm dreé

- 2offel voll Mildprabin auf eine Schirffel, ein wenig

Butter dagu, olsdann lege ein Stidden Hiving , eine
Spalte &i, cin Stucden RKarpfenmild, und fo fort,
bis ¢$ gar ift, Daju; nadh dicfems gib auf der Hobe ein
svenig Butter ; ein wenig Mildrabm, und wenn s Jeit
ift jum Ancidfen, gib unten und oben Glube und laffe
¢5 auffieden. ; ‘

81. Eierfpeife auf lutherifde Art.

Nimm Gier, f{dlage fie auf und {prodie fie ab,
gib efwas griine Peterfilie, Charlotten gefdbuitien, thue
Saly  und Gewiirg dazu, bernady. {hiteide gefortene
Gdinfen, Anftern, Traffel nnd Ehampignons bldtcliche,
faffe ¢35 in der Butfer dinflen, wenn 3 audgefuble iff,
rihre 5 unter die Gier, laffe in ciner Pfonme Buster
ober, Scdmaly Deif werden, gid das @crftbrtc. binein
und laffe €5 nidhe ju feft werden,

82. Ciérfpeife auf pobhlnifde Ars,

Backe gwei Fridatafledden, hernad (dhneide cinen
Hedt oder Karpfen mut eqwas geweidhier Semmel gu
eluimt Fafde jufonimen; Hernady freibe ein Stirdden
DButter wit einem Sleedoreer ab, gib den Fafde binein,
aud) etwad gefdnittenen Spargel, den du in der Butter
anlaufen laffen -muge; gid Saly und Gewirg dagus
brigens fdueide die Fridastaflectden wie gewdhulid,
gib auf jedes etwad vom dem Geritfhreen und wieher ein
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FleckDen davauf.  Diefed tfunfe in ein aufgefdlagenes
€i ein und bade fie aus pem-Sdhmalse.

83. Sdince-Cierfpeife.

Nimm vier Loffel Mehl, rithre vier Dotfer hinein,
nimm von fehs Ciern bas Klare und {hlage fie ju Sehnce,
nimin Saly,. ein wenig Fflein gefdittene Peterfilic;
dicjes alles gut unfereinander vermifcht s laffe cin Sdhmaly
in einer Fridata - Pfonne beif werden, und wade vom
tiefem Quantum vier Frivata- Fleden , laffe unterdeffen
bldurig gefdnittene Champignonsd in Butter und Pefers
fili¢ anlaufenn, aib cin ywenig Nabm davunter; gid auf
eine bledherne Shirfjel Mildrahm und etwad Butter;
Tege eime Frivata bvarauf, belege fie mit den gedirufieten
Ehampignons , belege ¢ wicder mit einer Frivata und
abermals die Champignond, vnd o made 5 inunce
forts juleft muf aber eine Fridara: Fommens gib danm
ctwas Butfer darauf und Beffrene e mit efwasd Semmel:
brofen; bise eine Rortenpfannc oper eine Rein, uud badde '
es eine BViertelfunde; c8 muf bhiibfh gdbe Laden; dann
gib e$ gleid auf die Tafel, fouf falls ¢§ jufemunen.

84, Cierfpeife mit Ragou.

RNimm vier Cier, und made cin Cingeriibries,
Heenad) bad'e von drei Eiern eine Fridata, giv ¢3 and
Darunter ; du fannft aud ein Fifhbrdd darunter nehumien,
fhneide 5 mir dem Sdncidemeffer gut unterefuander
und vedt fein, nimm ein Paar €ierdotfer und ein wenig
Semumelbrofen darunter, bernad made cin Kagou;
nimm ein Stiudden Hedt oder Kavpfen, wasd du haff,
1hue in ein Reindel ein Stiudhen Butier, diinfie den Fifdh
varitt ab, bernadh thue ihn bheraus, fhneide ibn Fiein
gerotirfelt, thue audh Krebsfhrwdngden darunter , bers
nad nimm Sdwdimme und Maurvachen, was du baf,
und fdhneide e5 darunter ; nimm audh geiine Erbfen, bann
thue alles in cin Reindel gufammen, falze und wige o3,
uad wann 5 gediinfet iff, fo lafje ¢§ ousfiblen, nimune
pen andern Fofh und freiche ibu von cinander, thue.in




die Mitte einen Ragou darein und made cin €, thue
8 gufominen und tormire ¢$ rofe ein anderes €i; bade
¢3 aud vemt Shmalge {hin beraus, und made cine
gute ©dwannfofe; falze und toire c.:, und lofje e
auffieden.

85. Cievfpinatwirffel i

- Nimm Sievflecerln, fiede elnen Spinat, dride ibn
gut ans, fdueive ihn flein gufommen, laffe cin Sdhmaly
in der Rein beif toerden, gih eine Hand voll Semmel:
brofen , ben gehackten Spinat, Saly, cinwenig gefiofene
Mustarblithe darein ; wenn ed aediinfiet bat, fo {hlage
ein Gievvorter bavein, [reide ¢8 mefferriicfendict auf die
Flectdhen, alsdann {dhueide s frengmweis auf vier Theile,.
volle jeded wic, cinme Wurft gufammen, fdmicre eine
Sdirfiel mit Buster, beftreiche ven Boden aud) oben
it gutemt Mildbradhm, Tege dore .und da cin Stidden
Butter darauf, befirene e mit Semmelbrofen, gib oben
und unten Slubt, bade ef foftig und femmelford,

86 €iertang.

Gicde vierjehn Eier bart, Iofe fie and, fcbmnbc
308[F davon vundbldeerigt, die andbern gwei ofie im
Moefer, bernad nimm die SHiolen von vier in Mild
geeidten und audgedriicleen Semmeln, et frifde
Eier, flein gefhnittene Krebd{drodnzden, ein Seitel
Milchrahm , Sals, gefofene Musdfatblirthe, cin Bicrling
weife oder Srebsbutter 5 von Mildrabnt und Butter laffe
ein wenig #brig; fiofe alled unfercinander, und rithre
den Fafde gut ab; mit der fibrig geblichenen Bufter
befreide die Shiiffel, dann (freiche den Fafde auf Ddies
felbe, belege von, ben gefdnittenen Efern uni und nm die
Shiffel, freide wicdet Fafde daranf, und fo forf
gemadt. Obenauf muf aber Fafde Fommen, und bes
fireiche den Fafdh mit dem dtbrigen Rabm, Hernad fege
etlide Stircfdhen Butter daranf, beftrene e mit Semmels
_ brofen; gib unten und oben @lubt; bade ¢f langfam.
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87, €ier mit Tartoffeln,
Made auf folgende Art ein Eingertibried: {Glage
@Eicr in cinen Topf, falze fie, giefe Dberd daran, forudle
¢5 gut ab, laffe eine Butter sergeben, gicfe dic Cier
parein, fiidh es mit bem Loffel immer auf, damit o3
Fein Belten wird; bernad (hdle Zartoffeln, {dneide fie
blditrig, nimum Buiter in ein Keindel , thue die Tars

. toffeln daveing laffe fiectwad dinflen in Butter ; wenn vas

Gingeriihrie nod) euf dem Feuer [ieI)t fo giege die Tars
toffeln darein,

83.'Cicr, verlorne, in einee Blutfofe.

Stadbe cine vedt braune Einbrenne, thue gebadite
Quwiedeln darein, lafje fie anlaufen ; Demnad giefe Pes
terftlienafier daran; falge 8, and cin Halbes Bwies
Delbappel mit drei oder vier Nelfen befiedt davein; fauve
¢& mit Effig, thue ein wenig CEffig in- pad Blut; ¢3
Fann Karpfens oder Hedtblut fepn, olsbann gicfe das
Blut andh darein. Hernach verliere Eier, wie bei den

verlornen Gievn mit gediinfieten Ehampignons und Spare

geis wenn bie Eier fertig find, fo lTege ¢8 auf eine
@Gdufiel, und rtreibe die Sofe durd cin Sieh auf die
‘Eier , ftele o8 aof cine Glubt, damit fie warm Hleiben,
bi$ bu fie braudft. :

89, €ier, verlorne, mit Saunerampfer.

Lafie in ber Pfanne Wafjer mic einer Ciergucke
volt Effig fieben, falze es, fblage Cier in einem Shopfe
I6ffel , jedes Befonders in dad fiebende MWafjer, lafje ¢8
drei Sefunden lang fiedens hernad) thue e8 mit einem
Eleinen Schaumldffel beraus, lafie e3 abfeiben, lege ed
auf eine @chiifjel, die Sofe daju made alfo: laffe ein
€i grof Butter im Reiudcl gergehen, nimm jwei HdAnde .

- voll fauber geflaubte und gewafdene Saucvampfer, drice

fie gut aug, lafje fie in der DButter.ein weuig ditnffem,
hernad) faube einen LOffel voll Mebl baran, laffe cd
noch ein roenig dinfien's alddann {diitte einen Fleinen
Sdopflofiel voll Erbfenwaffer und drei Loffel voll Mildh-

/-




rabut Davau, loffe alled gue fieden, Bis ¢3 Dic wird,
dann f{ditie e3 Nber die Gier. Die Gier abrr i ffen
weidh -bleiben.

90, Cier, verlorne, in ciner Sofe mit
€Ehampignons und Spargeln

Rimm ein Seicdden Butter in eine Rein, loffe fie
aevgeben, thue cin wenig WMehl darein, rdfic s fcm:u (=
farb, da ed eher weif ols Draun Bleibf; gicfe Perere
filienwafier darauf, falie e, gib Muslfainiiffe darein,
{dhncide Champignons grnsurfelt gib fie aud in vic Sofe,
Toffe ¢5 fieben. Mimm Spargel, {dneide ihn u Fleinen
SticEden, fiede ibn im Wafjer, hernad loffe ibn auss
Fitblen, lege ihn audy in die Ginmtadb{ofe, wenn er quss
geRuble ift, nimin Gier, (Plage fie in cinen Lofel, falze
fic cin wenig, lege 3 lamgfam fn ein heifes Waffer,
. Jaffe 8 fieden, Bis fit gut find, Gib aber Ucbt, daf fie
nidhe gerfallen, lege fie auf ein Sieb, demit baé TWaffer
abfeibe 5 bernady thie die Cmmarﬁfnﬁf auf eite Sehitfiel,
Iege vie Eier Darein, felle die Sdiifjel nodh einmal auf
cine. Glubt, damir die Eier warm bleiben, bi3 du fie
ouf bie Tafel braudft.

. Cier-Wildprat

Sdlage @aer .auf und nimm ein wenig Mildrabm
darunter, and einen halben Lofel voll Mebl, fale und
wiirge eé forudle ¢5 unter cinanber wobl ab; bernad
fhmiere ein Tibelden mie Butter dick an, fiede vasher
gwei Eler hare, fdhneide fie von einander, thue die Dorter
beraus, badde fie £lein und thue fie unter dag Dbiges
formire ein groﬁeé €i, binde alles in dem Tiicdhelden
sufamunen; laffe in ‘einemt Zopfe Waffer ficden,  mie
Gewiy und Peterfilie; thue-vad gufammen gebun dese
Ziichelden davein und lafie e3 ficden, i o8 ausgefoten
bat.  Stimm e8 al8dann heraus , und nimm dag Wrike
von havtgefottenen Giern, {dueide 5 flein Idnglidhe wie
ein @pect jum Gpiden'; fpicfe ¢8 damit, hernad Fecke o3
au cin fleines @picfdion und] drate of cin wenig, boaf b



Braun tird 3 begicfe ¢S fobann mis Buter, Fege e ik
¢ine Sdufiel, und made von Mildrahm, Butter und
Gewiirs eine gufe Suppe dariiber,

92, Cierwurfiden von Krebfen,

Eefilidy nimm einen Topf, cinen Loffel ooll Mebl,
tithre ¢35 in der Mildy ab, bei adht LOoffel - voll Wil s
bernad) fdhlage dret Cierdoffer daran, fprudle fie -guf
burdbeingnder ab, nadidem nimm  die Fridatapfonne,
Iege cin Stiiddhen @d,ma[s tarein, lafje e beif werben,
feibe fie wicder ab in ein Reindel, thue bei drei LHffel
voll von den Eiern inein {Diteten, laffe. e {ddu ditnm
auécimanver vinnen, bacfe ¢§ auf demr Feuer, und dauw
Tege fte anf ein ©dneidbret beraus, BWfe fie alle, bis
die €ier gar find, nach diefem {hneide jwei firgerlanga
und wei fingerbreite Streiffien davauf und made die
Fille, Nimm von jwei in Mild) geweidhten Semmelwdie
Rinde weg, drife fie fet aud, gib fic in einen Weid=
ling und giche drei Loth Buiter darauf, ribre ¢3 agus
durd einander ab, {hlage ein € und jwei Dotter dar-
ein, vithre 5 gut ob; nad diefemt nimm gediinfiete
gritne Crbfen, Champignond, Krebsfhwdngden, ecin
wenig gesupften Hedie, diefed {neide alleS gewirefelt
sufommen, gib e$ in bic gritnen €rbfen, laffe ¢3 nods
ein wenig aufoitufien, und dann loffe ¢8 audtiphlen und
fcbf(};c 5 in die gernthrec Semmel, falie ¢35, was redt
(ift, olsbann fireiche cinen %eﬁerrudeu vicE auf die Eiers
flecfen, rolfe ¢8 5ummmen, Bernadh nimm eine Schurffel,
gib gmei “L0offel voll Mildrabm daranf, lege die %Lrﬁ
chen darcin, nady dem nimm etwas Nildrabm in cinen
Lopf, {dlage cin Cierdotrer varan, fiunf L5ffel voll
Krebsbutter, forible e8 gut dburd rinander ab und’ giefe
e5 itber bie Wirr fichen, fepe die Witrftden auf ein Raffel,
gib unten und oben Blube, laffe ¢5 auflicden bei eincy
Fleinen Bievtelfunde, fo find fie fevtig.
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- Bierfe Abtheilung,
Bervfehiebene Mebl 2, Milch=-, Sricds und NReifs
fpeifen, meiftens an Faficagen.

a) Jledden.
03. Fledden mit Hanfen,
Pade gerddelte Flectden, fiede fie ab und falze fie,

fberficde ein Stadden gefeldhren Haufen, fdncide ihu
Bldttrig, oder wie du willft, thue cin Sticden BVutter

in eine Rein, und ein wenig WMildrabm , gib cine Lage

ledden und wicder von den gefdnictenen Haufen, und

-fo fort, bis e5 gar ift; in die $Hobe wicder-Vufter und

Rabm; gib untén und oben Glubt, fo find fie fertig. Du
Paunft aud gebadene falfhe Erbfen varunter, nchmen,

94 Fledkden von Krebsbutter und Milds
tabhm,

Nimm ein Mehl auf dad Nudelbret, fdlage 3wei
€ier daran , made einen Zeig {dhon an, walle ihn fdidu
bitnn aus, rddle Fleddhen darans und ficde fie im Salje
wafjer ab, bernach feibe fie ab, nimm cin Stucdden
Krebsbutter in eine Nein, (ditte die Flecdden darein,
false , wasd rvedt iff, ribre fie durdeinander ab, fdhiitte
fie anf cine ©diffel; alsdann nimm ein Halbes Seisel
Mildrabm, fdlage dret Eierdotter daran, wier Rfrel

voll Krebsbutter, fprudle e8 durdheinander ab, Dann {dhneide
die Krebéfdwdngden geawiirfelt, (hue fie aud in den

Mildrahm, unb fobiree fie fiber die Fledden, fege bdie .

Fleckden auf cinen Roff, g¢ib unfen und oben Glubt 5
lafie e$ eine Eleine DWiertelfunbde baclen,

o5. Fledden mit’ ERogerv.

Crfilich fiebe den Rogen in einem Saljmwaffer ab,
nimm ein Studden Butter in ein Reindel, thue cine
gritne Peterfilic und ben Nogen darein, bunﬁe ihn ab,
lafje ibn audfihlen und bacfe Eierfledhion, Nimm ecine
in die Mild goweidte nad gut ausgedeitdte Semmel

e
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barunter, wie qud {don Dbewuften Mildhrabm und
Bueter, freibe in cinem Weidling cin St Butter ab,
{dlage vier Dotier daran und thue den Kogen parin aba
rithren, wie aud) die Semmeln, fille ¢s in diedfleddyen
ein, rolle fie jufammen , fireiche auf eine ginnerie Schufjel
cinen Milcheaim, Tege die Flekden darauf und dunjie
fie aus.

06, Gledden mit Sdhadenmagen. -

Wafde goci {hone Shadenmagen fauber aus, {iehe
fie im Salywaffer weich und fdHneide fie wic NRudeln 3
vann lofie ein StiiEden Butter mit einem Loffel voll -
Nehl anlanfen, gib giemlich viel gefdnittene Deterfilie
Yarein , dann die ausgedrictten Fleckden, eine gute Shub
varauf, ein Stidden Butter, vier Stitcfe Champignons
und® wm drei Kreuger Mauvraden gefuitten,  Salj,
Dfeffer , Muskatblirthe darunter, diefes lafje gut fieden,
unterdeffen imafde fitnfiig Mitfdhelchen, [ofe fie ans, gib
fie in einen Topf, um goei Kreeuger Mildrahm und brei
Gierdotter dagu, fprudke ¢s gut ab: bei dem Anridten
giciic ¢8 fiber die Fleckhen nud lafje e$ nod) einen Sud
aufthut, : '
J b) fniddel

07. Gricstndoel

Nimm cin Seitel Gries, jwei geronrfelf gefhniftene
Semmeln, cinen Bierling ausgeloffencn Sped, gritn
gefchuectene Peterfilie, alles unter cinanper , fhitfte etnen
Sdhopflofiel voll fiedende Kindfuppe vavanf, rithre e8 gut
ab und dece ¢ ju, daf es anjieht.  Hernad falze ¢s,
fege finf gange Gier daran, vithre olfes wufer etnander
uund made Kioddel,” laffe fie in der: Rindfuppe eine haibe
Stunde fichen, alédann angeridhtet, giefe Tinvupve
daritber, [eae Raifers.oder frifihes Schweinfleifd herum,
und firene Snittling daranf.

08. Haufenfnddel

Sdineide ein Stirck Haufen mic einersin Mildy ge=

weidicn und auggevricien Semmelfdmolle redt fein,
£




4 Hernad laffe eine gefdnittene Peterfilie in Butter anlaus
fen und gib ibhn famme cinem Sticden Botter daju.
9Ulles diefes f{dneide redt fein s bernad) freibe cin Stirdden
Butter ab, {dlage drei Cierdotter und ein ganges €i,
jedesd gut verriibre; gib vad Gefthnittene daju und faube
etwas bl daran.  Made Kuddel daraus, laffe fie in
Peterfilienmwafjer ficben vud brenne fie mit Butter und
Sentmelbrofen ab.

99. Spfilandi-Knodel.

Nimm cin halbes Pfund Rindmarft , dann ein halbes
Pfund abgehdutelten Lungenbraten fein gehackt, drei gange
Eier und joei Dotter, jehn Lothe Neif, vorber etwas,
aber nidt gav ju weid), gefoitent, weun es dir belicbig
ift, fonnft du etwad Sardellin oder gefeldtes Fleifh
nehmen, jufommengemadyt gefotten und mit Semmels
brofen abgebrennt.

100. rebstndbel

Reibe von drei Semmeln die Rinde Herab und
fibneide fte gewdirfelt , diefe feudite mic.Obers an, hernad
fiebe gmm:g,ig ober dreipig Krebfe, [0fe fie aus und fhneide
- vie SdHwdngden audy gewiiefelt. Bon den Sdhalen made
cine Krebsbutfer, freibe fie redpt pflanmig ab unbd rithre
fiiuf gange €ier und vier Dotter , cines nad dent andern,
binein, die Semmieln und Krebs{dwdnidhen gib dazy,
ein wenig gefalzen, mifde es unter einander, beffande fie
mit Mehl und madie fleine Kuddel daraus, lege fie in
eine ficdende Mild, ein Stircfchen KrebSbutter dagu, oben
und unten Glube, und lafie fie {dhon ditnffen; Deim %Ane
vidyten milffen fie ctwas Mild) Haben,

» : c) Noderln,

101, Krebsnocerlin.

teberbrenne Krebfe und [6fe fie aud, thue eflide
‘Edwduyden baden und etliche laffe gang, dicfe fdhneide
gewitrfelt und weide Semmelfdmollen in Mild oder
afjer ¢in, treibe eine Burter b, rithre dic gebadten

e
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Krebfe darein, {dlage ein ganges Cidotter dagu und
oriicfe die Semmeln wobl aud, rithre 8 aud darunter
und binde es in ein Tidelden, fiede 5 im Waffer, aber
gefalzen, und wenn ¢5 audgefotten ift, fo lege ¢5 in eine
Sdiffel und made Noderin daraus, hernad nimm eine

. Srebsbutter und Mildrabm , {dlage cin ganges €i und

ein. Dotter darein, fammt den Idnglidt gefdnittenen
Krebsfdhodnyden, fprudle e8 bdurd einander, gicfe ¢f
ber die Nocferln und gib oben und unten Slubt, ;

102, Mildrabmnoderin

Bu cinem Seitel Milhrahm nimm dvei Loth jers
gangene Vutter und drei Eierdotrer, fblage diefe gut
unter ecinander ab, nadber nimm in cinen Weidling
Mebl, madhe einen guten Teig an, von dem Abgefdla=
genen nimm cin Glied hodh) Obers in die Rein, und
wenn ¢3 fiedet, fo lege die Noderln hinein und gib unten
unb pben Glubt.

d) Nudeln

103. Baummwollnudeln,

Nimm drei Bierling PeHl und ein Halbes Seitel
Dberd in einen Topf, oud fichen Eierdotter und drei
Loffel Germ, gicfe €5 unter dad Mepl.  Dann made
cinen Eeig an,.fcblagc ibn ab, bis er Blattern madit,
lege ibn auf das Bret; made daumendicfe FNudeln
daraus, lafie fie geben; fdmiere eine Rein, f{dutte ein
Seitel Obers darein, lege die Nudeln binein und badke
fie fdyon FiHI.

104. Baierfde Butternudeln, :

Lafje cin balben Seitel Obersd fieden, fdhneide bie
Sdmolle von von einer Mundfemmel Elein und giche
3 darauf, laffe e$ weiden, {dlage drei Cier daran und
gicBe gwei Loffel voll Gernt und cinen halben Lierling
gerlafjene Butter davein, rithre ed wobl unter einander
ab und giefe ¢3 in cin halbes Prund Mebl; mache alfo
cinen gany gelinden Zeig an und loffe ibn gut geben.
AUlsvann made in ciner gleidhweiten Planne gwei Theile
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DButter un'o eitie E()exl Sdualy warnt ; aber dodh md)t
heif 5 {hlage oder madbe mit einem £ffel Nubdeln darein,
aber ulcbt ju viel, daf cine die audere niht anrubrt,
penn fie laufen grvﬁ ouf,  Bade fie langfom, Febre fie
um, dap fie gleidh werben, -

105. Bistotennudeln mit Mild,

Nimm cin Phund Mepl, ein halbes Seitel Mild
und adt Loth Sdhmaly, lafje 8 in der Mildh jergeen,
{dlage ein ganged €i und vier Dotfer darein. Nimm
drei 20ffel Germr, ‘madbe den eig an, walfe ihn dred
Mefferrucen dick ans, fHid ibn mit dem BisForenmobel
aus, {dmicre cine Rein mit Butter, lege allegeit cine
fage Nudeln und Dbefdhmiere 8 wieder, frene auch
Gemmelbrofen darauf und laffees gehen; gib unwen
und oben Slubt und bade fie Euhl

106, Biskotennudeln mit Suder,

Lreibe einen Bierling frifde Butter ab, rihre dred
gange Cier und finf Dotter, jedes gut verrubhee, gwei
£6 ffel voll Germ, drei EEIOffel loulidhtes Obers, Jimmt
und Juder ¢in, vap ¢5 (e genug ifF, und einen halben
Bierling fein geffopene Bisforenbrofen binein; made
von fedhs Loth Mundimehl den Jeig damit an; wenn er
gut abgefdlagen it, fo thue ibn auf ein gemelbres Bret,
walfe ibu fingerdict aus, und fidh ibn mit dem gehdrigen
Model aus, {hmiere ein Tortenblatt mit Butter , lege
bie Rudeln davauf, laffe ¢S gehen. Hernad backe fie
langfam in der gebisten Zortenpfanne fommelfard und
befireue fie mit Suder und Jimmt.

107. Butgternudeln,

Sege cin balbes Pfund Mundmehl in cinen warmen
Ort, nimm brei Loth gerlafiene Butter, cin Ei und
swei Dorter, grei LOffel voll guten Germ, loulidhte Mili,
unter cinander gerihre, den Teig angemadit, gefaljen und
madie e$ wie die vorigen, Alsdann giee, wenu fie gea
~ganagen {ind, geviaffene Butter daritber und lafje fie 1w

- Badofen baden in ciner gemadiien Higes
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108. Dampfnudeln
Qimm in einen Weidling ein Pfund Mebl, madhe
cin Ddmprel mit einem halben Seitel warmer Mild und
einem halben Seitel Germ an, laffe 5 gue geben; hers
nach nimm in einen Topf fieben Loth jerlafjenes Sdhmals,
swei gange Gier, goei Dotter, ein halbes Seitel warme
Mildy, tyue Saly dagn , forudle e5 und giefe es in Das
Dampfel, {Hlage ven Teig ab, bis er vom Lofel fdlls,
gib Weinbeeren dazu , walfe fofﬁen fingerdict ans, (i
ibn mit dem Srebsbecherden aug, lege ibn auf ein Tud
and laffe ihn gut geben. Himm in’eine Rein Mildy,
cin €i grof Sdmaly bagu, laffe e8 fieben, lege die
Studeln darcin, laffe fie dunfen, wenn fie gut find, fo
gib gefabten Suder baritber,

109, Dufastennudeln,

RNimwe in cinen Weidling ecin Halbed Pfund Mebl
und ein Biertelfeirel loulihies Oberd, e «,6"('! aes:
wdfjerte Germy, einen Halben Bierling 5ula{'ene Butfer,
fitnf Dotrer, fprudle alles wohl ab, made den Teig
damit an, fale ibn, wes redt i, walfe ibt einen
Meffereiven did ans, fid ihn mit dem Podel aud und
fafje ibu geben, Fulle in eine Nein gliedbody flifes
Obers, wenn ¢8 fievet, die Nudeln darein; f{dmiere fie
it ver HODe mit Butter , beftreve fic gleidmit Juder, aib
unten uad oben Glubt, aber mebr unten; backe fie {hon,

]
110. Eierbotternudeln:

RNintmy ein Pfund Mebl iu einen Weidling, falze
¢5, nimm cin holbes Seitel Mildy, {hiage jebn Eiers
botter darein, nimm aud vier Loffel voll Gevin dapy,

- fprudle ¢8 gut durd einander ab, madie den Seig Damis
on, {dHlage thn gut ab; made Nudeln davausd, formjre
fie wie die Topfenuudeln, lafje fie geben; nimmin eine
Kein ciner Nagel Hodh Mildy , Tege cin Stuckden Bufter
davein, ¢ib unien und oben Glubt, vod unten gang
wenig; wenn fie gebaden find, fo ffidh fie it cinem




SHdufelden audeinander, ridite fie aurcine SHiffel, gib
befonders nod ein wenig warme Mild) dagu.

111, Fafdivee Nudeln

Eiille eine Rein haldooll ‘mis fufer Mild, made
von finf bis fehs iern Hudeln, laffe fie fn der fiedens
ben Mildh ein wenig fieden und alddann ausdfiblen, Bes
fireidhe den Boden von ciner Sdhitffel mit Wildrabm,
Iege cin Sridden Butter oder Krebsbutter, wie aud
gefdnittene Keebsfhwdangden darvein, Treibe 'in einem
MWeidling Krebsbutter in der Grdfe eines halben €is ab,
rithre die Shmollen von einer in Mild geweidhten und
ausgedrittren Semunel nebft Krebsfdwdnidhen darunter,

thue die Nudeln in die Sdiiffel, fireidhe oben Krebsbutter

uud alles, was im Weidling ift, darither ; gib unten und
oben Glubt; loffe e$ alfo ditnfien.

112, Karthdufer Nudeln,,
Pan fdneidet von Fridata Flekdennudeln, nimms
ein gufed Obers oder Mildy, fiedet die Nudeln davin aus,
gibt Bucter und Jimme darauf, fo find fie fertig.

113, Gertinudeln, audgeditnffete.

Niwun groei oder drei Hande voll WMebl auf dad Bret,
falze ¢5, {dlage cinen Eidotter davein, cin Paar Loffel
woll Germ und cin halbed Seitel fi1fes Obers: laffe e$
Tauliht werden, made den ZTeig damit an, daf er die
SBeidhe hat, wie ju ciner Mildprahm(Erudel, arbeite ibn
it der Hand ab. Walfe einen Flecken, laffe eine Butter
gergeben und {dimiere den Teig gut damit, {dhlage ibn
wicter jufamimen und {id) die GSermnudeln mit einem
RKreebsbederden auf.  Laffe fie aut geben, bhernady gib

vine Halbe Obers in, cine Rein auf die Slubt, und .

wenn e3 {tedet, o lege die Nudeln darein; gib unten und
oben Slubt, laffe 5 alfo ausditnfien.
114, Germnudeln mit Manbdeln.
Sicde ymangig Krebfe im Saljwaffer ab, von den
Sdalen made eine. Butter, laffe fie auskiblen, bdie
Sdwaniden (dncide fein, ffofe cinen Halben BVierling
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gefdwellte Mandeln Flein.  Nimm in cin Topfdhen ein
halbes Seitel Dberd, einen Kod)[offel voll KredSbutter,
ein ganges Ei, drei Dotter, gwei KodIbfiel voll gervdfe
ferte @erm s fprudle alled ab, Iaf‘c eS arnt rwerden,
madhe mit diefem einen Teig von einem Mundmehl an.
Rithre den balben Theil von Mandeln und den halben
Zheil oon flein gehadten Rxcbdfd’xmcin&rﬁen unter beu
Reig, falge ibn.  Hernad made Rudeln in der Grofe
¢ines Daumensd , lafje ¢$ auf einem Tudhe in einem rgre
men Orte geben.  Siche in cine Rein gliedbod’ fiifed
Obers und SKrebsdbutter, {ditte die fbrigen Mandeln
und Krebsfdhodngden darein. Wenn die Nubdeln gegans
gen, fo nimm die Rein vom  Feuer; lege die Nudeln
darein, gib unten und oben Gluht, laffe ¢ langfam
ausditnfien,

115, Gefdnittene Nudeln auf gewdhuns
lidhe Art.

RNimm Mundmehl, made einen Teig an mit Elern,
{dneide die Nudeln {Hon Eleins wenn er ditnn audgefrics
Ben ift, fiede fie im Salywafjer, hernad abgefihit mif
frifbem Waffer. Du fannft fie abgefdmalien gebenr,
aud cin Nudel{ddber] davon maden, audy cin Shmaly
rOffen, wie ¢ bdie Jeit guldft. Ober: Jimm cin
Mehl, madie einen Teig an, nepe ibn mit Mild und
@urn, gang {hon ditnn ;3 laffe eln Sdhmals heif werden
in einer Pfanne, {dittce ¢§ aber wicder herand, nur daf
die Pfanne vom Scdhmalge benese iff, fhitte von bem
Zeigedarcin, laffeibn redht auseinanber rinuen, daf er

_gang ditnn wird, bade lauter folde Fleden bdaraus,

widle fie jufammen , {dneide Rudeln aus, fodhe fie ‘in
bie Rindfuppe ein, ober an cinem Fafttage in einc Crbe
fenfuppe, du fannft fie aud) in Mildy, Sinme und Jucker
fieden lafjen,

116. @cfo&n:ttcnc Nubdeln, abgetriebenc.
Madye von einen ordindren Nudelteige mit dred Cicrn
geffnirtene Rudeln, fiede fie in der WMilh v vick,




Inﬁ'c fie mof)[ aus ru.)[rn, treibe einen Balben Bierling
Sdymaly plaumig ab, rithre finf gange Cier, jedes gut
mrruart, alsdann oie Falten Nudeln f)im’m, und gib
Suder und Jimme, oder flein gefdnittene Sitronenfchale
Dagu, beftreiche eine bledherne Schirfjel oder Reif mit
Butter, fhue fie darein und bade fie im Backofen.

117. Geftugte Rudeln,

Made Ben Zeig mic Giern, fege in Sdmals in
bie il , laffe 8 fieden, nimm ¢d aud) daranter, madbe -
fv‘u‘wu {don feft an; tmbe ibn meffereicfendict aus;
fa')ue:be bie Nudeln dreimal ardfer , alSdie anbern ges
fduittencn “Nudeln, fiebe fie in WMild, Fihle fic aus,
fdilage €ier darein, r:,{h fie i Schmalze, wie die ges
{hnittenen Htudeln,

118, Griesnupeln, gtbacfcne.
Laffe Sdhmaly in der Gedfie eines i im Reindel

recht Deif werden, {dhitete et Halbes Seitel Gries daran, -

rifie ihn ge[b{id)i; weni e gelb iff, fo fdgte eine halbe
Siaf fievende Pifch daran; fiede ibhn mf) i, laffeibn
bernad i Weidling audfihlen, sibre ibu aber vede .
gut, L er richt Eropperidie wird, - Wenn er falt iff,
fo fdlage vier Eier und vier Dotter daran, jedes gug
-verrither.  UiShann. vithre drei KodIdffel voll gute Berm
wid Tlebl davein, falze ibn, tunfe den Finger int Meh(
ein, fupfe auf den Teig, wenn er id nidfmehr anbangr,
o ift ¢5 Mehl ge nug ; fhlage 1bn mit dem Loffel glats
abs nimm ihu quf ein eingeme(bted Bree Heraus, treibe
thn mit der Hand dn dic Ldirge, (DHueibe fingerbreise
Nubeln, lege ein Tud auf ein warmes BVret, melbe o3
redt guf ein, lege die Nudeln: anf ben Sdhnite darauf,
flelle fie i ¢inen warnten -Ovt, dece fie mit dem ITude
gin,Laffe fie nidie gar gu viel geben.  Hernad made mit

bem Meffer nad) der Ldnge cinen Sdnict darein, backe

fie fangfam and dem Heifen Sdymalge, vidpte fie auf eine
- Shnfel und beftvoue fie mic Juder,




119, Gricdnudeln in der Mild.
RNimm in eine. Nein MNild, lafje fie ficden, ribre

Grie darein, [offe foldes gemad) diinfien, danad man

piel machen will, Herned)- laffe 5 vofig austiublen,
bereite ein Bierrelpfund Sdmaly, freibe o8 in elnem
Weidling ob, orei Eicr darein gernthre und gefalzen,

~ Madie Nudeln in der Grofe eines Fingers, bereite fie in

citier Kein oder Bratpfonne in MilH und Sdmals, laffe
3 barin auffieben. Lege die Nuveln doppelt auf cinans
per-, ths e unten und oben Glubt nud laffe ¢s cine balbe
€ tunde baden, und gib fic gefdwind jum Tifde, weil
fie fonft geru feft werden,

]
120. Rdfenudeln,

Stimm {Hones Niehl in cinen Topf, giefe Sdhmalg
in der Groge eines €is daran, hernad nimm eine Mild,

* {dlage vier oder finf Eier darein, falze ¢5 und made

bent Teig an tvie §u einem C‘Ed):uﬂ&lb, {dmiere cin Loys
tenbldtihen mit Schmaly vud {hitte Sfjelweis den Teig
in felbed, fo gtop als ein Zeller Dreit, fese ef auf eine

~ Glubt, laffe e5 fhon bacen, Febre ¢§ um, hernadh nimimn

s herunter, {hmicre cine Sehitfiel mit Butter, lege e§
geilenweis binein, [freue Parmafontafe und Semmelbro=
fenp darauf, und fo forf, bis alled in der Sdufjel ift;
giefie ein Viertelpfund gerloffene Butter bavauf, ein wenig
Rabut, gib unten und oben fo viel Gluht, daf fie rede
beif auf die Tafel fommen. DObder: NRimm getlaubien
Reif in eine Rein, brenne Schmaly dardtber, was ndthig
ift, gicfe fo viel gefalzencs Wafjer baritber, damit fid)
ber Meif gut ansfoden fann, aber nidt gar gu weid);
fdhrhiere cine Shitffel mit Shmaly, lege das Dritrel
veé gefodbten Reified audeinander , fireme geriebenen
Parimafantdfc davauf, und fo fort, bis alles in der

- Sdiifel i, frene wicie Kdfe pavauf und brenne

CSdmals varnber,
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121, Sindsfoduudeln.

Madbe einen Teig an, wad jwei Eier nepen , walle
Pinne Flectben aud, hernad nimm drei Loffel voll Munbds
webl, mit der Mild vede fein abgerithre, febe 5 auf
cine Glubt, rithre ¢3 {o lange, Bis ¢5. anfingt ju fieden,
dann laffe e5 ein wenig fieden, {ditte e3 auf einen Teller,
Taffe ¢3 cin wenig abEinblen. Zreibe einen halben Biers
ling Bucter ab. © Wenn das Kod falt iff, fo vihre es
darein, fdlage gwei gange Cier und gwei Dotter daran,
ftofe ein wenig Prandeln und rithre ed davunter. guckere
¢35, tithre e5 flar ab, Dernady ftreiche e3 auf bdie Fleds
den auf, widle fie jufommen und fdneide fre vierectig
ab ; {dmieve eine Nein mit Butter, lege ¢d darein,”
nimnt ein Halves Seitel Mildy, fprudle drei Eierdotier
darein, {ditte ¢3 dariber, gib obcn und unten Slube,
~ bare fie {hou.

122, erﬁénu'br[n. :

Crftlid nimm jwdlf Loth Mebl in einen Weibling,
bernad nimm ein Tdpfben, {dlage drei Eierdotter dars
ein , ‘vier ROl voll Lanlidhte Mild und vier EFISfeL
voll Krebsbutier, nimm cinen gueen KodiSffel voll ge.
wiffecte Germ, fprudle alled gut durdeinander ab,
fditece es an das Mehl, false e$ cin wenig, {dlage den
Zeig (Hon glatt ab, fo, lange, bi3 er fih vom LOffel
Iofet, alsdann beffaube dad Rudelbre mis Mehl, {hireee
den Zeig darauf, walfe ihn mefferciicendict aus, bes
fireidhe ihn mit Krebsbutter und ffreue die gefduittenen
Reebsibwansden darauf. Radle pwet Finger lange und
drei Finger breite Streifhen, rofle fie jufammen;
fdmicre eine Rein mit Kreb3butter, (felle die Nubdeln
darein, lafje fie bei einer Bievtelfunde gany gemadh ges
Ben, bernah nimm, wad einen Geofden Obers aqusds
ntadt, Mild, laffe fic ficdend werden, und (ditece fie
in die Nudeln; gid unten und oben Slubht, laffe fie cine
Meine BiertelFunde bacen,




~ 123, Magennudelun. :

Made einen Teig von Mundmehl mit Eiern anm,

fibneide wie gerwdhnlich die Nudeln, fiede fie im Salye

waffer, fpithle fre mit frifdhem Wafjer ab, laffe in eciner
Kein cin Stk Sdhmaly Heif werden, gib die Nubeln
pinein, frene Magen darauf und rihre fie untereinander.
Oder laffe ein St Suder mit Waffer ficden, big ¢$
fih fpinnt, {koe die Magen , ¢ib fie binein, aud 3Ji-
tronenfdalen, Ndgelein und neues Gewiiry dagu ; made
¢ wie oben.

124. Margaroninudeln, _
Crilih made einen Halben Theil gefhuittene nnd
eincn Halben Theil gerddelte Nudeln, bdiefe im Saly
waffer itberfotten und mic frifhem Wafjer abgefidls,
Pernad) redt gefalzen, das Waffer abgefeiht. Bereite
unterdeffen gefeldten Haufen, dberfotten und Flein ges
fdbuitterr, wic aud ausgeldfete Krebsfhmwdngdhen, folde
jerfhnitten, gevicbenen Parmafontafe. Nimm eine jer=
loffene Krebsbutter, aud guten Mildrahm, rihre 5
unfercinander. ab, beftreiche afédann cine Pfanne ober
RKafferole mit Butter. Beffreue ¢ mit Semmelbrofen,
ridpte von uberfottenen Nudeln eine Lage, Hernad nimm
geeichenen Kdfe, gerfdnittenen Hanfen , Semmelbrofen,
vann cin wenig Musfatblitthe, die Nudeln {iberfreuet.
8{lsdann mit der jerlaffenen Krebsbutter und dem Milhs
rahm wohl begofen, damit fie fdhon faftig werden, alle
lageweis alfo gemadpt, bis alles in der Pranne iff, Hers

uah bade e im Bacdofen, oder wie ¢5 dir beliebs,

225. Nirnberger Nudeln,

Madve einen Zcig an, wie st andern Nudeln, walfe
ven Fleck fo diinn, ald ed fepn fann, {dueide ibu auf
pier Theile und blanfdhive fie, lege fiein frifdhes Wafjer,
bernad) ntmm ein Stivctden Butter und fiinf Eier , mahe
ein Cingeriihreed, gib eine Hand voll gediinftefe gritue
- Cribfen, Krebsfhminghen und drei  Loffel Mildrabm
darein, rvithre alles unter cinander, Musfarblithe, €hams

\




pignond, gesupften Hedie, vier Cierdofter, vitbre alles

gut,  Heenadhp fGuiere den Fafde auf die Flecke und
rolle fie gufammen, fhmicre cine Sdirfjel. mit Krebs=
Butter, lege die Studeln orbentlidh davauf, daun nimm
ein halbes Seitel Obers, {dhlage ywei gangesCier darcin,
fprvbfe g5 guf ab und Dbegiefe die udeln damit, gib

pben ein wenig C‘Semmcf[)roqm ud 5e1[anmr Butrer, wenn

¢3 Seit iff jum Anvidien; gib fie cine halbe Stunde
vorher in den Badofen uud bode fie nide ju farf.

26, Vflavpmuudeln,

* . Nimm in einen Topfein Seitel lanlidite Mildh 5, ice
Loffel gevdfjerte Germ ; pwel gange ier und jwvi Dotter,
ein wenig ger{dhlichene Butter, Saly, und forudle alles
gut ab. Made mit fo viel Mehi, als du dagin braudf,
den Zeig au, dap er nidht 3t weid und nide ju fef
wird; fdlane thn gut ab-, beftrcue ein Tudy mic WMebl,
walfe den Zeig darauf ans, fidh ihn mic dbem Krapfen=
ftedher aud, lege goei auf cinander und fiille fie.  Die
Fiille daju madhe alfo : fdneide ein StivdFdien von Graten
ausgeldfeter Hedte und cwad Krebsdhwdngden mic dem
Schucidemefjer Dufamm"n, iberdiinfte buﬁé mit Krehsa
butter und fitlle die Nudeln damif, (FHid fie mit dem
fleinen Dobel ab, Hernad) laffe fie geben. - Nimne in
eine Rein gliedbodh Mildhy, Tafje fie fieven, Dernadh Tege
bie Studbeln bavein, aber nidt aufeinander, fdhmiere fie
anf ber Hobe mir rebsbutter , gib uuren und oben Glubt,
bis fie femmelfardb werden , und gib fie gleidh gur Tafels

127. Gebadene Shmdlznudeln.

Rimm ein Sdmal; in der Grdfe cines Eis, thue
foldes in frifdem Wafjer wobl quswafden, alsdann
nimit goei idotter uud gwei Loffel voll Mildrabm daju,-
riihre ¢5 wobl durd einander ab und made mit Mund»
medl ein Teigdhen aw, welded fid mit den Handen ars |
beiten [dft, darnad fingerdicke nud fingerlange Strigeln
gemadt vod (plde Eabl aud bem Sdhmale gebaden,




123, ©dupfanudeln,

Madhe den Teig wie ju den geffupren Rudeln, allein
etwas fefter, made Eleine Sdupfoudeln,’ itberfiede fie
wit Mild, diinfte folde in der Butter, thue Semmels
brofen, audy ein wenig é]}”c:'d)mf)m vaveinr, dap . fie
fdhon amles toerden.

128. Topfennudeln, abgetriebene.

Nimwm adt Loth Butter, treibe fie {hon pflanumig
ab, nimm um adt Grofden Topfen, treibe ibn durd
ein Rudelreiter] in bie Butter, rithre e§ gut durdyeinan-
ver, bernady {dlage bdrei ganse ECier und pict Doprfer
daran, verritbre es guf durd einander. Jimm vier
Loffel voll- Germ, anderthald Vfund Wbl und jwdlf
Giergucten voll Mild; (dblage ihn gut ab, made lings
lidte Nubdeln daraud, nimme in eine Rein cinen halben
RNagel hodh Mildh uud ein wenig Shmaly; wenn es fiedet,
fo lege e5 binein, wenn fie genng gegangen fiud; gib
unten nud oben Glubt und bade fie {don braunlidie, -

130, Sopfennudeln, aufaegangene
Freibe ein Sridden Sdmaly ab, {dloge drei pder
pier Gicr dapcin, nimm and ein wenig Mildrahm , eiibre
den Sopfen, Hernadh das Mehl, darunter ; der Teig mup
ein wenig dicker, al$ ju en abgetricbenen Noderln, gemadhe
werden 3 nimm Mild) und Sdhmals tn ein Reindel, lege

dic Nudeln darvein, ¢ib unten und oben Glubt, backe fie -

alfo, e muf aud nidt ju viel Mild genommen twerden,
und wenn fie fertig find, ¢ib fie bald quf den Zifdh,
151, Topfennudeln, andgediinfiete.
- Fyeibe in der Orofe eines Eis ein Sdhmaly im
Weidling pflaumig ab, rithre um adt Brofden Topfen
oder fieben Gidotrer, jedes gut verrithre, und Salj bins

ein, nimm fo. viel MWehl, vaf der Teig nidt ju fefk

und nidht ju weidh wird , mifde ¢ wohl untereinander,
Hernad) thue den Teig auf das Vet beraus, made ihn
an, arbeite ibn mit der Hand 4u einem Strigel aus,
britefe ibn cin wenig breit, fdhneive Nudeln in der .‘l’mm
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won gwet Fingern davon; fdhmiere eine Nein mit SdHmaly
oder Butter, fhue Mildrahm darcin, felle Rudeln aut
den Sdnitt, fthmiere oben wieder Mildrabm darauf,
gib unten und oben Glubt, dinfte fie langfam. Dicfe
Qudeln Fonnen and mit Mild ausgediinfler werden,

132. Topfennudeln, gebadene.

Erfilih nimm ein Pfund Mebl in civen Weidling,
drei Hande voll Topfen ausdgedrindt, unb darunter vier
2oth Shmals, nidhe gar cin Haibes Seitel Mild: lafje
e3 warm merden, gufammen gefdirttes drei Toffel voll
Germ, jwei gange Eier und gwei Dotter; alles jufants
men in einen Sopf gethan und abgefprudelt, bernad
daran gefhiittes, aber nidt alles jugleich; nadh) und nadh,
bis tu fiehft, daf e3 weidy genug ift, fhlage ¢S gut ab,
Bernady made [dnalichte Nudeln daraus, macye in der
Mitte einen Snite, laffe fie {hon gehen und bade fre
gan; fihl im Sdmalze. :

: 133. Wdl{de Rudeln. ;

Stimm ein Mundmehl, darnadh du viel maden
will, gupfe eine Butter darein , nimm Mild und. Eiers
Dotter, madie den Teig an, aber nidt gar ju feft, made
SNudeln wie die Kapaunennudeln; fiede fie in der Mild,
wenn fie gefotten find; faffe fie hevaus, befireide eine
Sdiiffel mit Buster , befirene fie mit Suder und Jimme ;
fo oft eine Lage Nudelmr ift, fo oft wird ¢8 wieder Des
firenet, lege Butter darein und fitgen Mildrabm, unten
und oben Glubt, und {dhon gebacen. -

134, Simmenubdeln,

Treibe cinen Bierling Butter oder ShHmaly im
®Beivling pflavmig ab, verriibre finf gange Eier und
fiinf Dotter darein, giefe ein halbes Seitel lanlidtes
Oberd und vier 2offel gewdfferce Germ nad und nadp |
daran, fde ein Pfund Mundmebl Pavein, {dlage den
Bcig fein ab.  ISvann nimm ihn auf ein eingemelbtes
Bret heraus , walfe ibn fingerdick aus, flich ibn mitdem
Bizfotenmodel aud, mifde cinen Bierling gefichten Suder



und ein 2ofh geficbten Jimme unter einander, {Hmiere
eine grofe Hein, oder cin grofes Tortenbldttdhen fomme
dem Reife mit Sdimaly, lege den Vobden von der Rein
mit den Nudeln voll an, uberfirene fie mit dem gemifdhs
fen Juder und 3imme, bann wicder eine Lage Nudeln,
Beftrcue fie abermal, und fo fort gemadt, auf die Hobe
ober muf Juder und Jimms fommen ; loffe ¢S nidht gar
au viel geben, gib unfen und oben Glubt, bade ¢3 langs
fam, daf fie unten {dhdne Ramel Haben.

€) Reiffpeifen.

135. Meif, angelegten, .

Gicde cinen Bierling Reif in der Mild, Toffe ibs
austiblen, treibe einen Bierling Vutter ab, nimm joei
gange €ier und vier Dorter, jedes wobl vervithre, {dmiere
ein Gugelbupf mit Butter , befde ihbn mit Semmelbros
fen , made eine Loge gebadte Sdinfen und Peterfilie, -
gehadte Edrvdmmdien und Krebéfdndndien, fille den
Heip hinein , mache cinen Nagou von cingemaditen Henfie
shen, eine Lage Neif und backe ibn gelblidhe, :

136. Reif, fal{den.

Sdneide dad Vrdt von einan Hede oder Karpfen
tedt Elein, and) eine in Mild geweidite Semmel dare
unter, madie von cinem €i ein Cingerdibrees, fiofe 3 in
einem Morfer redit fein, fhlage jrei gange Eier darein,
treibe & dburd) cinen durdloderten L5ffel in cine fiedende
©Sugpe, loffe ¢5 cinen Sud anfthbun, dann nimm 3
beraus und made ¢5 fo fort, bis der Fafde gar ift.
UAn einem Fleifdtage made ibn cben o, nur dag du fiats
vem Fifdhe Salbfleifd) oder Leber nimmft, -

137. Reif, fafdirten im Negpe.
Sicde ein halbes Pfund Reif in (ifer Mild weidh
and fofie ibn auskithlen, fdhneide ein halbes Pfund weidh
gefottene Sdiinfen redit Flein, traibe cine Buster in dex

.+ Ordfe von gwei Giern, ywei gange Gier und jwei Dotter -

ab, rilre ¢s gut unter einander, wofde das MNep aus,




fille ¢8 Hinein , Binde ¢5 rund herum gufammens fHnticre

cine Kein mit Buiter, lege e darein, gib unten uud

oben Glubt und bade ¢35,
138, Reif in Dunf mit Farben,

RNimm anderthald Pfund Reif, jwei Maf gueed
Obers,. fode den Keif redt weih und diek, berirach
treibe ibn durd) ein Gieh, laffe thn ousfithlen, nimm
cinen Bierling Butter, veibe gwei Jitronen auf deus
Buder ab, treibe die Butter ab, nimm cinen guten
Eheéil Reif, damit du auf vier Abthetlungen geung hafl,
gib etuen Theil vou dem Heif unter die abgerviehene
Butter, und {hlage von vier Eicriveif den Shnee, tihre
¢5 baruater, befiveidhe cine Kafjerole mit Batwer , gib
pen weif abgetrichenen Heip binein, made von vl
Giern cine leine Fridata, fdneide ¢5 {hon rund , damit
¢5 gerade den Meif bedecfen Fann; nimm abermal cinen
Bierling Krebsbutteer , treibe fiemic vier Eiern ab; nimm
abgerichene Pomerangen nrie Jucker darunter, damit dex
SKeif {16 genng wird, made ¢§, wie das erfie, gid ed
auf die Fridata wieber darauf, lege wicder eine Fridata
auf dent ndmlichen Reif, nimum abermal wieder cinen
Bierling Butter und vier Eier, drei eltden Clhofolabe,
mache ¢S wieder, mwie die andern jwei.  Auf Ven fhoars
jen Reif gib wicder cine Fridata daronf, dimm dey
Iesten Sheil von dem Neiff , dann wicder cinen Bierling
SButrer und vier Gicr - treibe e$ wicder ab, made einen
Gpinattopfen, gib ihn darunier, damit ¢5 {hon grin

- 1ird, gib ibm den Gerndh vort der Banille, made thn {uf

wic die andern, gib e5 wieder auf den {hroargen Reif
binauf, made 5 gleidh, damit die Kafjerole vedjr voll
wird; bereite cine Kafjerole mit Wafjer, fese s auf
cinen Windofen, Damit e8 fiedes gib pen Aeip mit dev
Safferole in das fiedende Wafjer, gib aber rohl Ads,
dag fein Waffer in den Neif bincinfomme; gib auf bie
Hdhe einen Decel mis Sluht und laffe ihn eine Stunde



langfant Fodhen. - Nimm ihn aus dem Waffer, lafje ibe

ctn Poor Minuten fehen, rvidte ihn auf eine Shirfiel,

fo ift er fertig. ; : o
139. Reifmelaun,

Nimm eine Maf gute Mild, ein Halbes Pfund
Neif, fiede ibn vedyt dick, {afje ibn falt werden, {hlage
vier ‘gange €ier und drei Doster darein, false ihn ein
wenig , {dmicce den Melannmodel gue mic Butter , gib
fircifiveife gebacte Sdyinfen davein, jireidhe den Reif
bald bincin; dinfie cin {doned weifes Hendel, gib o3
trocfen hinein, {dhmicre den andern Theil von dem Neiff
darauf, lofje e3 cine Stunde in einer Rein tm Waffer
fieven, gib oben auf eine Eleine @lubt, (frge ibn auf
cine’ Sdufjele : '

140. Reifmeridon.

Rimm ein halbes Prund Reif, ficde ihn in der
Mild fdon vid, wenn er gefotten, thue ibn auf eine
Sditffel, lafje ihn oustithlen, made einen Ragou von
€iterl, Britfeln und Odengartm, treibe ein gutes Stk
Butter ab. Hernad) den MNeif gut darein gerithre, nimm
goei gange Gier und drei Dotter, jeded wohl verrithre.
Alsdann nimm eine SPHiffer, ridre den Ragou darein
an, fireidye den Neif davauf, daf er in der Mitte bitb(H
body bleibe, dann Butter mit Meh( abgerithrt, ein wenig
Dbers daranf gefibiittet, gang didt ficden laffen, in' der
Dobe beftriden und {hon braun gebacken,

141, Reif mit Shinfen und Parmefantdfe

Erfilich nimm einen und einen halben Bierling Reif,
blanfdhire ipn im Wafjer ab, bernad fditcte ibn in cine
Rein, giche drei Seitel fiedended Dbers darauf, laffe den
JReif (hon dick fieden, nimm fieben Loth Butter in einen
Weidling , (Piitte den Keif darcin, ribre ibn durd
t.’inm:bcr und laffe ibn augbithlen; mwenn der Neif falt
1, fo fdblage gwei gange Gier und fichen Dotter daran,
rithre ibn bei einer Viertelfunde; nadh diefem nimm ein
Balbes Pfund gefdnittene Schinken, gib die Hdlfte in den
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el und die andere Halfte lafje fiehen; Hernady gib fess
Loth geriebenen Parmefanfdfe audh dagu, und fale edid
wenig; blanfdhire ein Hendel in der Nindfuppe ab, laffe
¢5 wieber ausfublen, uad dicfem nimnt den Melauns
mobdel , fhmicre ibn rvedt fiark mit Butter, uad belege
cinen Sereif mit gehadten Sdinfen und einen Streif
mit Speck, den andern Streif laffe feer, naddem gib
die Halfte von dewv geritbreen Reife in dent Meldun=
model; lege dad Hendel binein, dap der Riden auf
Der HObe [ifF, ¢ib die {ibrige Halite Neif aud) darauf
“und niberfircidie e8 mit dem Meffer; vaf man nom Hens
del nidts fichts bernady fope cine Rein auf die Glubf,
giege cin Geitel Waffer darein, fige bas Melounmodet
arein, gib auf der Hbe ein Blatel und ein wenig
Glubt darauf, laffe ibn bet drei Vierrelftunden fieben,
und uad diefem [fitrze den Neif vuf die Shu(ek

f) ShlickEcap fel

142, Sdlidfrapfenvon .Sjauren

Crfilid wird der Hanfen B fleinen Stiickdin jer-
fdnitten, alsdann in der Butter in einer Rein gediinfiet,
oben und unten Glubt gemadt ; bernady fihneide fo[u,en
{dhdn Plein gu einem @ebocfe, dinfte ¢ wieder in ber
Butter, Flein gefdnittenen ‘griinen Peterfilic; wirge o3
and thueeit wenig Mildrabm, Saly, geriebene Semmel=
brofen und cinen Eierdotter dagu, made 3 in der redyen
Dice an, alsdann made bdie Sdliccirapfen, ' malse
fie und gib Flein gemﬁznc und geedfiete (5cmme(brofen
varauf

143. 6051id—‘frapfu‘r von Rarpfrnmi{cﬁ.
PBereite von den Karpfen die Mild . die Darme
fommen weg, dic Mildy wird Flein gufammen gefdnite
ten, hernady in Butter und Semmelbrofen geditnfet; wie
audy in griiner Peterfilie, damit fie {Hon weif wird;
nimm oud Bildrabm , ein wenig Mustatblithe, ge=
falgen, und lafie e austihlen.  Madje unterdeffen den .

-
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Feig mit Giern und eimem halben ThHeile frifhem Waffee
an, {dHou ditnn audgeriehen und Eleine’ ShlidErapfen
gemtadt.  Hernad im Peterfiliemvafier abgefotten und
abgefbmolsen, qur Tafel gegeben; fie find fo gut, als.-
wenn fie von Fleifh gemadyt waren.

144. SdhlidErapfen von Krebfem J

Gicde Krebfe, [ofe fie aud und {hneide fie Flein,
nimm aud in die Mildh geweihte Semmeln, madye ¢
von etlidhen Krebfen einen Krebstopfes und (dneide ibn
auch darunter; alddann made einen redit weidhen Teig
von Mebl, Eiern und Waffer uud laffe ibn vaftens ine
befjen vithre eine Krebshutter mit swei Ciern ab und gib
 vas Gefdnittene Hinein, den Teig giche aud, gib von
bem Geritbreen ein wenig darauf und made Sdlids
Frapfen , bie nidt gu flein find, dann fepe eine. Mild
mit den Sdalen von Krebsbutter auf cine Glubt und
laffe f fie fieden, Daf er roth wird; Hernadh feibe es durd
cin Sieb und laffe die- Krapfen darin fieden, gib unfen :
und oben Glubt, daf fie braup werdens gib oben ere
gangene ﬁrcbébuttcr darauf und vidte fie {hon braun an.

145. ©SdlidFrapfen mit Gptnnt.

Der Teig wird mit Eiern und einem Halben Theile
Waffer angemadt,” {hon ditnn audgetricben , die Fulle
wird wic bei den Rrduterfirudeln gemadht, allein etmas
dider, fie werden aud) fo abgefdmalzen.

146. SGlidErapfeln on §leifds

Rimm cin Stid von cinem gebratenen Fdlbernen
Sdlegel, Kapaun, oder cin Bdlbernes Beifdhel: diefed
Flein gebackt su einem Gehdackel, roffe ¢ in Buiter,
mit grimer: Peterfilie, Semmelbrofer, Gewitrs und
- Ciern s Taffe e8 audfithlen, mmade den Feig mit einem
halben Theile Maffer und Eier, treibe ibn fhdn aus,
madye die Schlickfrapfen , fiede fie ab, und dantt abges
fibmolgen.  Du fannf fic ﬂufi’ in die Suppe obcr unabs
gefdmolzen geben,
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a4y, ®HlidErapfen von der Lunge.

Staddem die Lunge geforten Hat und ‘fein gefchnite
e ift, dedgleidhen audy cine Bwicbel, fo lafje fie mit
etwas frifher Butter oder Fette in ciner Rein ditnfien,
und gib dagu ctwad fein gefdnittene Peterfilie, Saly,
Peeffer, nebfE einem Paar Eierdottern ; fege fie hernady
wom Feuer und lafie fie falt werden. FMimim nur cine
Mortion feined Mebl auf ein Backbree, false e5 ein wea
aig, {dlage ein ganges €i dagu und ermas frifde Butter,
and made den Teig fo mit laulidtem Wafjer an; vere
arbeite ihn wobl mit der Hand, bis er fih flbff vom
DBrete abldfet , denn er darf nidbet feft fepn.  Treibe ihn
bicrauf mit dem Nudelwalfer ans und iehe ihu mit der
Hand {don aus, daf er fo fein wie cin Pofipapier wird.
Beftreiche ihn alsdann mit einem abgefdlagenen €i, gid
die Lunge mit dem ERIOffel daranf, in der Grofe wie
die Lungenfrapfel fesn follen, {dlage den Feig daritber
und fdhneide dic Lungenfrapfel mit dem Vadradel {don
aud; fepe Waffer mit Saly anf dag Feuer und thue, -
wenn ¢35 fiedet, die Krapfel hinein 5 lafje fie etliche Suve
aufwallen und nimm fie Hernad mit einem [dderichten
Loffel aus demt Waffer. Dad Waffer lofje recht gut
bavon ablaufen , dann ridyte fie auf eine Sdifjel, gib
cine gute Fleifhfuppe darauf, aber nidt ju viel, fepe
fie warm, Beffreue fie efrwas fein mit @fdhnittener Peters
filic und gib ein roenig Pfeffer und Mustatniifie dag.
Made gulest eine Hand voll gerichene Semmeln in der
Butter {hon gelb und firene fie fiber die Lungenfrapfel.

g) ©dmarren

148, Sdmarrn von Gries.
RNimm Mild und laffe fie in ciner breiten Nein
ficven ; lege Sdhmaly oder Butter davein, mit Safran

ein wenig gelb gemadt, wenn die Mild fiedet, vithre

den Gries darein, nad und nad audgediinfiet, er Hat
cine gute Stunde ju dhnfien big er gelblidh wird. Over
nimm drel Seitel Falte Mild, gicfe drei Sritel Gvics



varcin, laffe ¢35 swei Stunden fteben, falze ¢, dinfe
ihn wohl gugedede in ciner NRein, damit er rahmlid wird.
Bevor du obgedaditen Shmaren auf die Tafel ridte, fo
gib drei Eier und drei Loffel poll Mildrabm fprudelnd
dagu und laffe ibn cinige HAugenblide ditnfen.

149, Kapannfd maren.

Rimm von vier Semmeln die Shmolle, made
einen fhonen feinen Semmelfod, der aber nidht gar gu
did ift, fdlage zebhn Eierdotter und jwei gange Eier,
jedes wobl verrlibre, binein; f{dneide von jwei Kapaunes
dad Hafdhee varunter nud fege eine Butter auf die Slube,
laffe fie beif werden, gib dad Geruthree hinein und lafje
¢3 langfam ditnflen , auf diefe Art wizd der Hedhtfhmarrn
aud gemadt. = ;

150, Krebsfdmaren mit Mandeln.
Sicde dreifig Krebfe im Saljwafier ab, die .
Sdwdngden {dneide flein, von den Sdalen. made cin
balbed Pfund Krebsbutter, rithre einen Bierling gefdhroellte
und flein geftofene Mandeln, wie aud Mundmebl in
giner guten Mild, fein ab; falze ¢, nimm adr gange
€ier, cinen Wierling gut gerlafjene Krebsbutter und die
Elein gefdnittenen Krebs{dhwdngden: rithre alles redt
gut unter ecinander, wenn ¢ aber gu did iff, fo nimm
nod) ein wenig Mildy, denn ¢ mof fo ditnn {eyn, daf
¢35 leicht vom Loffel rinnt, lafje die fibrige KvebSbutter
in der Nein jergehen , {ditte den Teig darein, gib unten
und oben Glubt, laffe idn fangfam ausdinften, gib
_aber Adhe, vag er fih unten nide anbrennt, wenn cr auds
gedituflet iff, fo gerfloge ibu fein, dinfie ibn nodmals,
2af ex {hdn brofele und vabmlid wird, und sudere ibn.
151, Krebsfdmaren mit Mild.

SRithre in cinen Topf Mundmebl mit einer Halben

Mab Falter Mild) fo fein, wie cinen RKind3Fod, ab,
false e5, nimum einen Bierling gerlaffene Krebsdutter,
aebu gange Cier und von dreifig Krebfen die Elein ges
fdmiftencn Sdwanyhon: vihre alled davein, gerfafic in
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ver Rein einen BVierling Krebsbuter, fcbutfc ben Zeig
Darein, gib oben mehr Glubt als unten, daf s fih
nidht anbrenne, wenn er oben gelb iff, fo gerffofe ibn
und laffe ibn anéfub[m, pabe aber Adst, daf er nidht
3u foerr wird,

152, Mehlfhmaren
Rimm ein Munduehl, made den Teig nide v
woeidh, aody ju fein mit Falter Mild an und rithre fite
eine Perfon, wenn folde fir eine Haudfecife gegeben
wird, swei Eier darein, dann gefaljen unb tm beifen
Gd)malge {dhon auﬁgeb:mﬁef.
S 153, Reipfdmarrn
Giede in ciner Maf MWild cin Halbed Pfund Reif
nidht ju weidh, verrithre ibn mit eiergrofemt und fchou
pflaumig abgetriebenem @Cf)malgc und adf gangen Giern:
dann {dicte den Reif, aber mcf)t mebr frarf gerithrt,
parnnter; fdmicre cine Rein mit SHmaly, fille den
Reif darein, gib unten und oben Glubt, bade ihn, daf
er nidht gu braun wird; al8daun jerfiofe ibn und beftrtuc
ibn mit Suder und Jimmt,

c154, Semmel fHmarrm

RNimm finf altgebacfene Semmeln, {Enittle felbe
plinn in einen Weidling , daju gib cine halbe Maf Mildy
und vier Eier, ein wenig gefalzen: fprudle alles wobl
unter einander, giefe felbe in cin Heifes Sdhmals und
Tafje ¢3 rabhmlicht werden, i

h) Strude In

155. Fleifdfirudvel mit Sdhinfen.

Madhe den Teig an, wie bei der Mildrabmfirudel,
Pernadh nimm ein St von einem gefottenen Sdhroeins
fd)mﬁn, fhneide e$ bldttrig und gewitefelt; alsdann
mimm eine Hand voll Semmelbrofen , rd(te fie {hon leide
im Sdmalze, siche den Teig auf einem Tude aus, aber
nidbt gar ju dinn,  Rimm ein gutes Seitel Mildrabm,
fhlage fitaf Dotter darein, fprudle ¢3 wobl ab; fireide
diefen Rabm auf den 1etg, fireue Die grofte C‘Bemme[,



famme das geroiiefelt gefbnittene Fleifh, darauf, rvolle
ibw gufammen, binde ibn in ein fouberes Zudhel und fiede
ibn, aber nidf ju weid), bHernadh nimm ihn heraus auf
eine Sdnffel, welde mit Butter befdunices iff, gib ein
wenig Guppe darauf, und oben auf die Serudel in Butier
Ina:m gerdficte Semmelbrofen, fo find fie fertig.

156, GehadErudel,

Rimm ein Breit von cinem Kalbe, Hade 5 gang

flein , nimm cin Biertelpfund Sdmaly, treibe 3 pilaus=

mig ab, {Hlage vier Cicr darein , cine Hand voll Sem-

inelbrofen’ unbd eine Hand voll Sehack und Pinoli, rithre

alled {ddn faumig unter cinander b 5 iibrigend made den
Zeig und alles, wie bet ber g[uff)ﬁrube[

TR @rteéﬂrubtt
Diefe Strudel made wie die Mildrahntfrudel, nue
dor @ries in der Mild wird did gefottenn, Falt mit Shuialy
und Eiern abgetrichen , cin wenig Jitronen = oder YPo=
mevangenfalen; flein darauf gcfd)uittcn, auf den Teig
geftridhen und trocfcn obcr iR fcr)r :vcmg Dbers aitge
, jtbuufitt. #1311

158, Hedtfrudbel,

Mabe einen ausgejogenett Teig, wie gu der Ml
‘;abmﬂrnbe[, nimn eitien in Saljvafjer nberfottenen und
von Grdten audgéldfeten Hedt , gepupfi wie Erbfen grof,
dinfte folden in Butter wad Peterfilic gewirrgt. Wenn
der Teig audgejogen iff, mic Mildrahm uberfridhen, -
fireue den geviinfieren Hedht mic in Butter gerdfieten
©@emmelbrofen darauf, rolle e3 jufammen und mat{ic (3-8
auf dje Are, wie die Kreebsftrudel. :

159. Kapaunnenffrudel.

Rimu vom cinem gebratenen Kapaune dad Fleifif,.
{dneide e3 flein, gib gewilrfelt gef@mttenc Semmeln
bagu, paffice e8 mit Butter, grimer Pecerfilie, {ifent
Dbers oder Suppe, Iegm! ¢ mit Elerdottern, lafje ¢
Falt werderf, made einen Strudelteig an und gib das
Daffirte darauf; vole alled gufammen und fiede fic in ciwn
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- Zudy gebunden in gefaljenem Waffer und gib gerdfere
- Semmeln darauf,

160. Rinbdsfodfirudeln.

- Made cinen Strudeltcig an, alddann made einen
diden Kindsfod und treibe cin Stiddei Butter oder
Sdimal; pfloaumig abs nimm and eine Hand voll ge-
fdwellie und geftofiene Mandeln, ¢ib fic in den Kody,
{dblage Cier daran, halb gange und halb Doteer; ziehe
den Eeig ausd , fireidhe den Kod) darauf, rolle ¢d jufoms
amen, gib fie ineine gefdmicrte Rein, thue Mild davauf,
oben und unten Glubt und bade fie {dion.

161, Krvebsfrudels

RNimm auf ein Bret Mundmedl, falje e3, fdlage
ein ganges €i daran, madhe den Teig mit einem laulichs

ten Waffer gang weidy, daf du ihn ziehen fannft, au,

. orbeite ibn rvedt fein, bi3 er Blastern befomme, ab,
hernadh dedie, einen marmen Weidling darauf, laffe ibn
roften bis die Fulle fertig iff. Dicfe madhe alfo: {hneide
Krebs(hodnyden und Sdhpeeren Flein mit dem Schneide
ameffer, treibe ein Halbed Pfund Krebsbutter fm Weids
linge ab, rvithre jwei in Mild geweidite Semmeln mit

ver Ninde darein, alddann flnf gange Gier, jeded gut

verriibre; falye e3, thue ein Seitel guten Mildrahm
und gulest die flein gefDHuittenen Krebsfhwdnzden dars

ein, rithre alles unter cinander, befirene ein Bret mit”

Wepl 5 lege den Teig darauf, walfe ihn aus, alddann
giehe ibn, dag er aber nidt gerrcift, fo ditnn ald e$
fepn fann, firciche die Fiile darvauf, rolle ihn gufams
men, bcrnai) fhuiere eine blecdherne Schnffel und Reif
mit Krebsbuteer, lege fie rund darein, made einen Neif
berum , {direce fiedende Mild) und ein wenig Keeb3butter
darauf, gib unten und oben Glubt, backe ibn Iangfam,
wenn die Strudel gu troden ift, fo fdhiste ein wenig
Mild davauf, daf fie foftig bleibs.

A
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62, Lumpelffrudel,

Nimm auf jebn Perfonen finf [dmmerne iberfottene
Beifdel, backe fie fddn Flein, bereite geweidhte Sems
meln gehackt eine gute Fette und gritne aud) Flein ges
fdnittent Veteviilie, vdfte e5 mit dem Brote darein, Laffe
¢3 austithlen , nimm Elein gefdhnictene Kernfect davan , gwei
Loffel voll Mildrabm, gemifdites Gewitry, Saly und
madhe hievon die Fulle an, aber niht gar su fendt.
RNimm Mundmehl, e¢in €i und von einem die Klave,
in einem Topfe mit mwarmem Wafjer abgerithrt, dasd
Mehl gefalyen und den Teig mit diefem angemadt, {hon
lind und wobl abgearbeitet, [afie ibn jugedecFt rafien,
bi$ er jum Ausichen iff. AISdann nimm ein wobleine
gemeb(betes Tudy, sicheden Teig hon dinn aus, fireide
die Fitlle derauf, fiveue gerichene Semmelbrofen daritber,
volle ¢3 in der Dicle cines grofen Daumens gufomimen
und radle fie fingerlang ab, dann wieder jufamurea gerollt,
und o fort, abgefotten in ciner fiedendent Suppe, mit
Semumelbrofen abgefdmalzen, fo find fic fertig.

163, Mandbelffrudel,

imm ein halbes Pfund Mehl , vier Loth %uttzr,
drei Gier ,~ mache den Zeig mit Waffer an, wie bei
ciner Mildrabmfrudel , laffe ibn rvaffen, nimm vier
Loth Flein geffofene Mandeln, pier Loth Jucker, gwei
gange Eier und drei Dotter, die Klare ju Sdnee ge=.
{dhlagen, nimm ein wenig Satroneuﬂba[c, rithre e eine
halbe Stunde. .fjeramcf) siche den Teig diinn aug, veif
bag Ovt hernm weg, (treidhe die Fitlle darauf, volle fie
jufammen , {dmicre eine Rein mit Butter, lege fie Hins
ein, giefe eine beife Mild daranf und fhmiere ﬁc ohen
mlt Butter und bacfe fie {hon,

164. mtalrbraﬁm[irubct.
-« Der Teig wird wie der vorige gemadt, lafje ibhn
,&taﬁen, dann nimm gur Fillegoier Loth Sdhmals und,
{reibe ¢8 in einem Weidlinge pﬂaumtg ab, riibre dag

el Dotter und cin ganged €i, nebft einem Seitel Mildy=
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rahut,  Biche den Teig bitnm aus, dad.Dide von dem -
Zeige abgeriffen und -bie Fille aufgefividen, anftatt den
Semmelbrofen {de vier Loth Weinberen binein, hernad
rolle fie gufanumen und lege fie in ein gropes Geitel fiedende
Mildy, in ver Hobe mic Butter gefhmicrs und fhom
gebacfen, -
165, Nievenfirudel

Hade dic gebratenen Nieven gang flein, weide um
drei Kreuger abgericbene Mundfemmeln in die Mild,
vriide fie gut qus, treibe ¢cin Sdhmaly pflaumig ab,
cinenn oder jwei Eierbotter, audd die mit den Nieren
tlein gehactte Semmel nud etlihe Loffel Rabm darunter
gertipee. . Galy und Mustatblitthe dagu, ziche den Teig
papierditnn. qus, fireidhe die Fiille darauf, brdune ¢
auf.  Man muf einen RNagel hodh Rindfuppe vorher mit:
eiwas Butter fiedend maden und die Strudeln darin
aufbrdunen.

166, Retfffrudel.

EDIacf)c cinen weidhen Gtrudeleeia mic Mundmehl,
gwet Cierdotter, laulidter Mild und etwad Saly an,
lafie ibn rafien und madhe bie Fille alfo: treibe nidt
gor einen Bieeling Butter mit cinem Ei und gwei Dots
fern gut ab, vervithre eing nach dem andern, naddem
fiede cinen DWierling Reif {dHdn weid) in der Mildh, bis
bie Ml gang eingefotten ift, diefen gib abgefithle audh
binein und rithre e5 gut untereinander ab, den Teig
- giche recht ditnu aug, freidhe die Fitile gang dicf darauf,
und volle ¢5 lodfer jufammen wie eine Strudel, laffe ¢3
in der WMild fieden, gib unfen. und oben Glubt und
laffe fie {dhon braun werdben,

167, ShiwammFrudel.

Den Teig made dagu wie bet der MildrabmfErudel,
die Fille dagn mache alfo: puse Shwdmme, welde du
willt, wafde fie fauber .aus, bhernad {Hneide fie fein
mig eiment @cf)uewmcf”er , lafje C‘id)mafg, oder Butter in
oer Hvin beiff werden, véfic von ciner Semmel dic Broa
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fen, aib die gehadten Shwdmme darein und dinfie fie
gut aus, bernad) lafje fie auskiblen, befoube ¢in Tud
wit Mebl, iehe den Teig nicht g dick und nidht gu dinw
aus, befireidye ibn mit abgefdlagenen Eiern, fireiche die
Fulle darvauf, rolle ihu jufammen, fiede Wafjer in der
Rein; falze e3, die Strudel darcin, dece fie ju, . laffe
fic cine Viereelffunde ficden, wenn fie gefotten iff, o
fcibe fie auf der Butter ab, {dhmicre cine Sdufjel und
Reif mit Buster, thue Milhrahm daranf, die Serudel
darein und wieder Mildhrahm darauf, defe ¢3 ju und
- laffe e5 auf der Slubt aufficden.

168, Semmelfirudel.

Made den Teig wic fhon berwuft, Sur Fiille aber
nimm et Semmeln, weide felbe in ver-Rild , nimm
vier Loih Sdhmaly, treibe o5 vedit pflaumig und gut ab,
vracde die Semmeln feft aus, ribre fe ouf das
©dmaly, alsbann nimm vier Eicr, cin wenig Muds
fatblitthe, walfe den Teig hinaus, fireidhe die gerithree
Giilie darauf, rolle ihn sufemmen, mit cinem Kodidffel
drei Finger breit weit abgedritete , in Salzwafier gefots
ten, auf die ShHuffel gegeben, mit Butter und Sems
melbrofen abgebrennt,

160. Gpt:mtﬁrubef
Rc‘cf)e Gpinat wie gewdhulidh, ohne einjubrennem,
daun driice ihn aud, fbneide ibn Flein gufamumen, lafje
ein Stiddien (.‘5®ma[5 beif werben, gib Semmelbrofen
barein, vofte fie gelb; Hernad nimm den Spinat dagu,
fd)laa.e @ier daran, thue Saly und MusFatblithe dazu,
laffe ihn ausEiiblen, giche den Teig, der wie oben ges
madht wird, gut aug, fircidhe den Spinat darauf, rofle
ihu gufammen, fiebe ihn im Waffer , uaddem lege fie i
vic Sdirfjel , beftreue fie mit gerdfieten Senumelbrofen,
begicge fic mit Butter und qib fie ouf die Tafel.
170, Lopfenftrudel.
Madbe einen mitben oder ausgesogenen Leig, mwie
¢5 die Beit juldft. Die Fiulle wird aifv gemadi: Nimm
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Butter oder Schmaly, treibe 3 ab, {PHlage gange Cier
barcin, darnad du viel maden willt, dimm geweidtes
Gemmtelbrot, Elein gericbenen Topfen, der {don troden
ift, Mildrabm, Saly, Weinbeeren, und made ¢5 ibrie
gens auf bie Are, wie bei dem Mildhrahmftrudel

171, Tirolerfirudel.

RNimm ein Pfund Mehl, ein halbes Pfumnd @d}ma[&,
Hrdfele e gut ab, falze ¢3 cin wenig , {Hlage finf Dotter
- und gwei gamge @ier varan, vier oder fitnf Loffel voll
Germ und fehd Lol voll Mildh, walfe den Eeig jus
fammen , {dlage ibn etlidhemale wie den Butterteig ab,
vag er gut vngerelnander fomme, laffe ibu raften, inbefs
fen made die Fiulle: nimm einen Bierling Mandeln,
einen Bierling gefdhten Sucer, rithre vier Dotter und
vier gange Eier daran, ribre ¢ redt pfloumig ab,

walfe den Teig meffarridenvid aus, {hneive ibn nadh

ver fdnge in ber Mitte vou einander , fivrcicdhe die Furle
varauf, rolle ibn baudbreit jufammen, lege ibn auf das
befdwerte Papicr, made ibn rund wie eine WMildrahms=
{Frudel, Tege fie auf cin Bldttden mir einem Neife, bes
vor dit fie in bie Tortenpfanue thuft, nimm hHeige Bute
ter, rithre cinen Gierdotrer darein, iberfreide die Strus
vel damit und befireue fie mit Suder. Du fannfE fie
aud mit Salfen oder Nibifelu fullen.
172, Bitronenffrubdeln.

Madpe einen Sirudelteig, nimm cin wenig Shmaly
und fatf warmem Wafjee (aulige: Mildy davunter jum
ginmadien ; bie Fille madie alfo: nimm cin halbes Pfuud
gefiebten Judker, 5m6(f Loth Bitronat, cin halbes Loth
gefiofenen Bimme, ein Dalbed Roth geiofene HRdgelein,
pon ciner Sitrone die Shale: mifihe alles unter einans
per, mahe ¢8 mit Jitronenfaft ctwas feude, jiehe den
Teig fbon ditnn aud, befireicdhe den Flecken mit Butrer und
ftreue das. Abgewifdte davauf, widle ibn jufammen,
fhmiere cin Tortenblattden mit Butter, die Serudel
varanf, Dade fie i Dfen, beinadh made ¢in €ig dave

- :
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auf, Defivene o3 mit Piffagen, lafjees im Ofen nodmals
trodnen,
. ¥) Wanbeln,

173, Yepfelwandeln.

Nimm {eds Mafbansgerdpfel, (Hale fieund nimm
die Bogen berans, lafie folhe im Waffer , bis fie weidy
find, fieden, und weno fie.gut jufammen gefotten find, fo
* treibe in einem Weidling cin Stiacdden Butter dflanmig
ab , {dlage finf Cierdotter hinein und vithre ed redt gus °
ab, bernad gib die Aepfel, die vorher gefotten, binein,
drei 20ffel voll Semmelbrofen, gefdnittene Jitronens
fdhale, Sucfer fo vicl bid ¢3 (I genug iff 5 diefed riihre
gut unfer einander, fdmicre die Wandeln mit Buiter,
fillle fie balb an, bacfe fie in einer Tortenpfanne {dhom
gelb und befde fie mit Suder,

174, A ugdburger Wandeln.

RNimm in einen Topf vier Loth fein geftofene Man-
-deln, vier Loth gefiebten Suder, drei Loth feine Seme
melbrofen und ein Seitel Obers, rubre alled gut ab,
fhlage gwei gange Eier und gwei Dotter, jedes gut ver=
tiibre, daran, treibe jroei Loth Piffazen, wei Loth Ji=
tronat Elein gefdnitten, zwei Loth gemitrfelt gefhnittes
ned Mard), alled unter vas Obige, fdhmiere die Wans
veln mir Butter, futtere fie mit Butterteig aus, fulle fie
balb an, bacfe fie langfam in der Tortenpfanne.

175. Auffermandeln,

Mache cinen Butterteig, {dlage ihn viermal, und
lafje felben ollzeit wieder fiehen, die Wandeln werden
_ damit audgefiistert, Dbernad nimm einen Brifel, fiber
brenne Eiterchen, {dueide und ridte fie in cin Neindel,
puse Auftern, -gewafdhene Mauradien und gemwdfjerte
Artoffeln darunter, gib audy cin wenig Wein und ein
Stiten Butter, Gewiiry, Sitronenfaft, laffe s nod
¢in. wenig blinffen, audh Briifel Giter], fille die Wana
beln damit an, habe aber«Adt, daf bdie HAufiern, wenn
fic singefiille werden, in dbie Mitte Fommen; wenn ¢
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~ abgefnblt iff, made cinen @ccfc[ varanf, fuﬂmcﬁc fie

mtt Giern und badke fie fdhon.

176. Bisfotenmandeln
Zrelbe cinen Bierling' frifde Buster mit drei Eiern
und adt @bttég ab, nimm ‘einen Bierling gevicbene
oder gefiofene Bistotenbrofen 'mit gutem Weine anges
feudptet, vitbre fechs Loth Suder, ein halbed Loth Jimme,

b=

~gwei Loth Sitronat davein, ridie in den befiridhenen Wana

delmodel mehr ald cinen halben Theil, fhon langfam ges
backen. DOder: nimm in cinen Topf adt Loth: gefiebten

 Buder, bebalte etwad Juder zu €is anf, vicr gange

Gier unbd vier Dotter: die Klare davon {hlage sum Sdnee,
piihre alles gegen eine ©Stunbe, nimm bernad von einer
halben Sitrowe flein gefhnittene Schale , vier Loth Srdrf-
mehl und gwei Loth Mundmehl:  verriihre alles ) dad
Mebl aber nur gan gemad), fhmicre die Wandeln mit
Dutter, gice fie hinein und bade fie {hon, E}Lc lcrgtcrn
find befjer af dvie crftern,

177. Blamafdeewandeln mtt manbc!n

Made cinen Butterteig und firttere die Wanbdely
bamit aus, alsdann lafje vier Loth Butter gergehen, gib
vier gute Kaffecloffel voll Mehl darein, diefes lafje cin
went'g anlaufen, daf e8 aber nur nid¢ broun wird , hers
nach gib ein Geitel fiedende Mild) baran, rithre ¢3 auf
dem Feuer o lange, biS €5 dick wird, und laffe e5 auds
Fithlens olSbann treibe vier Loth Buster in einent Weid=
linge ab, daun fedh)s Loth gefhrellte Mandeln ; wenn
diefe veveuthet find, gib den falten Kodh hinein und rithre
¢5 gut ab, {Blage fedhs Eierdotter hinein.  Die Klave
von den fech3 Dottern {hlage su einem fefien Schnee dagu.

- Diefes rithre tody drei Biertelfunden und gid von einer

ganget 3itrone die Sdhale gefdnitten, ein Onintel BVa-
niflle, mit cinem Sticfhen Juefer redt fein gefiofien,
Suder fo viel, dag ¢3 fitf genug iff, dajus made bie
gefiittecten Wandeln nidt gar ooll, befde fie oben mit



<3m:'t’e7, fee fie in die gebeizte Tortenpfanne oder Bade
pfchen, bacte fie mit einer halben Stunde ganggemady.

178. Blamafdeewandeln mit Topfen.
HNimm in cin Toprden cin gropes Seitel Obers,
fiinf gange €ier und fitnf Dotter,, false 8, was redit
ift, laffe e3 bei dev Glubt jum Topfen werden, alsdann
Aeebe ihn auf vewm Sicbe gut ab,, treibe cinen guten
Bicrling Butter pflaumig ab, rubre bernadh e gange
Gler und pwei Dotier, jedsd gut versdibre, uid cinen
halben %:er[mg gcftofetie Mandeln hinein, alédann (reibe
benr Topfen” nadh und nad) hinein, Vaf s aber nid
brdckelt wird, nimm fein gefdnittene Jitroncnf{dale und
Suder, daf e3 (i genug iff, daju, ribre alled unter=
¢inander; bernad fiittere die Wandeln auf Buctereig aus,
fiille ‘fie (fle werben aber nidht gugededs) und bade s
fons
‘ “1vg. Blanf{dirmandeln
Gdinecive vier gewiirfelte Semmeln geritrfelt,
feudbte fie mit Obers an, {dhueide frifde over diirve
Sdwdmme gewirfelt, lafje fie in Butter anlaufen, gib
geforrene Spargelpdpel, Kauli tind griine Erbfen, dagu,
lafjé vier Loth Buttew gergehen, giefe fic auf dad Ge-
Adnittene, Du Faunft aud) Krebsbutter nehmen, fdneide
aud gefottene Britficdhen oder Eiterdhen und Krebsfdwdngs
. then dagu; fdhlage in ein Topfden funf gavse Cier und
Drei Doirer, und fprudle ¢& mit cinems Seitel Obers ab,
gicfe e8 auf das Gefdhnittene, gib Solz und Mustac-
bliithe daju. Um Fafitage nimm anfase %Tuuc{)m pyer
Giterdyen cinen gefottenen Haufen, fitlle ¢3'in die ges
fdmierte . Wandel und bacfe fie in der Torteupfaune,

180. Buttermandeln.

Crfilih nimm cin Pfund frifden ober gefaljenen
Dutter, laf {olden gergeben, nimm ein Pjund Mund-
mebl, aditzebn Eierdotter, fed$ Loffel voll Germ, cin
Geitel laulidhte Mildy, vithre es unter cinander ab, madye
it diefen den Zeig an, gefalzen, - und ein wenig Weiu=
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berl, twenn e3 beliebt, beffreihe die Wandeln Falben
Eheil, angefitllt, in cinen yarmen DOrt geben . laffen,
und gebaden. Du Fannft aud Gugelbupf von diefem
Feige maden. Obder: laf ein Halb Pfund Butrer jerges
ben, {dlag jrodlf Eierdotter, ein Biertel Seitel Dovers

/laulidt gemadyt, drei £offel voll gewdfferee Germ, und

adhtzebn Loth Mundmehl daju, dicfed ruhre wobl uuter
einander, fdmiere die Wandeln mic Buteer flle fie halb

‘wolt-an, laf fie gehen, und back fic in einer Tortenpfanne,

181, Dufatenmwandeln. :
RNimm Mebl nadh Gutdinfen, naddem du viel
oder wenig madven willft, vier Eierdotter, und ein gans

“ 3¢5, lege ¢ in cinc Mildy, audy ein Brockel Butter, [af

3 laulidht werden, gich /e in Dag Mebl, fals 5. Gib
drei Loffelvoll Germ audy dagu, made einen fefien Teig
an, bernad) gib ibu auf dag Nudelbrett, walk ihu Elein
Fingerdid aus, fiedhe fie mit cinem Eleinen runbden Hude
fieher aus. Lap fie eine gute Stunde gehen, aber niche
bepm Feuer, daf aber aud feine Luft tazu fomint.
Nigan in cine Rein etwad Mild, aber nigt gu viel,
Tege fic fhdn Bincin, nund gib unten und oben Blubt,
obent mebr al unten, (o fie nur Feine Xamel befommen,

182. Erbfenwandeln,

Nimm ein. Halb Pfund durdgetricbene und tveidh
gefottene €rbfen, laffe fie audiblen, treibe gehn Loth
Sdmals oder Butter {Hon pflaumig ab, von jwei Li
monie die ©dyale Flein gefdnitten, adt Eierdotter, sroei
gange Eier cined nad) dem andern davein, gehn Loth Jus
der, ritbre aud die burdigetrichenen CErbfen Ddavunter,
eine halbe Stunde geriihret, und in die befiridenen Wan=
delnn gefdbiittet, cin wenig mebr al3 Halben ZEheil voll,
und {hon langfom gebaden. Obver (iofe gefottene Erbfen,
treibe fie durd) ein Reiterl, fie mirffen aber rie IMehl
troden fepn, hernadh ritbre jwdlf Loth geftofenen Juder,
gwolf Eierdotter und dad Crbfenmehl drei Bievtelftunden
wobl ab, gib Sitronenjhale dagu, {hmiere die Wandel,
fiille fic Halb voll an und bade fie {hon langfam.
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183. Banillewandeln.

ANimm vier gute L&ffel voll Mundmebl in ein Lopfe
den, thue vier gange Eier und einenr Dogrer Darein,
rithre ¢§ reche fein aby, hernadh gicge Faltes Dbers darein,
fprudle es gut durdicinander ab , fiede ein Gpirel Dbers
und giefe es darein, fese e ju und fprudle 08 allzeit,
bis e5 {dhou didf wird; bernad nimm ein Srideden Ba-
nille und guckere e, big daf du glaudbt, daf e3 fif
genug ift, thue Flein gefhnittene Sitronenfdale darunter,
laffe ¢5 ausfithlen, nimm von ecinem &ie die Klare,
fdlage S su cinem Sdnee und thue es darunter, bieranf
nimm bie Wandeln, {dmiere fie mit Butter und beftreue
fie mit Gentmelbrofen, filfe ben Seig binein und bace
fie {hon. :

184. Sleifdmwandeln.
. Dimnfie cin Piund Bilberne Sdhnigel fhon weif in
oer Butter, hnueide fie Flein und gib audh Marf und
tine in Mildh) geweihte Semmel, wovon bie RNinde
wegge(nitten i, darunfer; dann treibe cinen Bierling
Butter ab, fhlage gwei gange Eier und vier Dorter
binein nud viihre e gut qab, bernad fiitiere die Wan-
veln mit Butterteig, fille fe mit dem Abgetricbenen und
bade fie in der Tortenpfanne etwas gabe,

185. Gehadmandelo von Fifden

Sdhuppe cinen Karpfen, der fdhor grof iff, siche
ibm die Haut ab, 5 das Breie Derunfer, ditnfte ¢8 in
Butter, hade e5 Flein, vinfie oud den zu Stircken ju-
fammen gebacken abgeldfeten Rarpfeg in But'er, [hitice
ine gute Crbfenbriihe daran und Idjje fie freden. Trfibe
fie burd, tdfte das vorbemeldese Gebad wicder in Buteer,
- grimer Peterfilic und Gemmelbrofer, in dic durdygerries
bene Guppe gib  ein wenig Kapern, Mildrabm , Ges
Wiy und ein weitig Sicronenfaft, dafedervas ange duert
WD madhe gudem Boden einen mitFben Zeig, die Wans
el mit Gdhmaly befirichen, das Gehad darein giridhier;

54
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s dem Dectel made einen guien Butierteig und bace
ibn {don langfam.

186. Gehadmandeln von Fleifd.

Rimm cin St vor einem gebratenen filberhen
Sdlegel, Elein gebact, rofie e8 in Butter und Sems
welbrofen , mit gutem Kernfette.  Nimm  oud PWein
und Effig, Daf e3 angefduert wird , Kapern, Mildrahm,
Gewity, Pinoli, Weinbecren, wenn 3 belicht; made
es in der redren Dide an, {Dmiere mit Sdmaly die
pagu gehorigen Wandeln, made den PVoden von eincity
awiieben Seige, fille dad Gebad darein, den Deckel aber
made von einem guten Teige, oben auf gefdmiere wit
Giern; drei Viertelffunden gebaden.

187. ®ehacdwandeln, abgetrichene.

Die Wanveln werden mit Buirerteig agégefflticrr,
pann (hneide gebratencs Fleifh, was e3 immer fie cind
ift, aber von Kapaunen it das beffe, aud) ein Seidden
gervcichte Gemmel darunter; bernadh treibe ein Stids
den Butter ab, {Hlage gwei Eierdoter und swei gange
Gier daran, cin wenig Mildh, Gewiivg und Saly; diefed
rithre gut abund fiille ¢d in die Wandeln; gib and) Flein
geftogene Piffagen dagu, aber feinen Deckel davauf, bade
fie {chon. :

188, Germwandeln, gewdhnulide.

Stimm cinen, Bierling Butter und cinen Bicrling
Gdmaly, faffe es in cinem Topfe zergeben; Hernad) gid
e f0ffel voll Mild davan : diefes vithre unter einan=
ver, und gib godlf Eier, das iff, drei gange und menu
Dotter , il jedes auBperrithre , hinein, drei Loffel voll
Germ, Saly, was redt iff, cin halbed Pfund Mehl
und ein halbes Seitel Mild), ciihre e3 bis e5 nid)t mehe
brockliche ift, alédann {dmiere Die Wandeln mit gerlofjes
ner Butter, und fitlle fie halb an, laffe fie bei Dem Ofen
{dbon gemadh geben, und backe fie. Anfangs unten und
oben Glubt, Hernod nimm unten die Glubt alle weg.



189, Germmwandeln, gegoffene.

Rimm in einen Topf einen halben Bierling MebE,
swei gange Cier und vier Dotter, ein balbes Seitel
laulidptes Dberd , einens Bierling serlaffetie Burer, faume
ibn ab, thue ywei Loffel voll Serm dagu, falge e5, rithre
pen Teig redt fein damit ab, fdmicre die Wandel mit
Butter, fulle fic balb und backe fie.

100, Gefiofene Wandeln.

imm einen BVierling Mundmebl, einen Bierling
Butter, dicfen laffe girgeben, gib etwas Obers dagus
diefes giefe in Das Mehl, fdlage ade Eierdotter daran,
and awei Loffel voll Germ, {Hlage fie recit feinab, false
¢6 etwad , vann {dhmicre die Wandeln mit Shmaly und
fitlle fie Balb voll an, [affe felbe geben und backe fie in
der Tortenpfanne, gib audy vuter dem Ab{Hlagen Wetn=

beeren darunter.

101, Hafdeewandeln von Fifden.
Critlich made cinen Butterteig, 1o viel du braudeft,
bernadh cinen Hafdhee von Hebten oder Hanfen auf fols

gende Are: nimm ein Stiudden Hedt, [8fe ihn von der

Daut und den Grdfen , wenn -dick gefdheben, fo gib rcin
Stircchen Butter in ein Reindel, dann den Hedt Hincin,
und laffe ibn ausdunffens Hernad nimm thn Heraus
und bae ihn Flein, dann gib Kapern und Jitronenidas
len daran, madhe in ciner Rein cin Stickd en Butter
beif , gib erfi das ®ehack und dann pas fibrige darein,
falye und mwiivze e$, dritcfe von ciner Biirone den Saft
barein und lafje e8 abdiinften, fhlage bernady einen €is
Dotter bmem, laffe ¢5 abFiiblen und made HafdHeenat

« Deln wie gewobalich, bace fie in der Torfenpfanne.

192, Hafdeewandeln von Fleifld.
Nimm ein- gebrateres Kalbfleifh und bade e3 P[em,
8ib aud Dfeffer und Sirconenfd.ale taruufer ,” thue ein
St Butrer in eine Rein, Laffe das Gehadie darin
abvitnfien, falje und wirge eé Hernad fdure ¢5 mit
Sstrm:enfaft, fdlage cinen idotter Ddaran, thjre eé
. @ 2




unfereinander ab, hue ¢3 auf cinen Teller und Taffe 3
a_bfflblm. Secad) made einen Buttericig und walfe
. ibi and, fitd ven Flecen rund mit dem Krebsbecher!
aus , thue ein Flekel auf die Hafdecfdiffel und fitlle die
Hafdee varein. Lege wicder cin Flkel darauf, drivfe
e gufammen, {dmiere ¢5 mit einemy Cie und fese ¢5 1y -
die Tortenpfaune und backe fie fchom, : '

193. Dafdeewandeln mit Mandeln,

WMadhe cinen guten Butterteig von efnem Halben
ober gangen Prunde, davnad man Leute hot, nimm auf
¢in balbes Pfund Butter ein halbes Prund Mebl, made
einen Zeig mit einem Cie und einvm guten Loffel voll
abm an; thue eine halbe Jitrone und etvad Waffer dagus
made ben Eeig an wie einen Strudelieig, treibe ihn
aus, wafibe die Butter vedt gut ab, {dhlage fie in den
Zeig ein, laffe ibn vaften und fo dreimal nady einander,
Hernad) praparire Feine Wandeln, lege fie mir Vutters
teig au$, made ein Hafdee, wic fHon oben gefagt, gib
ein mwenig MWandeln dagu und legive es mit gwei Eierdota
fern und ein wenig Obers, gib o8 in die Wandeln, lege
~gewitrfelte Semneln darcin, dece 5 mit Butterteig gu,
Befiveiche ¢35 in der HObe mit Eiern, bade fre,

194 Hafdeewandeln, gritne,
Bupfe Sypinat oder Peterfilie nad Gutdinfen von
- Gtdngeln, flofe ibn im Mosfer Elein, alddann driicke
ben Saft durd cin Thdhel in ein Reindel , loffe thn ouf |
der warmen Yfhe jum ZTopfen werden, feibe ihn gus
ab, fiede ein ganges Lalbernes “Hirn in Saljwaffer, bers
nad lege es-in ein frifdhes Waffer, daf 5 weif bleibe,
Daute 8 fauber aud., Weide woei Semmel{dmollen in
frifhem Wafjer, hade fie unter dad Hirn, greibe im
Weidlinge vier Loth Butter ob ;- bernad) viibre vier Loth
gefchwellte und fein gefiofene Manveln darunter , banm
vas Gefdnittenc, alsdann fitnf Eierdoster, jides gue
verriiher, die Klare aber bdavon ju Sdhnee gefdiager,
uad). wud nad binein, nimm ctwas Flein gefdniticne Jis
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fronenfdale, und alddann den Sopfen dajn, verrlibre
alles gut, fitttere die Wandel mir Butterterg, firlle fie
©amehr ol balb an, Dade fie fhon. NB. Diefen Sovfent
Fannft du ju allen Badercien, die gritn gemache weeden,
uehmen,
195. Hedtwandelm :

Madpe einen guten mitcben Zeig einen Mefferriicer
bid ausgewalfe, felber wird in die Wandeln gelegts
nimm einen dberbrennten Heht, Krebsfhwdmden, gee

ditnficte grine Crbfen und Hedhleber: dinfte diefes 1

der Butter, thue ein mwenig Mildrabm varein, wiirje
und falge ¢35, fitlle diefes in die Wandeln, thue den Deckel
variber, wenn ¢5 falt ift, befirciche 8 mit Ciern und
lofje ¢5 deci Biertelfunden langfam bacfen.

106. Hitnwandeln, gewdbhulide.

Madye aus einem Bierlinge WMehl cinen Butterteig, s
ftelle ihn an cinen Eihlen Ort und loffe ibn cin twenig
raffen, 6i3 dag du ihn braudift. Treibe in cinem Weid=
linge ein Stiickden Butter ab., fdlage jwei gange Eier
umd et Dotter darein, nimm eine in Rild geweidte
Gemmel und rithre o5 varunter, hernad fiede bag Hirn
im Galywafier ab, bacte ¢5 Flein und rithre 5 audp
davinter , wie audh gefdnitcene Piftazen. Du fanaft 3
aud gudern, wenn du willft, bernad walfe den Briie
ferteig aus und fittere die Wandeln qus , thue die Fulle
barein und ffelle fic in die Loptenpfannes bace fie {Hon.

197. Dirnwandeln, gefottene. s

Siede cin ganyes Hirn in Solwaffer-ab, Hiute

€3 fauber aus, weide um juwei Kreuger Semmel{dmolle
in frifdem Waffer, {hueide fie mic griver Peterfilie unter
Das Hirn, freibe im Weidling cin Bierlivg Butter fein
ab, ribre yoci gange Gier uud pwei Dotter, jeves ghie
vereiifret. SU{3dann das Gefdnittine hinein, lege Salg,
¢twas Preffer, Mustataitffe und, tieuesd Gewfiry daran,
Ebmiere die Wandel mit Buster, e fie balb am, nims




itt eine Rein Glied Hodbficdendes Waffer, fielle die Wan-
bel bavein, und laf fie ficden.

198. Karvfenwandeln

Sdiuppe einent Karpfen gegen andertpalb Pfund fcbmer,

[6fe bie Grafen und Haut faudber weg, dinfie bas Fleifch
bavon in Butfer. Hernad {DHueide e3 mit dem Sibnpide
mefier Flein gufommen, die abgeldste Haut und Srdten
ditnfte in Butter, {Butte in die Grdten und Haut eine

gute Crbfenfuppe, aber niche ju viel. Lap e3 (ieden, als=
bann freide fie durd) ein Sied, darnad dinfie den Flein
geidnittenen Karvpfen wieder in Butter und grimmen Pes

ferfil, und eine Handvoll feine Semmelbrdfel, Shitte

die dburdigetviebene Cebfenfuppe daran, und ruhre ein
Paar Eiervotter bavunter, nimm barunter ein wenig Kas
peenr, ein halbes Seirel Mildhrabmi, Gewiiry, Limonics
fdhaleti, etwas E(jig, dapes anfauerlich wird. Sdmicve
vie Wandel mic Schmaly, und fittrere fie, mit mirbem
Butterteige aus, fuile fie nidt gar voll an. HAldann
made von mitchem Zeige cinen Deckel davauf, befiveide
ven Dedel mit abgeidlagenen Eiern, bade fie langfam
in Der gebeizien Tortenpfanne,

109, Sapaunerwandeln.

£8fe demr gebratencn’ Kapaun wvon der Bruft das
“Eleifd aus, und {dnzide es fein, dann (tefe um cinen
Rreuger in ,9bu§ geweithte Semmel, wovon bie Ninde
A0eg ond das Kapaunerflei{dh vedjt flein gefbnitten, dars
unter; audd nimm um drei Kremper Marvf, drei oder
- pilr halbgefottene Cier und vier Dotter, tithre ¢3 redt
robl uuteveinander. Hernad {Hmiere die Wanbveln miit
Butrer, fihneide Peterfil oder Spinat, gelbe und rothe
Hitben, aber jedes befonders, redt zare; alddann be
fircue efrwelde Wandeln mit dem gefdnittenen Sritnen,
und etmelde Wandeln mit ben gelben und rothen Rithen,
fo befommen fie alfevlei Favben; dann fitlle fie mit dem
Gefiofienen, bade fie in ciner Tortenpfarme oder Badofen,

fiitege fie um, Do Die Farben in die HOYe Fehen.

~
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200. Kipfelmwandel,

RNimm ein Biertelpfund gefabten Suder, {dHlage
pier Gier und vier Dotfer daran, rithre ed eine gange
Giunde, vier Lofh von einem geddreten eiernen Kipfel
geftofene Bedfeln, wineflidte Limonienfdale, ein und
cin hald Loth langlidt gefdnittene Piffagen, rithre 3
untereinander, fhmicre die Wandel , fille fie halb voll
an, und bade fie {hdn. ‘

z2o1. Kleibenwandeln,
Gdlage vou drei Cier das Kiave pflaumig ab, dann
nimne vigr Doiter, ein balben BVierling gefiebten Juder,
gib die Dotter und Buder zugleid hinein, {Hlage fic fo

lange incinem Topf, bis es bick wird, fiebe einen Dalben

Bierling fdone Mandeln famme den Sdalenr, beutle fie
durd ein Reiterl, bernadh nimm Jimmer, Nagel, Lis
monicfdale und Sitronat nadh Guediinfen, mifde alled
in den QWeidling, aber {dmiere bevor bdie Wandsln mit
Butter, dann fille fie ein, uad bade fre {dhon.

292. Konfumeemwandeln.

Rimm drei Seitel fitfes Oberd in eine Kafferolt ,
fiede ¢5 mit einent St BVanille, wenn 5 Gerud hat,
nimm ¢8 vom Feuer, Bereite e¢in Kagou, nimm drei
Bistoten, ywei Stircfe Jwicbad, ywet Stiide Mafdhangs
gerdpfel, fibneide alles flein wirefligt, aud) Jitronaf utid
Sucer daju@ o viel bis 3 genug ifts wenn das Obers
audgefible ift, tibre yehn Cierdotfer davein, und pafs
five 8 gei oder dreimal durd) cin Sich. AISbann nimmnt
von dem Konfimee drei BVieveelfeitel weg, und in dasd
1brige gib b3 Ragou, {dmicre dic Wanvel mit Buter,
uud fille fie mit dem Konfumee an, Wenn Jeit iff jum
Auridten ift, fo gib die Wandel cine gute halbe Stunde
vorher in ein Deifed Waffer, und laf fie Fochen. Wenn
fie gue find, fo madhe von dem ibrigen Konfumee cinen,
Keim, ridte die Wandel anf die Sdifjel, und ben
Krem daritber.




. 203..8rauffe Wanbeln.

- Made cinen Butterteig, Mefjerriicfendid audges
wralfe, dicbefdmicrien Wandeln unten und an der Seige
mif viefems Seige beleat, Dernadh beveite bie Falle von iibers
fotfenen Hechren und ausgelddten RKrebS{heifeln, Aufiern,
Karpfenmild, Karpfengungen, Sdwamnerln, diefes in
- Butter gediimfier, mic MBI ein wenig  beffaubt, legire
mit cinem Eierdorter, und in dic Wandel gefiille, made
cien Decfel dariiber, nint aud ein rwenig Mildbrafim,
gewiirgt, daf die Fhlle (Gon faftig i, und gebacten.

204, Keebdwandeln, ‘

Zreibe cinen Bierling Krebabutter ab, “dann nimm
ein €1, vier Dotter, jwei Liffel voll Geem, gefhuitrene
Krebs{dmweifeln, ¢in halbes Seitel Mildr, und cin halbes
Vfund fdhones Muntmeh!, gefalsen, und madbe den Teig
davon an, ridte folchenin die befivichenen %G andeln, fille
e5 halben Zheil an, lafe ¢5 ineinem warmenOree geben,
und givacden, =

205. Rremmandeln von Mild,
Madie von vier ftarfen KodIoffel voll Pundntehl,

n0d einemn Seitel flifen Obers ¢in dicked Rinvsfod, laf

¢8 gut auffieden, bernady mifde unter vas Ko vier Loth
frebgbutter, vithre e$ aut ob, und laffe <5 austiiplen,
vann {dlage drei gange Eicr davan, vithre e bef ciner
Balben ©tunde, und gib in cin Reindel swei Loth Krebs-
butter, {dneide pier Champignons blateliche, Dirnfte fie ein
wenig ab, [af fie austihlen, ernad jwet | Loth Mare
bldstlidye gefdbnitren, und von gwei Ciern Fleckerln ge-
badten - bicfes wird wie Nudeln gefdnitten, und unter
bas SKoch gemifdit, bdie mit Butterteig audgeflitterion
Wanbdeln werden damit angefille, und gang gemach gebaclen,
206. Sremmwandeln von Mandeln

Mache von einem Seitel Obers wnd vier guten £of=
feln ooll Mundmehl dickes Kodh, laf e$ gut auffieden, und

bernath anf einem Teller ausfiblen, al$bann treibe einen
Bictling Batter, wnd cinen Bierling Flein gefivfene
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tandeln in cinem Weidling que ab, Hernad gib. fichen
Cierdorter und ficben Lofel voll Kodh wedfelweife nadh
einander hinein, und riibre es immer; dann {hlage von
ben fieben Cierweif einen Schnee, 8ib ibn andh nadh und
nod Hinein, und rihre ihn {don pflaumig ab, JNaddem
fiofie um zehn Kreuzer Vanille mir ficben Loth Suder,
und gib Limoniefdalen und um fechs Sremger Sitronag
gefthnitten bineins fiittere die Wandeln mit Butterieig,
fitlle fie nicht voll an,  Hefde fie mit Bucfer, und backe
fie gang gemad), o werden fie gut und {dhon,

207. Mandelmwandeln.
Nimm ~cin BViertelpfund geflofene Mandelrr,  ein
Biertelpfund Sucker, {hlage vier Dotter uud vier gange
Cier darein, aber alljeit ein ganged, und cin Dotter,
und fo fort, bis fie alle gar find; wenn e3 vedit Pfaus
mig gerithret iff, fo gib flcin gefdnirtene Limonienfhale
bavein, perviihre fie, und firlle fie in mit Buster gefdmivrs
te Wandeln, mif Semmelbrdfel befdes, binein, und
“badfe fic Iangfant. &
208. Marfwandeln.

" Stintm in einen Weidling ein Bierling gefdellte
und fein gefiofene Mandeln und cin Bierling ge2.bten
Juder, drei gange Gler und vier Dotter, rithre ¢ gue
eine falbe Stunde unter einander. Hernad nimm um
Vrel Sreuger  gewiiefelt gefdnittencs Mark, und drei
Loth Iduglide gefhnittenen Birronat, mifde olles anf
bie Re6t darunter, und rithre 8 niche mebr, fietere die
Wandeln wie Butterteig aus, fiille fic mehr al3 hald
an, made cinen Decel vom ndmlidhen Teige varauf,
beflreidie fie mit gefdhlagenen Giern, und back fie fdon.

209, Mildmwanveln.
Nimm drei Loth weifes Mehl, ‘und anderthalb.
Loth Shmaly, brosle e3 wohl ab, nimm cin ganges
€y uud ein’ wenig Waffer, Saly aud) ein wenig, Madhe
den Reig uidt gar feft an,  wirf ibn ab, dap or sdbe
wird, bernad) walfe ibn fhon dinm qus, thue vie Wana

]




vel mit Butter {Hmieren, den Teig bibfd feft an die
9Bandel drirfen. Hernad nintm ein Seitel Milh, vier
gange Gier, fprudle ¢3 wobl ab, judere ¢5, dak 5 bitb{dh
fiif wird, feife e durd) ein Sieh, -fiille €5 in bie Wans
deln, [aB aber die MWanbel Elein Finger bod leer, denn
fie geben auf, Dace fie BB Heif , fese fie weit von cins
ander, daf fih alle brdunen Fonnen, fo find fie fertig.

210. Mildrabmwandeln.

Zreibe einen Bierling Butter (hon pfanmig ab,
vithre sdIf Cierdotter, einen nad) demaudern, uid cia
halbes Sritel Mildrahar, dann drei Loffel voll Serm,
tnd gwangtg Lofh Mebl darein, made davon einen Ieig,
wie einen Fodenteig, fhmicre die Wanbeln, fitlle fre
palb voll, faf fic gehen, baf fie voll werden, und bacfe
fie in der Zorgenpfanne,

211, Nierenmwanbeln.

" Qi gebratene Nieren, und hacke fie Flein, wenn
fie bir guwenig find, fo Fannft du qud gebrdunies Kalb=
fieijch darunter {dhneiden , weide um cinen Kreuger Senumel
in MilH und {Dueide fie rede fein davunter. reibe in
einen Weidling ein Stirdel Butter ab, gib das Sehackie
barein, {Hlage jwei gange Cier und gwei Dotter daran,
pertiifre e3 gut, fale und wirge e$, fhmiere dieWans
beln mit Shmaly oder Butter, Dbefiveue fie mit Sems
melbrofeln, und gib fie in die Torfenpfannes bade fic fhou,

212, Nu beIm'a.nbe[n.

Made von gwei Ciern fein gefdnittene Rudeln, fiede
fiefhon dick in der Mild, und laf fic austithlen, Hernadh
treibe fecds Loth Butter oder SHmaly ab, fHlage jroct
gange Eier und fechs Dotter davan, und gudere 5 nad
Belicben, gib die Nudel in bas Abgetrichene, vithre ¢5
unter cinander, flitfere die Wanbdel mit Butterteig aus,
fitlle ¢8 inein, und Dacke fie in der Tortenpfanne, bers
nadd) ffroue gefahten Sudir darauf.
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213 Dberdmwandeln.

Sdlage in cin Seitel Obers vier Eier, {prudle ed
ab, laf ¢3 auf dem Feuer wie einen Topfen Fufammen
geben, [af e3 ausfithlen, und gerdriicfe 5 mit dem Meffer,
sreibe drei Loth Butier pflanmig ab, nintm wm einen Kreus
jer in Mild gerveihre Semmel, dritce fie gue ausd, gib
fie in Dic Butter, (dHlage ywoei gange Eier und drei Dotter
darein, jeded guf verriibret, und bernadh den  Topfen,
gudere s nad Belicben. Du Fannft aud geffofene Manbeln
und Sitronat darunter nehmen; futtere die Wanbeln mif
Butterteig oud, und fdhmiere fie, fille fie nidht gar ju
" woll an, bacfe fie in der Tortenpfanne, und juctere fic.

214, Piftazgenwandeln i

Bimm ein halbes Pfund flein geffofene DMandeln,

ein balbes Pfund gefdbten Juder, zwet Loth gefiofene

Pifajen, vidite e3 in einen Weidling, fiinf Eier und jehu

Dotter,cines nad dem andern darvein gerithree, drei Bievtel-

Etunde abgecithret, Du Fannft aud) Spinat ffofen, auss

gedrlicke, vas Waffer ficden laffen, befommift einen Tos

pfens durdygefichen unter die Manbeln geffofen, fo werben

~fie deflo grirner, Bifvonenficle Flein gefdnitten, in die
Wandel- eder Torrenmodal gefhittter und langfam gebaden,

2145 Ragouwandelin,

Lofe von jmanyig gefotfenen Krebfen bHie Shweifel
und Edieeren aud. Von drn Sdhalen made ein Bierling
Krebsburter, itberficde ein Edlbernes Brufel, jvei Kalbers
ofren, ein Dbevgoum, pupe vier Ehampigron fauber,
{dneide alles flein geroirfelt, ditnfte die €Hampighon mit
einem Seitel griner Eebfen und ein wenig fein gefhnittes
uer griiner Peterfilie in Krebsbutter, wenn fie gedinfiet, .
laf bad Sefdnittene und die flein gefhuittencn Krebds
{dweifel darein ditnften, falge ¢3, nimm ein wenig fein
gefiofene Musbarblithe dazu, laf edanstithlen, fhitite cin
Seitel Dbers auf drei Loth Semmelbrdfeln, tithre ywe
ganie Eier und gwei Dotter daran, rilhre alled gut ab,
und false e§ ein wenig, thue das Ragou dovanser; [hmics
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ve die Wandeln mit Kvebsbuster, fittere ¢d mif mirbem
Zeige aus, fille fie nur halb an, lege¢in wenig Kvbss
butter darauf, uud bade ¢5 langfaum. :

3216, Reifwandeln.

Walfe einen Butterteig {hon dimn qus, Bbereite um
und um fbone ticfe Wandeln and, (Huvide fic in der Hohe
mit einem beigen Meffer (hief ab, fiede cimen Ref in
der Mildh.  Wenn er genug geforten, o [af ibn auf eis
ner Sabirffel £i51 rerden, freibe cin Sdimals ab, fHlage
etliche Eier Darein, fo vicl der. NReif voundehen hat, rithre
¢S {don faumig ab, riipre den Falien Reiff darunter, aud -
Sudfer, damit ed {i1f genng ift, ein wenig Jinvatet, Fille
die Eanvel damit ein, ded e5 nidt iber den Teigauss
fdaut, bade ¢3 fhon, und gib ¢35 flatt eimer DehHpeife
oder Gebacenen 3 Defiveue 8 mit Suder und Jimumct,

&

217. Sdhinfenwandelnm

Made einen Butfer- oder miteben Teig, flttere die
Wandeln damit aud, fdneide gefottene Shinfen {hon .
flein, made oon einem Eierdotter cinen feffen Teig, wala
fe folhen aud, und fibneive gang Fleine Nudeln davon,
diefe fiedein Waffer, laf fic ausfihlen, mifhe die Sehin=
Fen und Ruovel unter cinander, gib in jedes Wandel
etwas davon, nud made in der Hohe von dem Teige einen
Decel dariiber, fhmicre fre in der HOe mit Eicvn, bacfe
fie in ¢iner Zortenpfanne.

218. Semmeldrdfelmandeln,

Simm in einen Tovf cin Bierling gefiebten Juder,
picr gange Eier und pice Dotter, rithrecs cine gange Stins .
ve; bernad mifde ovon einer Halben Sitrone Flein ges
fhniteene Srtalen, und cin hald Lievling fein gericbene
Munpfemmelbrofel dagus du darfit fie aber nidt meby
rithren, foubern nue vermifien, fdhmiere die Wandeln

Caie Batter, fille fie bald an, und. bade fic Tangfom,

{0 fuhl als ¢5 fepn Fann,




219, Gemmelwandeln,

Nimim in einen Topf ein halbes Piund Sucker, adf
Eicr unb advt Dotter, rithre eé drei Biertelfunde, adt Loth
avgefendtete Semmelfdmollenbrofel, bie gefabt find,
von cince Biteone bie Sdale flein gefdnitten, dret Loth
langlicht gefdmittene Piftazen fo lang gerithet, big ed
unter ¢cinander Eomme, fdiitke 5 in die befiridene Wans
ocl, und langfam bacen.

220, Lopfenmwandeln,

] Stimm in einen Topf ein grofes Seitel Mildy, flinf

gange Cier, lafi¢5 bei der Slube jiom Topfen werben, Hers
+ unad) feibe ibn gutab, treibe im Weidling eiv halbes Biers
ling ‘SButter pflaumig ab, ribre jwei gange Eier und
swei Dotrer, und flein gefhnittencn Sitronat darein,
reibe eine Bitrone oder Pomerauge mit einem Jucker
ab, gib ben Suder und von allem Gewiirge darein, fitts
feve die Wandel niic Butterteig au§ fulle fie ¢in, und
ﬁ([l fic.

221, Weidfelwandeln,
Nimur in cinen Topf ein Bierling gefiebten Suder,
vigr gane Cier und vier Dotrer, daé Klare davon Hopfe

©ouf, rithre o5 eine Stunde, nimm Sitronenfhale, uten

einen Rreuger Jimmet und vier Loth Senmelbrofeln dagie
fitlte die Wondeln, und in ein jedes lege funf %)Bm{)fdn
bade fie langfam, fo. BABI 5 fepn Faun.

222, Jimmetwandeln,
Nimm in eiven Weidling ein Bierling gefiebten Jus
¢fer, ein Bierling Mandeln, einen balben Zheil bavon
fhwelle und ffofe, den andernn Theil {hueide flein, und

Beutle thn durd), rithre vier gange Gier und funf Dotter,

vou den gangenfhlage vas Klare ju Schree, alled gegen
eine Otunde, fofie gudlf Gewitrsudgel und efwad Sim=
met, fihmicre die Wanveln it Butfer, fille fie cin
badte fie fihon, Hernadh made ein Eis darauf, ufp b=
fivene fie mit flein gefduitienen Pifiagen

A




‘ 223, Sitronatwandeln,

Fihittere die Wandeln mit Bugterteig aug, dann {hnei-
e um gwei Kreuger Marf gewiirfelt, vier Loth Jitronat
fein langlidhe, vier Loth Manveln, gwei Loth Piffazen
¢ben fo, dann nimm cin Bierling Sudier, und aib die
$Halfte bavon incinen Weidling , aud ein halben Bievling
Mandeln, den audern halben Vierling Sudker mifdhe unter
vas Gfduitene,. Sdlag cin ganges €i und drei Dotrer
daran, und rithre 8 redbt pflaumiag ab; hernadh gib von
dem Gefdnittenen in jedes Wandel etmwad, und anfiats
veit Dectel vas Gerithree darguf, gib age vad nid)ts vou
demn Zeige hingus fomme , —alddaun bacde fie in dew
Lortenpfanne.

-

Sunfte Ubtheilung
Orbinari Backwerf von Germ, Mehl 2.

a) Pudding
224, Pudding, cnglifder,

- Qtimm eierne Kipfeln oder Mundiemmeln, veibe fie
»6, nimm upes Obers in einen Topf, forutle adt oder
gebn Eier, balb gange und halb Dotter ab, gib Salj,
Sucker und Musfatblithe, nud die Kipfeln over Semmeln
darein, damits fie angiehenm, gute Bibeben, Weintern,
Mandeln und Sitronat gefdnitien dagu, ninm eine Kaffes
volfe oder Rein, fchbmiere €5 mit Butter, nimm cin fdla
Bernes Mepel, lege ¢8 in ein Kafferoll, gib ein DBiertels
pfund gepust und {hon gefdbnittenes Jeart dagu, mifde
alled unter einander, gib ¢3 in das Nep in den Kafferolle,
fdblage e85 mit dem Nepel ein, ftellc ¢5 in Ofn, aud
bade ¢35 {hon, oben und unten Glubt, und fozut Iafek,

225 Pudding, gebaden,
Sdneide um drei Kreuger Semmel{cimolle, vm.
fehs Krcuger Mark Elein gewitefils in einen Weivling, nimm,




¢in Balben Bierling vou Kernen andgeldde und langlidt
gefhnittene Sibeben, um drei Kreuger Weinberl, dred
Loth SJitronat, gwei Loth Piffagen, beidbe Stircke Flein

gefchnitten daju, fdlage in drei Seitel Oberd sehn gange

Eier, fprudle fic gut ab, treibe ein Bierling gefdmwellte

und fein gefofene Mandeln gut darein b, und fipiitte e3

inein Weidling, [af ed eine halbe Stunde weidyen und jucfere

¢S5, daf ¢3 MIf genug iff. Sdhmiere eine runde Kafferolle

mit Butter, befirences mit Semmeldrifeln, den Budding

davein, Dacfe ¢8 langfam drei Bievtclfiunde in der Tor=

tenpfanne, alsdann befireve e8 mit Juder, Wenn dur 5

am Faftage fatt dem Fifhe oder Meblfpeife geben willff,

fo nimm (fatt dem Mark swdlf Loth Butter, wale ihn

in SMebl, und {dHneide ibn gewdivfelt uner dad DObige,

und madhe 3 wie oben.

226, Pudding, mit Chado.

Sdhneide um gwei Kreuzer Semmelfhmolle Flein
gewiirfelt in ¢in Weidling, {hlage in cin Mag Obers fedhs
gange Cier, {prudle fie gut ab, Hernad) freibe cin Biers
ling gefdhwellte und fein gtﬁoﬁcne Mandeln aby (dittte
fie fiber dic Semumeln, walfe jwdlf Loth Butter in Mebl
ein, an §leifbtagen muft du Marf faft Butter nehmem,
und vier Loth Viftagen, orei Loth Jitronat, alles flein
gewftefelt gefbniteen, und Bucer, daf fuf genug ift,
rithre alled mit den Semmeln gut ab, fdmiere ein Sers
vict gut mit Butter , binde alled feft barein, lafees anbert=
Dalbftunde im Topfe mit Waffer fieden. Den Ehado daju
madhe alfo: nimm in cinen Sopf jehn Cierdotier, jwolf
Eiergucfen poll Wein und Sucker, daf es {1 genug iff,
eint halbe Viertelfunde vor dem HAnviditen fehe e aufeine
Glube, und rithre e befidndig, bis d redht vidk wird, alss
dann vidite den Pudding auf eine Sdhiffel, und beu C)ns
po dariber,

227, Pudding, von Hedptfen.
Gicde cinen Hebt in Effig and Wein mit Siwies
bel und Lorberblfdttern ab, giehe dou felben die Hout,




I8fe ibn von Grdten, jupfedad Fleifd Hlein, ficde goansig
Krebfe beif ob, die Sdweifel und Sdeeren [dfe aus,
vas Fleifd {haeide winflide, von den Sdalen made
wie fdhon gemelder worden, SKrebsbutter, {dneive fpa=
utfihen weifen Jmwicbel flein, toffe ibn mit Sdhnal;,
fdlage adt-gange Cier darvein, und madecin Eingerithre
te5. Zreibe nadbvem ein Halbes Pfund Butter gut ab,
{hlage fehs €ierbotter davan. Niubre um flinfiehn Kreu=
ger in Mild) geweidhre und audgedrincfie murbe Kipfeln
vareint, tie aud das gesupfie Fifdfleifh und Keebsfhrei-
feln, SMusfacblitthe, falge e, ribre e eine Weile
gut durdy einander, und - gib ¢$ mit der  Biwiehel
darein, alsdann befireide cine Servictte mit frifder
DButter, befirene e5 mit Weinbern und Fifdficiid, lege
e$ in einc ticfe Sdirffel, thue die Maffe hinein, binbde
es feft gu, /gib es in cin (forf Fodendes Waffer, lege
‘die Graten und die Haute vom Heht, wic aud) Peferfi=
Iie, %aﬁlifnm, Sosmarin- und Lorberblatter Hinein,
Tag 8 cine halbe Stund Foden, unterdeffen hade etne
Sof, fuete vin Sl Butter, fein gehackee Pererfilie
und MeHl unter cinander ab, gib eine flare Suppe datauf,
lag e jufammen gut verfodhen, vud vithre die Sofie wmit
einigen Cievbottern und Muskatndiffe auf dem Feuer abs
willft du den Pudding anviditen, fo lege ibn auf cinen
Durdfdlag, made die Servictte [of, [iirge den Durdys
fblag um, wade aud von ¥er andern Seite bie Survies
te [of , und gib die Sofe bmuber

228. Pudding von Hivfen.

Nimm ein Pund Hivfen, diefen mit Mild gang
fteif gefodbt, laf ibn falt werden, uud rithre adt Eier
und ein Stad Butter, Suder und gefofenen Simmit
dagu, thue dich alles in cine andere Shiffel, vithre ¢d
gut, und laf es in der Tovtenpfanne gelbbrayn bacten,
Dann mache eine Mehlbrithe auf: folgende Are dariber:
_ ninut ein balbes Getth QJI:I:‘!), bag Gelbe vou vier Eiern,
ein Seiid Suder, e Gmcf gangen Jiaumgt und cin




Sriiif gange Sitronen{dale; dies fprudle, thue ed auf
eine Glubt, und rihre-es fo lange, bis ¢5 anfingt zu
Yodien, alsdaun giefe die Brithe uber dew Pudding, und
befireue denfelben mit Suder und Jimmet. '

229, Pudding von Kalbfleifd mit Ragowu.

Nimm anderthald Prund Kapaunens odber Kalbfleifdh,
fhneide e$ fein fmit dem Schneidemeffer, ffofe ¢d m
Morfer, nimm am orei Kreuger Mundfemmeln , {dneide
die Rinde weg, die Sdynolle aber bldtterweid, aib fie
in cine Kofferolle, und gib eine Halbe Obers darauf,
ficlle e3 auf die Glubf, und made ein fefies Kod) davon,
laf e3 auskithlen, und (iofe ¢ mit dem Fleifhe, Hers
nad) nimm ein halbed Vfund frifhes BDutter, treibe fie fein
ab, und gib vas Fleifd dazu, dann fdlage fehs Dots
ter und gwei gange Eier darvan, rithre ¢8 gut durd ein=
ander, gib ein wenig Musfatblithe und fein gefdnitiene
Sitronenfdale dagu, Dbereite ein fettes Nagou von Brifel,
Champignon, Krebsfdweifiln, Spargel und Krebseiferl,

paffive ¢ in feifiber Buiter, falje ¢3 ein weniq, und-

bernad) laf ¢8 ausfithlen, nimm cine ShHiffel mit Reif,
{dmiere dicfelbe mit Butter, ¢ib ein Sl Fafdhee daraus,

fireihe ¢5 von cinander, und ein wenig RNagou daranf,
daun wieder eine Fafde und Nagou, und fo fors, bides

gar ift; wenn ¢ 3eit iff jum Anvidhten, gib es eine Stunde
vorher in den Badofen, und bade ¢5 langfant,

230. Pudding von Kirfdbrube,

- Nimm ungefdhe vier Sémmeln, {dhneide die Rinde
dabon weg und laffe fie in Mild) weidhen, alddann Fnete
fie durch cinander. - Du mufe didh aber febr nady der
©rofe der Semmel riditen, damit & nidht ju dicf wird,
¢ muf magig did , dodb fo {epn, Daf, wenn die Sema
meln mit ven Giern geritbre werden , ¢3 von dem Lol

ablduft, Hernadhy rithre fed)3 bis ficben Eier, cin halbed

Pland grob geffopene Mandeln, ein wenig Butter, Jimme
wud Sucker, auld) Bibeben und Weinbeeren , nebf etwas
Yomerqugenfhale, wd wenn ¢3 alshann nod su-dinn iff,
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 gibetoas geﬁbﬁmm Soiebad dajt. Hierauf thue ed jufars

men in cin Tud, weldes du inwendig mit Butrer bes

fhmiert hafts und laffe 5 im Wafjer cine Stunde foden.

Qur Brithe ‘nimm  vier Eierdotrer, ein Glas Weiu,
etlicdhe Schnitten Sitronen . geffofenen Juder und Jimms,
¢in Gthc Bufter , weldes im Mepl umgewender , nd
einen guten Theil Kirfdfafts dann laffe e3 mif cinanber
purdyfochen und ridhte ¢4 niber 25" Pubding ot

V231 Pudding Don Leber. ;

- Qodse jeine Talberne Qeber in der Rindfuppe durd)
cine Halbe Stunde, lofie fie audithlen;, reibe fie demnad)
auf einett Reibeifen, fdneive cin BViertelpfund Gansdfecs
und ein Halbes Prund Marf witeflide, treibe 5 gut ab,
fdlage adt gange Cicr und adht Dotier davan, unters
veffen Fodbe ein halbes Pfund Reif im Wafer, Taffe ihn
austithlen, wenn er Falt i, fo wiihre iba wein Plund
Geminelbrofen, von einer Bitrone die Elein gefdnitfene
Sdiale, die gericbene Leber, vas Mark, einen Vierling
PWeinbeeren und einen Bicrling Jibeben , alles gut durdy
cinanber gemifht, binein, treibe alles gut ab, beftreidye
cine Serviette mit Butter, binde s nidht gar gu feft jua
fomnten, dawmit e8 nod Plas jum Auflaufen findet;

. laffe ¢ gwei Stunden im Waffer fieden ; unterdefjen

wadhe dic Sofe; ftofie eine Dalbe Maf Kirfdhen mit cen
Kernen, oder geddrrte Weidifeln , laffe fie in einer Halbe
Wein auftoden , treibe ffe durd) ein Haarfieh, jucere fie
nad) Belichen ; wenn der Pudding ausdgefotien und von dex
Gervictte ausgeldfer ift, fo ridre die Sope iiter den
Pudding; diefert Pudding Fannft du aud in cinem Tortens

peifel im Oferigebacten geben ' aber die Semmctbrofen

mitjjen qudgelafjen foerde .

: 232, Pudding von Mart. :
‘ RNimm jvei Semmeln, {dHreide die Ninbe bavon
ab und weide fietin Mild. - Uldann nimm fiir einen
Grofden geftofenen Bwicbad, ficben Cier, ein halbes
Dfuud. gefiofenic WManbeln, Suder upd Dimmer, ges

e



= {dhnittene %}omeransen und ein ba[ﬁcé Pfund Rindmark

daju, und rvithre ¢d unter einander, aud viibre efwad

Ribeben und Weinberen Hingu,  Made einen. Neif von

Bldetertortenteig auf die Sdiffel, - fille den Pudding
parein, badke ibn in einer imﬁznpfanm NB. %lle Puode=
ding {ind beffer, wenn du fic in ein gefdmiertes Sefdive
gibit, und ftelleft fie in ein fiecdendes Waffer, [af fie das
mit Epcfjen, und §ib oben cin wenig Glubt. ;

233 S}Jubbtng pon Gemmeln,

Freibe cin ‘Bmlmg Butter ober guteé rimm[J red’)t
pflaumig ab, riihre vier ganse Eier und einen Dotter nad
und nad darein, und gib darmnter fiir einen Kreuger ab-

getriebens gewitefelt gefdnictene in Mildh geweichte, und

gut audgedeicte Semmeln, fhr pwei Kreuger blatelide
gefuittene Mandeln, flir fehs Kreuger audgeldfte und
Tangliche gefdnittene Sibcben , und fitr fedh$ Kreuger Wein=

“Peren. Schmiere dann ein Beden mit DButfer , und mit

Semmelbrofeln beftreuet, fulle das Geviihree darein, und
bacte €8 it Dfen, Wenu 8 gebacken ift, fo nimut rothen

" Bein und [af o8 it cinem Stid Juder fieden, gib

¢3 ftber den Pudding, (lelle ¢s dann in den Ofen, und lap
ben Wein redt cinfaugen, :

b) Gugelhupf.
224, Gugelhupf, abgetriebener.

Treibe ein halbes Prund Butter pflaumig ab, {Hhlage
3wangig Gierdotter, jeden gut verrithre,, arein, tiibreein
balb Seirel: laulidred Obers nad und nad in Buster
und’ ier, gib joei gange KochOffel voll gewd(ferte Germ
und Sals wad vede iff degu, alsdann verriihre nidht gar
brei Bierling Mundmehl gue darein, (Hlage den Teig
gut ab, af ed redt fein wird; {dHmiere ein Becen gut
it Gcﬁmal,;, befirene ¢8 mit GSemmelbrdfel, flle fie
balb an, Laf ibn an einem warmen Orte-voll angehen, dann
bacﬁe ihn [angfum in ey Tovsenpfonue, b;rnad) judere |§)uu

o, i zb 2
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235 Gugelbupfovon Krebfen.

Zreibe gu cinem Gugelbupf anderthaib BVierling Krebd«
Hutter ab in einem Weivling , ri:bre nad) und nad fehs
Cicr und gwolf Dcter darcin, drei “Bicr!tlpruub Mebi
fhon pflaumig abgetrieben, audh darein ein bhalbes Seitel

Maulidhte Mildy, drei Loffel voll Germ, diefes wobl ab=

gerithret, gefalgen, und befreiche den dazu gehdrigen
Sovel, fitlle ibn mit dem Teige balb an, und log ibn
in einem warmen -Drie gufgeherr, bis daf der Model vok
ift, bexnadb gebacfen

236 Gugelbuof, obne Mild.

Zreibe ein halbes Pfund Sdhmal; fein ab, {dlage
adt gange Cier, jedes. gut verriibre daraun, o oft ein
Ei varin ift, fo nimm einen Eofrrl voll Wiehl, auf vie Lepe
drei Loffel voll Germ und ein Lofel voll Suder, und -
von cinem Limonie vie Flein gefibnittene Sdale, fcbmwrc
pas Beden, filleedein, lof ¢3 gehen, und bac e ibn {hon.

237. Gugelbupf, feiner.
Treibe ein Bierling Burter und ein Vicrling Schmalz

: fein ab, {dhlage jwdlf Dotter und jwei gange Sier, jedes

gut verrithret, darein, gicfe drei- Loffel voll Mild dagu,
rip te ein halb Pfund Mundniehl und MWeinberen darein,
fdlage alle3 fein ab, Bis ber Loffel Fecfen. bleibt, falze e$
ein 1wenig, fcbuucre vad Ve wic Butter, fulle ed ein,
lag ed geben, und bacfeibn, Dbder: Treibeein Plund Buts
ter ab, gib cin Seitel Obers darein, freide e redhe gus
unter einander, {dilage neuwn Eierdocter, cinen nad dem
andern darvein, jeder gut verrithre, auf die Lept cin
ganges €t, gib ein halbed Seitel Germ darunter, nimm
ein halbes Pfund Mehl gefalsen hinein, fdblage e gut ab,
beftaube es mit Mebl, fulle ibn mic Salfen oder Sibeben
und Weinberen, wie du willfi. ¥

c) Salatfdhen.
. 238. Galat{den, gewodhnlide
Nimm fehs Loth Butter, treibe ibn pflanmig a¥,
{dlage drei Docter und ein ganges Ci daran , verrihreed




wobl, alsdann gib bdrei Loffel voll Gernt, und- jwolf
Lorh Mehl darein, falge e3, febe ed vou ferne jum Feuer,
bamit e$ geben Fann, Hernad nimm einen Leig quf das
Nudelbret, walfe ihn in gwei Fleden qus, Befreue die
eine it Weinberen, Flein geffofenen Mandeln und Juder,
lege die andern Flede darvauf, ftidh fie mit einem Glafe
aus, fdmiere fie mit erlaffener Butter und Cierdotern,
belege fie in der HObe mit blattelt gefhnittenen Manbdeln,
#nd bade fie {hon,

230. Galat{den aufeine andere Art.

Rimm auf ein Brec jwdlf Loth Mehl, {dneide
fedhs Loth Butter gewiivfelt darcin, mifde e durd eina
ander, nimm einen £offel voll gewdfjerte Germ, drei Eicen
oofter, ~madie ben Teig mit einem - Meffer jufammen,
wenn er gang angemadt i, fdlage thu jrocimal jufams
wen, wie einen Busterteig, walfe ihn Flin Fingerdid,
und dritcfe ihn mit cinen Glafe qus, laf ibngehen, wenm
et gegangeny fo beftreiche «ibn mit abgefhlagency Ciers
flar, {dloge vier Loth Bucker, vier Loth Flein gehadte
Mandeln und gwei Eierflar pflaumig ab, und madevon -
. Diefen ein Krangel auf die Galarfhen, in die Witte lege
Weidpfel und Ribifel, und bade fie {Hon,

4 d Ripfeln

240, GermFipfeln auf Brinner Urt

Simm neun Loth Bugter, freibe ihu (Hon pflanmig ’
b, {dlage jwei gange Eier und gwei Dotter Yarein, redt
gut vereithret, nimm jwei Loffef voll Gerni, falje 33
wiitm o viel el darcin, bdaf du den Teig waifen
fannft, aber nidhe ju wicl, und cin flein wenig Mild, -
ftimm ven Zeig auf das Nudelbrer, walfe ihn aud, lof
thn einen fleinen halben Fingerdick, radle mit einem Kras
prenvadel drefecfigre Fleckel herunter, flille eingefostene
Jivifel darein, walfe fie gufammen, Taf fic gehen, Hade
fie f@oun brdunlide. :
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241. Germfipfel auf Linger Aets

Rinimt ¢in halbes Prund Mehl auf ein Rubdelbret,
8ib darein vier Cierdoster , drei LHffel poll’ Serm, eint
wenig Sdhmaly, und made -den RFeig it Dbers an,
wie cinen Mildrabmrudelieig, wivge felben, bis: er
Blattern Hat; und walfe ihn fingerdict ausd; lege ein
Balbes Pfund Butter in den Teig uud walfe ithn wicoer
gvof aus, fdlage ibn vicrmal gleidh) einem Butterreige
und {dhueide felben in vier Zheile, pder twie du'mwillfi,
und walfe ibu einen Mefferviicfen didk 3 vadle dreiectigte
Flecken, fllle folhe mit Kibifeln, Weidbfeln oder Mas
rillen, uid volle {él6e wie ein Kipfel pufomaten s lege ¢5
auf cin Papier und laffe fie geben, befireidhe ¢S mit cinemt
€ic uud befde fie it Sncfer 5 alsbann backe fie {don, -

842, @ermhpf’c[ auf Wiener AL,

Zeeibe cimen Dierling Sdmaly tm Weidlinge
pflaumig ob, wenn dod Sdmaly farf i, fo riibre
etlidhe Tropfen Waffer darunter, hernad) vier gange Cier,
jedes gut verrithre , alSdann r\sgue ein balbes Seitel
Taulidyte Mild nad und nad darein, gxb auch dreigange
Loffel voll abgewd(ferte Germ, Saly, wad vede iff
und ein Prund Mundmehl vagu: fHlage den Teig redit
feint ab, bernadb thue ibn auf ein eingemehltes Nudelbrer,’
walfe 1bn in der Dide cined Mefjerviicfens aus, rdavle
die Fleckel um und um gleich und vieveige s lege cin Cin-
gefottencs oder eine andere gute Fulle darauf; made
Kipfel, fhmieve die Tortenblastel mit Schmals, thue
bie Kipfel darauf; laffe fie gc[)m, bace c§ fangfam in
der Tortenpfanne,

243. @el‘u&ntttcnz KRivfel
RNimm ouf ein Bret ein halbes Pfund Mebl und fo
piel Butter, fituf Eierbotter, gwei Loffel voll Germ,
ein wenig Saly, rithre alles gut-ab, beftaube cin Bret
mit Mehl, thue es darauf, walfe den Tetg aus, made
Ripfeln, falle fie mit Cingefortenem, Beftreiche fie mit
Gicrdoster , (ireue Sucker darauf und badfe ¢d fhdn, |



244.. Rapustnerf:pf:t

Made mif einem Cie und Wafjer einen Sﬂu‘belfng

a, walfe ibn redt fein aus , hernad) nimm nberbrent=

ten Haufen oder Heht, rd')embe ibn vedt fein jufommen,
mache von einem Eie ein feftes @mgerubtteé, {hueive e3, -
tithre e5 mit cimem Sticfden Butter und cinem gangen

Gic ab, gib efwas Semmelbrofen daju, gib vas Ge-

fcf):mrcnc binein , Saly und Mustatblithe dagu , {hueide
pom Teige vieveckigte Flecel, gib ben Fafdee in die
Mitte , {Pmicre die Ecfe mit Cierdottern, volle e8 ju-
fammen, 0berficde fie in Mild, gtb fie in die Sdufjel,

made cinen Ranft von Leig, tbue die Kipfeln darein,

forudle die. Mildy, woniu fie gefotfen baben, mit Eicrn
ab und giefe (€8 daritber, gib ungen und oben Slube,
Taffe fie {hon gc!b yoerden, {hmiere fie in der Hohe mit
%utttr oder Rrebébutter und gib fie gur Zafel. -

245 Rtttcnf:pfa[

Eine geitige Kitte wird gefdhale und weid gefottern,
der Keenn beraudgenommen und Flein gefdhnitten; dann
rubre eint StivcEden Butrer reht pflanmig ab; gib ein
Gi und einen Dotfer, cinen BVierling fein gefiopencit
Quder, die Kitten, ctwas Jitronenfhale , Mebl und
Gemmelbrofen aunf ein Bret, formirve den Teig gu Kipfeln
unbde barfe fre and dem Shmalze; laffe fze it etmas
Wein, Judfer und Jintme aufficden. : i

. 246, Srumme Kipfeln.

RNimm auf ein Bret ein Halded Pfund Mundmehl,
fdneide ywdlf Loth Buster blattlichs davein 4 arbeite es-
mit dem Walfer ab, nimm in cin Tdpfhen ein ganges
Gi, poei Dotter, gwei Loffel voll gute Germ, finf Lof=
fel ooll Mildhrabm: fprudle. diefes ab, made ihn mit
diefert an, walfe ibn qus, rddle dreiedigte Flectel, fitlle
fic mit gedfinfieten Weinbeeren , Jibeben, gefcijntttenmen
Mandeln,; Jitronat und Slmmt, alles aber mit Sucker
vermifhet, oder by Fannft aud) cine anbere Fille nehimen.
RKolle fie mit cinem Feummem Kipfel jufommen, befireicpe
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fie mit Eiern, vidte fie auf ein Tortenbldttden, lafje fie

in einem warmen Orfe gemad) gehen , bade ed langfam

in der Lovtenpfanne ober in dem Ofen, alddann made
ein weifed Jucfereis darauf, beffreue e mit Anis , danw’

. laffe 8 in der Tortenpfonne Heif werden..

247. MildrahmEipfel
Zreibe vier cigrofe Stidden Bugter oder Schmaly

: pﬁanng ab, fdlage dbrei Dotter und ein ganges Ei darvan,

gicpe gwei Loffel voll Mildradm dagu, falzees, was
red)t iff, ribre fo viel Mehl dagit, daf du den Ieig
aunswalfen Fanuff; rddle vieredigte Fledden, fitlle etwas
E€ingemadte, ober aud) Jibeben und Weinbeeren hinein,
diefe werden aber gefdhnitten: {MHniere fie mit Eierdotter,
befircue fie mit Suder, [aﬁe ¢d [angfam gehen, Dernadp
backe fic fcbbu.

e) ﬁrapfen.

248. Bauernfrapfem

Bereite cin Prund Mebl auf die Tafel, nimm i
¢iney Topf orei ganje Cier und drei Dogter, ein halbes
Seitel Mildrahm, soci Loffel voll gewdfferte Germ,

vithre ¢ unfer cinanbder ab, falze e8 und madhe den Teig

an, nicht gav gu feft; ninm cin haldbes Pfund gewafhyme
Butter, teeibe fie ans , fo wic aud den Eeig; fiblage die

ausgetrichene Bugter auf den balden Flek, wie einen

anbern Bufterteig drei = oder viermal gefdhlagen, ohne
Haften, hernadh treide den Teig cinen Halben Finger did
ouf, bereite cin giofed Glag, dven Teig ausdgefiodens
fitlle benfelben mit geditnfeten Weinbeeren, Elein gefdnite

tenen Dandeln , mit Sucfer und Simumt vevmi(dHe ; madhe -

den Dedel von ansgerddeltem fingerbreitem “Teige, lege

ibn berum wie einen Sdueden - damit die Fhlie Dedeckt

wicd , befireihe ¢5 mit Eieen: fepe bie Krapfen in i,

- Mdrme, laffe fie {Hon aufgehen, bade fie auf cinem

fladhin %luaﬁt,
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249. Britgelfrapfen, fleine.

RNimm cuf bdie Tafel cin Pfund Munduredl, #hn
Loth frifhe Butter bldtelicht daréin gefdnitten, cin Halbed
Prund Mandeln, fo fein wie Mebl geffofen, jwei Loth
3imme, eine Musfatnuf, ein balbes Loth Rdgelein,
von c¢iner Bitrone die Sdhale flein gefduitten, ein €Ei,
vier Dotier, einen halben BWierling gefdhten Suder.
€ritlich thue die Butter uud dad Mebl mit dem Walfer

‘wobl untercinander abarbeiten, hernad) nimm die andern

Saden daju, made den Teig gufomuten , mit dem Nus
delmalfer , treibe ibft mefjervitendict aus und radle ibe
in der Ldnge und Breite ab, wie dad dagu gehorige Bledh
ift, ridee dad Sdmalz in cin Topfden, weldes nidt
gar gu beif iff; binde ven Teig auf dad Blech mit einere
Eleinen - Spagate; lafje ¢3 {don qe!bIrd)t backen, und
guclere ¢3 warnt, oder gib ein €is daritber ; made s

~nad) Belieben,

250, BrigelErapfen, grofe.

; RNiun in einen Weidling ein Halbes Pfund Mebl,
ein Biertelfeitel laulichtes Dbers und o viel Germ, aud
vier Loth gerlaffene Butter, gwei gange Ejer und jwek
Dotter ; falze e3, was rvedt iff 5 (bloge e3 mit dem Loffel
fein ab, laffe ibu gut geben, wenn er gegangen iff,
mwalfe ihi in der Dicke cines fleinen Fingers aud, rddle
joei Streifhen fingerbreit aus, {dhmicre den Brigel mie
Sdmals, laffe ibn Heif werden , winde die Streifdhere
barauf, fo lang du den Krapfen haben will}, deicke ihu
mit der Hand git darauf, vaf er nidht herunter falle,
{hmieve ibn im Braten, brate ihn fhon langfam und
gelb , weni er gebraten iff, nimm ihn berunter, beﬁreuc
ihn_mit Suder, und gib ihn jur Tafil,

- 251, Fafdingfrapfen, :

Crftlidh nimm cin Pfund loulidics FMundmehl in
cinen Weidling , einew Bierling jerlaffene Butter, neun
Cierdotter und ein ganzed &i, drei Loffel voll gewdfjerse
Germ, ein halbes Seitel laulidgte Mildy, riibre ¢5 une




fereinander ab und made mit diefem den Teia ‘an, {hlage

ibn wohl ab uud falze ihn , nimmihn auf cin RNudelbree, - ‘

treibe ihn cinen Finger dick aus, nimm ein grofes Glasd
und das dasu gehdrige blecherne Model, dritdie den Kra=
pfen aud, lege fie auf ein eingemelbtes Tud. oder auf ein
Bret und decke ¢6 ju; lafje fie {dhon aufgehens; ridte
unterdefien cin Sdmalyin eine Heife Pfanne oder Reim,
aber nide gar gu beif, lege die Krapfen Hincin, bade fie
langfam, dece. fie ju, gib fie langfam und gejuckert.
Dbers Wdge ein Pfund - gefahtes- lauliches Mehl in
einem Weidlinge, {hlage jei Gicrdotrer im ein Topfs
den, laffe ein Seitel Obers laulidht werden, thue vier
Loffel voll abgewdfferte Germ darein: alled untereingns
der durd ein Sied in bas gefaljene Wafjer getrieben
fcb[age den Teig gut ab und made den Krapfen.,

. 2zz, Germbrapfen B

RNimm ein Pfund Mebl in cinen Weibdling, zmwdlf
Dotter, drei Loffel voll Gernt, -ein Seirel gtfteé Dbers,
vier Loth zerlaffene Bustet 3" falze e, aber nid: 3 viels
den Teig angemadt und abgefdlagen; bis feiner aim
Loffel hdngen bleibt; Hernad lege den Teig auf ein’ ges
melbtes Bret, walfe ihn in dev Dide eines Fleinen Fins
gers ous, fiid ibn mic dem Bledhe, beftreihe e§ mis
©Sdimals, laffe fie gehen , backe fies Wil du Ddiefe
Keapfen fiullen, fo mup der untere Theil ditnner fepn
als der Decel.  Ober: MNinun cin Pfund Mebl, Tlaffe
e3 mwarnt werdett, heenad nimm ein Halbes Seitel warne
IRild) und drei Loth Butter, und giefe ¢5 davaufs dann |
nimnt Germ (o viel du mein, daf e genug ift, fiinf
Dotter und cin ganged €i; Hernadh nimm gwei Loth
Gdmals, giefe ¢5 in den Teig und {hlage ibn redf
gut ab ; made die Keapfen aus und loffe fie g-:I)en bace
fie in einer Kein,

253 @emftrabrftgelfrapft'n.

Rimm . cine Maf fifes Oberd, drei gange Eier |

“td finf Dotter, ywet Pund Mehl, lafie drei Bierling



Busfter geraehen und gicfe fie dareing nimm allerhand
Geviy, Sitronenfdale, einen Bierling Juder und dre
DBierling gefdnittene Mandeln dagu: gib e in cinen Teig,
mifde ¢8 gut unter einander, umwinde den Spagat uhd
‘brate ihpn beim Feuer; gicfe den Teig daranf und fepe
ctwad nuger fidh 3 berrtach, wenn er braun iff, gicfe

. wicder cinen Zeig darauf nad brate ibn fo fort, bis er

gar iff; wenn ex genug gebraten iff, gib einen gefdhten
Buder in ¢iner Sdiiffel und made mit ein wenig Waffer
cin €ig, wie ¢in ditnnes Kdcdel, riibre ¢S eine Viertels
flunde und gib gefdnittene Pifiagen davein , fireiche den
Krapfen-damit_an, brate ihn wicder, big das €is aufe
gegangen ift: bmm {chneide von den Krapfen unten und
oben eigen Finger breit weg und jiehe den Spagat berauns,
fo gehe der Krapfen herunter; beoor man aber den Zeig
aufgiept, muf der Brirgel und Spagat gut gefdmicrs
und am Feuer heif gemadye werden.

254, Hitnfrapfen.

Stimm ein Halbes Pfund Butter, ein Halbed Pfund
MeHL: dad Mebl gertheile auf gwei ThHeilv, Sn einen
Eheil nimm ein gauyé €i, cinen Dotrer und jei Loffel
voll Mildrabm : witrge den Teig gut ab; in den andern
Lheil wirge die Butrer , falye ihn, walfe ihn gut ab,
thue ‘alfe joei Theile jufammen und {dlage ibn ric cinen
Buteertelg ; unterdeffen madhe die Fille.  Nimm cin
Falbernes Hivn, wafde e fauber aug, jiehe die Hout

~ab; Dernadh nimm eine Rein, thue Sped und Effig

Darein, lafje das cin wenig dinften, giefe aud) ein wenig
@uppe daran, Hernad walfe den Teig aus, made mit
oem Krapfenvadel vierecfigte Fledeln daraus, fhneide bas
Hicn und lege ¢ auf die Fledeln, aud ein wentg Pes
terfilie 5 {dmiere alle pier Ecen mit Cievflar : nadhdem
fic in die Hobe gefHlagen, lege fie auf ein befridenes
Papier und bace fie in ver Sortenpfanne,




255, ch‘ééfrapf‘cn. :

RNimm RKeedfe, fiede fie ab, [ofe die SHvdnghen
und bie Sdheeren ausd, bis fie fﬁnf Loth find 3 bernad
fiofe fie it cinem Mdefer, nimm fehs Loth Mandeln, -
fiofe fie audh davunter. Hernad nimim runde Oblaten,”
fireiche fie bavauf, ffrene ein memg Buder vud Piftazen
Daritber, uno bade fie {don.

256, Mirrbe Krapfems - oy
Nimumt einen Bierling Mebl, {Dneide einen Bierling
Butter parunter, mwaife fie mit dem Walfer im Meble
gut ab, {dhlage cin ganges €i daran und madye den Reig
it mehe Wein al8 Waffer an, witrge den Jeig jus
fammen, fdhiage mic dem Walier darvauf, alddann walfe
ibn gan; binn aud, {hlage ihn dreis oder viermal 1ber,
fitlle davein, mwas belichs; alsdann made {done Krapfen,
uyd Dade fie fo bl al$ 5 feyn Eaun,

257. MildrabmfErudel, : :
Nimm ein Seitel Mildhrahm in cine Rein, lege einer »
Nuf gros Shmaly darein, laffe e3 unter einander jers
geben, bernady nintm finf Koddffel voll gefdbte Stdrfe
und eilf Lofel poll Webl: riibre 3 davein und fege 3 -
auf bie Glubt; frodne e5 wobl ab, damit ¢§ ecin jdher
Zeig wird, rubre darein drei gange Eier und o viele
Dotter, falze 5, Nimm ven Teig quf einen bifivides
nen Teller, made nufgrofe Krapjen in vas heife Shmaly
und bade ¢$ langlant.
258. Niernfrapfen, :
RNintn die Falbernen gebratenen Rieren und hade
fie gany flein, fawant dem Feffe nund gvin gefdnittenes
Peterfilic darunter , aud Gewiies, nebf jei Semmeln 3
fibneive bie RNinde gang ditin Hinwea, Hlage an die
ieren ein &i, nue dad fie wobl naf ' wird, [Hneive
Sdanifel qud der Setumel, aber nide bicf, firciche
die Sticen wad wad wmit gebadt,' auf beiden Seifen auf,
Befireve e anit Semmelbrofen nnd bade ¢8 qus dem
Sdhmalye {bdn gelblidgt heraus. ‘
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259. Ordinarifrapfen,

RNimm in cinen Weidling cin Pfund Mebl, dreé
Loffel voll Germ, ein ganged €i, cinen Dotier, cinen.
balben Bierling gerfdlidene Butter, ein Seitel [an-
lidte Wildy und gefalzen. Macdhe den Feig an, fdlage
b, daf er fih vom Loffel {halt, made Krapfen davaus,
wig bewuft: fie milfen aud gefdmiert weroen.

360, RabmfErapfen,

Nimm Munvmebl, evveibe cin wenig Vutter darein
and einen Eierdofter, nepe b mit Mildrabnt, ober
made ben Zeig nidht ju fefi an, walfe ihn ein wenig
dider , al3 gu den gg@u;iztenm udeln; fille etwas

- Eingefottenes Hineingaaind radle fie wic Sdlicdrapfel in
ber ®rdfe ab. Lade ¢ qud dem Sdmalge und
Beutel e5 immer, gicfe mit cinem Loffel barauf, fo

Toufen fie fddn auf, ober dede den Zeig ju, fonft wird
& gar fperts
261. Ribifelfrapfen,

RNimm  Mundmebl, falze &, nimm Sdmaly in
ein Pfandel und Wafjer darein, laffe ¢ durdbeinanter
fieven , madpe den Feig domit an, aber gang [lind. -
Walfe ibn fo dinne, al$ du Faunf, fitlle eingefottene
RKibifcln barein, made fie wic die Shlicfrapfer und
bade fie im Sdhmale. - Wenn fie gebaden find , gucere

fie auf der Hobe, fo fiud fie fertig,

262, Rifolenfrapfen,  — % -

€rfilih made ecinen miben Teig von gwei Elers
doftern und das Uebrige Wein und Mildrahm, fo viel
bu maden willf.  Made einen Fafdice von cinem Fdle
bernen leifde in ciner Rein; wenn ¢ gebraten iff, fo
bade ¢8 Flein, wimm Kaopern darunter, hace e aud:
gut mit dem Fleifthe, vesgleidhen Sitronenfdale, Wenn
5 Flein gebackt ift, fo thue Butter in cin Neindel - loffe
ben Fofdhee davin abditnften und bernady auf eivem Teller
abfithlen ; falze und witrge ibn, und fdlage einen Eiers -

detfer Davein.. - Hibre es untereinander ab, bHernsdh




. walfe den Teig- bibfdh dhun and und hue bie Fille
- dapein, wie bei den Sdlictfrapfen. Rddle fie mit dem
SKrapfenrddel ab und backe fie aud vem Schmalse.

263, Rofelfrapfen.

Rimm einen Eidoster; ein ganges Gi und einen * |

£5ffel voll Sucker, ¢in wenig Saly: thue es in ein
Siopfd)tu, tithre €5 ab; made damit von Mundmehl
cinen Zeig an, nidht zu fef, walfe davon %Iuttd}en
aud, wic 31 den gefhmolzenen Rddeln, aber fo oimn
als es fepn fann, und vaf er fein Lodh befomme: [lege
¢5 voppelt jufammen und vriicfe e8 mif dem Model qus,
auf ber Miste, Flebe e mit Cierflar jufammen, und
alfo finf Blactehen auf cinander geflebt, drice ¢5 auf
ber Mitte vedit fauber gufammen,” bade ¢5 alfo, aber
nicht ju Dare odew ju beif, febre fie oft um und . gib alls
geit auf, backe ¢$ aud nidht bzaun; der-Teig mup allz
geit, jugedectt fepn, fonff wird er gu fperr,

: .264. Robrfrapfen. :
Crfilidh nimm fchs Loth Mundmehl anf dad ERun
berﬁret, bernad adyt Loth geffofenen Suder, drei Loth
geftofiene Mandeln , adt Loth Buster, um drei Kremger
Simmt, drei Kreuger Ndgelein, drei Kreuger Mustats
nitffe, flein gefdnittene itronenfhale: mifche alles uns *
tereinander ab, {hlage einen Eicrdoter darein, gib einen
Loffel voll Wein, made den Zeig jufommen, walfe
ibn einen Mefferviicfen dick ans, vddle einen Finger fange
und vier Finger breite Fledeln s nad) bdiefem nimm dasd
Rohrrapfencifen, binde die Fledeln darauf, nad) dem
Tafje ein Scdhmaly beif werden bei drei Bierling , und badke
 fie {hon gemady, lege fic anf eine Sdifel.
205, Rubenfrapfen.
: Nimm e Ritben, backe (e Elein 1nd dinfe fie
in Butter |, bis fie weid) find, driicte Das Feudite davon;
dann iofe Manbdeln, ein wenig gerdfiete Semmelbrofen,
Sucer und Simme, made von einem Eie ein Eingevithrs
1e$, vibre ¢¢ untereinander ab, al$daun made cin mivbes



~ &eigden an, und fdlage die Fille darein, fdmiere eine .
Shiffel mit Butrer, lege die Krapfen auf einander;
dann gicfe cine gute Mild dariber, und Tege Butter
parauf, gib vben und unten Slubt,  Bon diefem Teige
und dicfer Fhile Fanuft du aud eine Nudelftrudel madben,
und -alfo n die Sirffel viditen, wie die Wildrahms
firudel 5 gib qud) unten und oben Glubt.

266. @d’)uﬁ't[ﬁnpfm

(Erﬁhd) nintin vwrgtbn Loth MehHT in ein RNeindel,
_Bcrnad) nimmein ein Pfandel eine halbed Seitcl Waffer
afmd Shmaly, in der Grofe eines halbed €is, lafje es
gt durdh einanber fieden, nady diefem brenne e8 auf das
Meb!, rithre den Zeig {bon glatt ab, daf er {on fein
wird, naddem f{hlage ein ganzes €i daran und vier
Dotter's alddann rihre den Zeig {hHon glatt ab, false
ihn, laffe ein Sdimaly Heif werden, Tege die Sdhifjels
fmpfe[ pareite, Dacfe fie gang gemady ; tind bhdutle fie oft
in der Pranne, daf fie auflaufen, und Dbefireue fie mit
~ Buder, fo find fie fertig,

zéymgrfrapfen

Nimm einen Bierling MeHl und poei Loth Butter 5
Brosle o8 untereinander aby bernadh nimm jwei Loib
Mandeln , fhmwelle fre und jiche die Haut ab. Dann
nimm pier Loth Suder, um drei Kreuger Simme, adt
Rdgelein, von einer Jitrone die Sdale Flein gefdnjtten,
und brosle alfes untereinauder ab.  Nimm einen Cier=
bofrer, das itbrige Wein, made ihn dawmit an, aber
vedit feff; walfe Fleine Fleckdhen einen Meffervitcen dick,
binde fic auf das geborige Eifen, bade fie aus dem
Sdmalge fhon braun, thue fie nber einen Walfer , bis
fie ftarr find, béfireue fie mit Sucder und gib fie auf
die Tafel.

2638, @pngfrapfan
Nimm fitmf Loth Sdmalz und ein Seitel %aﬁ'er
in eine Rein, laffe ¢ fieden und rithre ein Halbes Prund
Mebl varvan, fdlage den Zeig vedhr gut ab,’  ANinum

\




fechs @ter, Iaﬁ'e ¢$ Taulidyt nmben, fdlage fie nad eine
anper gut verrifre darein, und rihre den Teig redt Elar
ab.  RNimm eine Gprigt, tunfe den Stofd von der=
felben in ©dmaly, aber ¢§ darf nidit gar ju beig ers
Yen s fprise alled Hb{h und beutle 5 in der Pfanne,
badc ¢5 {dHon Fahl und fiberfireue ef gulegt mit Jucker.

269. Wafferfrapfen
RNimm adt Loth Sdhmal; und adt Loth Butser in
citen Sopf, lofje e8 laulicht werden, fHlage Drei gange
Gier und adt Dotter darein, aber nad und nad vers ,

- pithre, drei L0ffel voll Germ, und nidhe gar cin groﬁlj,

Seitel Mild und drei Bierling Mebl darein, - gn({:h‘;
geriihrt uud an cinem warmen Drte gehen Laffen. Hers
nacft ein Brodel Sdmals in vas Waffeneifen und Heiff
werden lafjens gib darauf mif dem Kodloffel einen Teig *
parein, und made baé Eifen gu und bade ﬁz [d)ou
gelblich, |

) .ﬁ‘ud’)en. : " 5 -

270, Aepfelfucdhen, mirbe
Nitme anderthald Pfund Butter, fhmelse fie aus
and Tafje: fie wicder Falt werden; ferner eine gufe Haud

poll geftoferten Bucker, gwei Cier, andevthalb Glos

Wein, eine Meffer{pise voll Musfatblitthe und anderts
palb Pfund Mehl. Dad Mehl mufe du mit der Butter
purdfncten, nadber auds den Sucker, die Eier und den
D3cin, welde beide leprere du aber erf dann jufammen

- fprudeln muft, ebe du fie davunter fueteft. Hierauf
walfe den Teig dinn aud und lege iba anf ein Papier,

weldied mit Butter befiriden. und mit Semmelbrofen

Befireuct worden:  Bei dem Walfen muft du did fehr °

forgfdltia in Adt nchmen, Ddamit der Zeig, welder
febr micbe iff, nidht veift; du mufe ibn daber {o ges
{dwind als mbglidh  in der Butter walfen und einen
ungerollfen Raud um biefelben madhen, welhen du wit
Butter beffreihen mufe.  AlSdann {hdle Mafthanzgers
dpfel, fo viel du braudf, (Dneive fie in Sdeiben yud

~
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lege fie auf den Kudien, lege diinne Sdniteln Butter das
gwifden, firewe Elein gefDHuittene Mandeln und Weins
beeren darauf, aud) geffofene Ndgelein, IJucer uud
3immt, dann gmwei Eierdoster mit ein weiifg Doers ab=
gefprudelt und itber dig Kudhen gegoffen, bernadh backe
fie. Wean der Kuhen aus dam Ofen Fomme, wird ¢
nod einmal mit Jucer und Simnie beft cuct,  Dic
Mafye gibt gwet Kuden. Du Lannit aud an die Sulle
ver Aepfel’, Kividhen oder gefhdalte Swerfden nehmen.

271. Baievifder Kuden,

Zreibe cin Pfund Buiter gut ab, {dHlage adt gange
Eier und adc Dotter varan, freibees gutab, vanu rithre
einen Bierling Sucker, cin Pfund Mundmebl, ein Halbes
Geitel gut gewdfferfe Gerav und efwas Musfarbliithe
bagu - firlle bie mit Butter audgefiridenen Formen Halbooll
an ,(;,,fbe['trcne fre mit gefdnittenen Wandeln; wenn fie polf
geﬁgugm find, fo_bace ffe in einem febr beipen Ofen,

X 272, Bldtterfuden,
- Rimm favern. Rabm, unter weldhem aber Feine
MilD fepn darf, ferner vas Gelbe von brei Ciernr, etwas
Suder und feined Mebl: ribre alles fo lange, bié du
e$ witrgen fannft; made darausd einen fefien Sei}}‘ und
fesethn in den Kellev. - Den andern Tag Dbole ibn wieder
aus demfelben, nintm faff fo viel Butter al3 Zeig iff,
efdhe denfelben aus und trocue ibn wicder. Aisdanm
walfe den Zeig, made die Bitcter breit auSeinaner
und lege fie auf denfelbes bierauf fdhlage wicder eine
Dlatte von dem Zeige daritber, walfe ibn wichor durd
und fahre fo fort bis der Ivig gor iffs nur iR Hrerbed
gu merfen, baf du den Teig immer nadh einer Seite
fblagen mufs. Wenn er gum lestenmale gewatfe iff, fo
fese ibn wieder einen halben Tag in den Keller, uud wenn
e wdbrend diefer Seit redhr falt geworten, fo mwalfe
b, (hueide ihn it cinem Deffer bogigt, ftich mut
uiW’c! tw-demfelden hin und her, uud bade ibn in
. (63 .
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ver Torfenpfanne fangfam, welde aber warm fepn wug,
ehe Der Teig bincin fomme,

273, Chofoladefuden

Nimm vier und gwangig bis dreifig Cier, folde
wohl abgefprudelt, died in cine Jinnerne Sihale gethan
und damit in cinen Keffel mit Faltem Waffer gefehs
und nidt gugedect. Wenn 3 bann eufingt fidh cin
wenig i bdrfen, o mufs du es Herausnuchmen , dann
Idufc und 3iche e3 fid vollends gufammen und wird ein .
vedeer Gierbdfe, Dics alled auf einen Durdfdlag ge
goffen, Daf ed rein ablduft, in ein Gefdiv gethan und
gut abgerlibre, bernadhy cin Pfund abgefldvte Butter,
¢in balbes Pfund flein 'gefiofenen Juder, cin halbes
Pfund flein geffofene Mandeln, vicr und gwangig Eier=
dotter,  Diefed alled bei einer Stunde immer nadh einer
@eite wobl gerithet, dann ein Halbed Plund gfein
gerichene €hofolave, gwei Loffel voll Bitronenfofteund
pon jwolf Gleen da3 Weife ju einem fleifen Shaume
gefdlagen wud foldes endlid) gany fadye gerithre.  Aud
mupt du vorber einen Boden guu Wnterblatte von Butters
feig in ecine Zorfenpfanne verfertigt Haben, den Hand
fauber audgefrdufelt, und dann das Ubgerihree gleidh
pincingethan und gebaden.

274 @ricéfufben.

RNimm cin Halbed Pfund Gried, lafje felben eine
halbe Biertelftunde in loumwarmem Waffer ftehen, bis er
rect vein ift; alsbann fode anderehalb Maf Mild auf,
thue den Gries binein und lafie ihbn didk fodhen 5 thue ef=
wa cine Mefjecfpise voll Salz daju, laffe ibn wicder
Falt werden und wobl soei Stunden ffehen. Bei dem
Kodben muf der Gried wobl in Adt genommnien werden,
vag er nidt ju forf fode, foadern nur immer gang facdhte
fiedet. Hierauf rithre ein Halbed Pfund ungefalzene,
Buster ju Shaum, thue den Eries mit einem Loffel
unter beffandigem Rithren hinein, dann von zebhn Eiern
vag @eclbe, und vou goeien das Weife, ein Biertelpfund




flein geffofenen Butfer, und drei Loffel voll Fimmtwafs
fer.  Dieg alles rvithre bis e fibdume, gigfe e3in die
Torvtenpfanve, welde mit Butfer audgeldhmiert, mit
Semmelbrofen beftreus ferden muf, und bade e?. Du
fann{t ¢ qud mif ver Tovtenpfanne srun Bader {hiden,
oder fic in den Bacdofen, wenn der Braten Herausdges
noinmen worden, Dhiuein f{egen s alsdann wird aber der
Dedel nidhs auf diefelbige gelegt.  Wenn der Kudben ausd
demt Ofen fomme, wird ¢¢ mit Suder nnd Jimmi bes
ftreuet,

275. Kuden auf Floventined Art,

Laffe eine Halbe Mild) mit cinem LOfel voll Effig
gum Zopfen werden, feibe thn durd) und drivce ihn gue
aud, freibe einen Bievling Butter vedht pflountia ab und
thue ben ZTopfen davein, fdlage fiunf oder frdbs Eierdots
ter und bas geriibree Cicrflare barein, verrithre 8 gug
wmit dem Ubgeirichenen; madhe von bdrei Eiern {ddue
ditnne Frivatofletel , freiche das Ubgetriebene barouf,
walfe fie wic die Wirefel jufammen , befiveidhe dann ecin
Zortendlattel mit Buster, lege die Witeflel {hon gleih
varauf, {dize fie oben mit Shmaly; made unen wud

oben Glubt und bade fie langfam,

267, Mandelfuden mif Weidfeln,

tinum adit Loth abgesodene gefofere Mandeln, adt
Loth gefahten Jucker, freibe e5 Wit vier gongen Ciern
und fedys Dottern ab, jeded gut werrihee, rihre 8, big
s oicf iff, nimmt aucdh drei Loth geflofene weife Sems
melbrefen, von einer Bitvone die Elein gefcbuittene
Sdialen, riihre alles untercinanver, fdmiere ein flodes
Zovtenblattel mit Butter, befireue ¢5 mit feimen Sems
melbrofen, fittere ¢ mit Seig aus, laffe ¢ cin wenig
baden, bernach gib die Weidifeln lagenmweife darein; [laffe
e$ wieder ein wenig baden , und fo fort, bis vas Ges
{hive voll ift, becfe e3 wit dem Gerithreen ju, und bace
5 langfam, wie eine Tovte,

® 2
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277, Drangenfuden,

€rfilid made cinen Ddiden Mildbrei, ndmlich:
rithee efwad feined Mepl in Mild) Flein, foldes in fo-
dende Mild) gethan, und alfo cinen ewas dicen Brei
abgefodit und abgeriibre.  Hervad reibe ein Pruud
frifd audgewafdene Butter mit joei Cicrdotfern ab;
panu ninun ¢in halbes Pfund fein geriebenen Suder nud
vou fedhé Orangen die Schale abgefricben dagu gethan,
und immer nadh ciner Seite wobl gevithre, uad ulest,
swenn ber did gefocdite Dildbrei gefhble if, davon nad
Gurdiinfen gugernibrr, def oS cine giemlich dicke Mafje
witd; in cinem Reife gebaden, aber langfam.

278, $rophefenfuden,
RNimm ein Pruad feines’ Weigenmedl, ovier Eier-

Dotter, drel Eoffel guten Rabm, ein Biertelpfund Fuder

und ecin Dalbes Pfund Buttcr , welde lettere vorber fo
Tange gerithee feyn muf, bid er gang dinn goworden
und Blafen gefdlagen.  Diefes aflvd wird in eine WMafje
vber Teig gimadbr, worauf derfelfe auf einem Bledpe
gan; dunn, ungefdbr cinen Eleinen Finger o gewalft,
ein Hand v denfelien gemadit, flein gefthnittene PKan=
Deln darauf gefirent und gebacfon wird.  Befivene diefen
Siucf;sn nadber mit Sucfer und Simmt.
279. Sdhmalsfuden

RNimm cin guted DOberd, thue e in eine Rein,
Laffe ¢3 auf einer Glubs laulicht werden, vithre Mebl Hin-
ein, laffe e8 auf civer Gluht fcben, febe ju, daf der
eig {don feft wird, muft ibn aber oft umritbren, {Hlage
bernad) gange Eier Dinein, fo in warmem Waffer geles
gen baben, fo viel, bis der Zeig die redite Dide bat;
Iege e in cin Sdmaly rund wic ein Knddel und laffe
¢ baden.

280, Gpinatfuden,

Sdlage erliche Cier in einen Topf nud falze fie ein
wenig , madie davon €ierpfangel fo viel als ed gibt;
berna uberbrenue einen Spinar, dvindde ibn wicder aug,



und Hade denfelben gany Flein, thue aud flein gefdnifs
tene Swicheln darunter , vofie ficalédann in Butter, made
ein wenig Eingerfibried und ribre 3 in den Spinak,
wafdhe Weinbeeren fauder and und iberbrenne fie, dar-
nad {hniere etne Sdifel mic Batter, lege cin wenig
Fustarblinthe dagu, lege Orei oder vier Eierpfangel
varauf.  Hernad freide den Spinat davithery Ridte
wicder {0 viel Gierpflangel daranf und beffreiche 8 wieder
mie vorber, dad fannfi du aufridhten bei vier oder fiinf
Lagen, oben auf mwicder Butter und Gewiiry, (che s fo
anf ein Glubt, gib oben and cine Sluht, dod alfo,
Vap ed nidbt anbrennt; aud wenn du Krebfe haf, o
fannff du fie aufidfen , aber nit gar ju Elein bacen,
und pagwifden fFreuen.

281, Weidfelfuden auf Brinner HAtt.

Rimm finf Loth Sdhmaly, treibe e3 ab, nimue
fechd Roth geftofene SMandeln  darunter, {dlage fehd
ganse Sier und fech3 Dotfer davan, Juder, Jimmt
und geftofiene STagelein, nadh Belieben , pitbre ¢§ gud,
Dernad) nimitt etnen Bierling cierne Kipfeln, veibe fies
thue die Brifel darunfer; du muft ader untee der Jeif
Weid)feln ditnffen, (o viel du willf, Hernadh wenn fie
hith{h weicd find, fo nimm die Weidfeln heraus, loffe
fic gut abfeiben und abfithlen, thue fie darvuufer, aber
vithre fie nidt mebr, Sdmiere cin Blattel mic Buttee
famme dem Reife, {ditte ¢3 darein, bade es f{don
braunlihe; wenn 3 gebacfen, (o {hncide 8 findweis,
fhitste den Gaft von den gediiuffeten Weidfeln dariiber,
befde ibn mit Suder, fo ift v gut. Du fanuf ibn aud
gang laffen, nad Belicoen.

282. Weidfelfuden auf Grdsee Art,

- Jiouw fliof Loth Buster , freibe fie pflavmig ab,
vier Loth geflofene Mandeln, feds Dotter uad finf
gatge €ier, das RKlare su einem Sibuee wobl gernbre,
bernadh swei Loffel voll Mildrahin aud darein gerithes,
8t Loih Semmeibrofen, cinen Bierling Suder fein ges
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flofen dand daju, laffe ¢& ein wenig ficben. Hernah
ein Pfund abgequpfte Weidfeln daruuter; bad Blattel
und Reif mit Shmaly gefhmiert, davein gefille und
fangfam gebacfen,

283, Weidfelfaden auf Prager Art

Gefilid nimm cin Halbes Pfund Maudeln, fdale
und (fofe fie vecht feln, bernadh nimm ein halbes Pfund
Suder, (tofic ibn aud) vedt filn; nad) dieferm.nimm adye
Loth Bufer in einen Wetoling, treibe fie pflaumig ob;
nachbem thue die Wandeln und Juder darein; alsvenn
nimm adt gange Gier, {dhlage fie nad einander Hincin,
perrithre cin jeoed gut, uud eithre ed eine Halde Stunde,
nad dicfern wdge gehn Loth Sommelbrofen, cin halbes
Pund Weidfeln, thue fie oud) darein und mifhe 5
durd cinander b 3 bernady {hmiere dad Blattel famme
bemt Reife mit Buzter, gice den Kudpen binein , fehe
ibn in ven Ofen, laffe ihn eine gange Srunde gemad
bafen; ey will, ter fanu Jlmme, Rdgelein, Sitro=
nen{dale unter den Tcig nehmen, alSdann thue den Reif
hinweg, Befde den Kuden mit 3uder und gib thn gquf
vie Zafel,

284. Weidfelfuden auf Wicner Are,

Stimst ein halbes Diund Sdimals, treibe ¢5 gut
ab, flage vier gange Eicr und adt Dotter davein , thue
cinen Vierling geftofenen Sudder darvan, treibe ed gut
ab, thue von einer Qitrone die Sdale Flein gerfdhniiten
and baju.  Hernad nimm ofergehn Loth Mebl, abge-
gupfte Weidhfeln, fo oiel vonndthen find, {Hmicre cin
Blattel und Reif mit Shmaly, gib 5 darein und bacle
e lanafam, Ober: nimm in ciuen Lopf einen Bierling
acfiofencn Juder, ade Eler, das Klare ju einem Schnee
gefdlagen, ribre ¢f cine Stunde, hernad gib ein Biers
felpfund gevicbene Semmeln davein, rithre fte darunter
it ein wenig flein. gefdnittene Sitronenfhale, nimm
e difeln fo viel voundthen find, cin Blatiel oder Reif
wit SPhmol; gefhiniert wnd gebaden; wenn cr gebaden,

N




fo befde ihn obenauf mit Juder, und glafive ibn mit
ciner glithenven Sdhaufel,

g) Pfangeln,
285, Artifdofenpfangeln

RNimm Breifeleiter] und Nberbrenne fie, nady dew
gefottene Artifbofen, Marf und geweidhre Semmiel
fdmollen, und ein beifed Eingerithrees: hade foldhes
alles unfereinander, thue einen guten Theil Sewlirg dare
unter, made ¢ mit Ciern an, (Hitte ¢5 in ein Heifesd
Sdmaly und bacfe ¢ wie cin Pfangel ; wenn s ges
baden ift, fo lege ¢3 in eine Sdiffel, und nimm dic
Art:{chofenblaseel, thue das Pfangel nm und nm dareuf,
baB s ciner grofen Artifchofen gleidh fiebs und wobl be-
fiedt wird; giefe die DBrithe daran, lege Butter dagw
und faffe ¢ anf der Glubt fieben; die grofen aber
tiiffen unten Der geflellt rerden unbd die Eleingn in die
Hobe.

286. Hedtpfangel

Nimne Hedebede, Hade es flein, weide Semtnels
fdhmollen in Mildh ein’, fofe cin €lein wenig Panbdeln,
tithve eine (1fe Butter ab, ribre die Manbdeln darunter,
fchlage et Eierdoster in dad gehackte Bratel, und wicder
gwoei gange nadieinander Ddaran, rihre bdie acweidite
Semmel darunter , thue ein wenig Mildrabm und wieder
¢in ganges €i und einen Doffer dayu, wirge ¢8 mit
Mustatbliithe und Sals, daf ¢§ ein diinnes Teigel wird,
Laffe in einer Pfanne Shualy heif werden, fdutte diefen
Zeig darein, gib unten und oben Glubht, laffe e5 ge-
wmad baen, daf ¢ (don geld wird, feibe das Sdmals
wieder davon, lege e8 auf cine Sehirflel, nimm einen
uberbrennten Hedt, [6fc die Grdten Heraus und bhace
ibn cin wenig 3 nimm ¢in wenig Butter in ein Reindel,
- Taffe ihne beif mwerden, thue cine Musfatbluthe darein,
gefdnittene Peterfilie und den gebackten Hedhrs tdfie es
untereinander , gicfe eine lautere Erbfenbrithe daranm,
Lafje ¢$ ficden, lege cin Seitcfden Butéer davan, uud

gy
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wenn du willf, fo Fannft Yu: gang bitnne Hedtfidden
baden und wm dag Prangel legen, und es damit fieden
Taffen,

287. ﬁarpfcnrog:npfanac[.

Nimm das Veifdel von einem Karpfen , fiberbrenne
e8 im Galyweffer, hernad fireife die Daumen davon,
fdlege finf Cier in ein Edpfiben, fhueide cin wenig
Swicbel und griine Pererfilie hineln, weidhe eine Sems
mudidrmolle in Mild) ein, drade ¢ wicder ausd, brosle
¢S aud bincin; falze und wiirge ed; brode oen Rogen
darein 5 rithre e uutercinander, {Hiete ¢8 in ein heifed -
Sdmals; gib oben und unien Glubt, und wenn e$ braun
i|'t fo ridie es an.

288, chbépfnnael

Nimm fberbrennte Krebfe, darnad dad Plangel
grof wyoen muf, [6fe fie von den Sdhalen ausd, made
cine Krebsbutrer und rreibe fie ab; vorber aber nimm
Geommteln und {hueide die RNinde davon, made fie in
per JilD ein wenig feudt, daf ¢ fein roprig bleibs ;
Die Krebsbutter darf nidpt lange abgetrieben metden , fonf
wird fic wicder weif, Nihre alsdann die gebadten
Krebfe dacein und Hernad die Scemmelbrofen, made e3
fodann mit gangen Ciern an; thue audy cin wenig Mus=
fatblithe dagu, und backe 3 alfo in einer Torfenpfanne
gang gemad), daf eS8 (dhon gelblidhe wird; gib unten
und oben Glubt, von ben aydgeldfeten Krebfen aber
made, wie bei den mtgmmtbtu: Gpeifenr, und von den
gebacien Krebfen bebalte die Scheeren, [dfe fie aus,
rihee das Prangel in cine SHifel und beftecte dafjelbe
mit den ausgeldfeten Krebsfhecren fther und fiber ; nimm
die geffofene Schale von der Krebsbuster in cin Topiden,
und rdfte Semmel{hnisel aud dem Sduralie; laffe fie
Dabei fieden, giefe Waffer dagn und teeibe: fie durd;
ninm . qudpy Mildradm darvan, laffe e5 fiebew und lege
die ausgeldfeien Krebfe wimy wad wm in, das Pfangels
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Bernad) gicfe die Suppe daritber und laffe fic auf dew
®luht fieden.
289. feberpfangel

Hacke bie Leber Flein, aber fie muf cine Falberne
Leber fepn 3 weide eine Semumel in Wafjer odber Mildh
ein, daf fie aber gang vobrig bleibt; driwde fic wobl auns,
rithre eine Butter ab, nebft gwei Eiern, eined nach dem
andern , und rithre die Leber und Semmel darein, nimum
nodh mebr Eier, ein wenig Mildrahm: fhneide Mark
gevitefelt davunger, backe es in einer Pfanne in heifem
Sdmalie {don leiht, und gib 5 frocfen oder in einer
Suppe auf die Lafel.

200. Pidelbaringyp fangel.

RNimm Eier {o viel du willft, thue den Pickelhd-
ringen die Haut abjichen und nimm die Brdten hHevans,
made Eleine Stitdfe daraus, fdneide Flein gemiirfelte
Semmel, weide e3 in Mild, thue e3 bernad in Ddie
Eier , {dutte o3 in ein Shmaly und bacde e3 wie ein
Prangel s gib e3 gefdhmwind auf den Zifh, an einem
Fafttage gleich nad) der Suppe.

201, Gemmelpfangel.

RNinut cinen halben Bierling Shmaly ober Butter,
« treibe e8 {don pflanmig ab, rithre ein ganges Ci und
gwei Dotter darein, false e5, gib cinen Loffel voll Mildh
und wirflichte  Wundfemmeln dagu, fese cin wenig
Sdmaly in einer Rein auf, lafjie e5 Deif werden, gib
vas Dbige hinein, brdune ¢8 auf betden Seiten, fiede
¢ bernad in Fleifd oder Faftenfuppe, und gib ¢35 it
der einen oder der andern; aud fannfE du ed in Mild
fieden und geben.

262. Weidfelpfangel

Zreibe einen halben Bierling Butter redht pflanmig
ab; ritbre jwei Dotter und ein ganges i, Bitronns
fhale, Simmt und Weidf:ln nadh Guediinfen Darein,
feudte um  gwei Kreuger Semmelbrofen mit  fifom
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Butter, fille ed ein und bade ¢3 {hon.

203, Weidfelpfangel auf andeve Are,

L0(¢ die Weihfeln aus und duitcke den Saft vavon,
dampfe fie bernad efn wenig im Sdhmalse, judere fie
und thue ben Saft wiedet davons dann {dneide von einer
Semmel die Rinde bditan reg, und made von der
& Hmolle dic Shnisel, Kehre fie in Eieen um, vud
ridheesi e fodann in eine SPHiffel oder Planne; lepfere
ift befjer, und nimm dergleihen Schuisel bei drei oder
vier, ftreiche alfo die WeiHieln darauf, fehre Ge wie
porher in Giern wm, und lege fie auf die befirichenen
Sdnigel, und ffrctcbe wieder Weidfeln darauf, witd
Tege wicder die in Giern nmgefehrte Shnise! darauf;
biefe Eannft du drets oder viermal auf einander vidten:
ernad brenne Sdhmals dariiber , aber nur fo viel, daf
¢3 darin weiden Eanu; ese ed auf cine Blubt, gib oben
auf aud) Glube, und bade fie alfo {hon heraus; lege
5 in cine Sdirfjel, ficbe Weidhfeln und nimm den Saft
davon; tofie fodbann Semmelfhuisel und laffe fie in der
Brithe ficden 5 treibe ¢3 durch, sucere e5 und thue Jimme
dazu; laffe e3 fieden, thue e3 Hernad) diber dad gange
Prangel gicfen; lafje 3 dann wody cin wenig auf det
Glubt fieden.

h) Gdneceballen.

204, Sdneeballen, gewdbhnlide.

Stimm quf ein Bret goet gute Hinde voll Munds
mebl, thue ¢ in der Mitte von cinander, falje ¢85, wad
redhe ift, fcf)[ag? viee Eierdotter daran, giefe drei Eiers
gucken voll Wein nadh) and nady Hinein, gib einer Nuf
grof Butter und cinen LOFel voll Mildrahin dagus
made den Tefq nidt ju {eft an, arbeite ibn gut ab, bis
er Blaitern befomme; treibe thn mie der Hand ldnglidhe
und fHaeide funfgebt: Studden, walfe fie {Hon rund,
nidt gar gn dinn gus, rddle fie in der Mitte cined
f[ciuen Fiuger breie, aber in den Out nift gar durd s

OFud an, ribre (e darunter, {Hmicre ein Reindel mit <
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Faffe fie vom Ko Bl in das heife Sdtaly rollen, bade
¢3 nidht gar gu HeiB; roenn fie fertig find , {o befivene fie
mit Suder, Sum Baden nimum eine Tleine Pfanne,
fonft roird der Ballen gu grof. :

295. ©dneeballen, aunfaeridhtete.

Erfilid) nimm cin Hulbed Scitel anfgehduftes Mehl
auf dad Studelbret, auderthald Loth Butter, brodle ef
gut durdpeinander ab, {alze mas redt ift; Hernad {dlage
cinen Gierdotter darcin und einen Lofjel voll Mildyrahur,
cinen LOffel Wein und einen Loffel voll Waffer 5 arbeite
pen Teig [hda fein ab, fHucide fieben Stirckden daraus,
walfe ihn einen Meffereiiden dick auds radle fie mit dent
RKeapfenradel ; nad diefem lege fie auf den Kochldffel und
bacte fie aus demt beifien Schmalzes vidhre fie auf eine
Sdiiffel 5 befde fie mit Suder und gib fie jur Tafel,

i) Strauben.

206. Brand fraubem,

Bereite ein gutes Mundmebl in ein Topiden, fese
¢35 warm, nimm Wein und Sdhmaly in ene Pfanne,
laffe ¢3 unter einonder fieden, giefe €5 in das Mehl und
madie den Teig an; false thn, {Hlage ibn wobl ad: dag
er {hon glatt wivd; bereite gu einer OSiraude cin &,
einen halben Dotier; made den Teig in ciner Dide, baa
mit er durdy den vagu gehdrigen Srraubenldffel ldufe;
bade ¢3 (Hon refd aud dem Sdhmale und gucere ihm,

297. Germfrudeln

Sdneive einen Bierling Butter in ein Tovfhen
laffeein halbed Scitel Mildh faff jum Sieden bheif werdem,
gicfe fie unfer die Butier und fprudle e§ gur unter cin=
ander ab, bis die Butter jerfiofen iff. Naddem gib
ein {Hones Mundmehl, cinen Loffel voll nadh dem an=
dern Biuein; madie ¢in wenig Einbrenne mit Munds
webl, aber nidhe fpere, dlefe und ein wenig loulidhten
Wein aud) hinein ; indefjen lege Eier in hHeifed Walfer,
daf fid dad Weibe cin wenig anlegt, hernad {dlage
eing nad dem andern binein, daf ber Zeig, nidt ju
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ditnn wird , ungefdhr auf {o viecl Teig finf oder fedh3
Eier: falje 5, gib einenr’ £6fel voll Germ darunier
und fege den Topf jum Feuer; wenn man ficht, da
fih der Zetg fdon gehoben bat, fo laffe ihn durd den

g Otrauben gehorigen Zriditer paffiven und bade fie

298, Mandelffrauber,

RNimm Manp elarebl, brodle Butter davein, nintm
aud Mildrabm , gwei Cier , einen Dotter und ein wenig
Waffer dagu, ntache alfo von diefem cinen Teig, aber
nid®e s feft an, walfe gang diinne Serigel aus. Hers
nad) fiofe Mandeln, und made wic ju der geriihreen
Manveltovte ¢inen Zeig davon, nimm aud Jitronens
{hale darunter, und mwer will fann flein gefdnittene Jis
tronar Daju nehmen, uberfreidhe die ausgemwalften Stris
peln mit dev Eiille, dod nidhe gar gu ditan ibereinander,
thue fie auf cinen Teller wie einen Schnecen, lege fie in
0a$ ©SHmaly und bade fie, fo Fannft dur dergleidhen
Gtrauben fo viel du willff, backen.

299. Mildrabmffranben

Rithre ein Seitel warmen WilHradbm gu £ ab, gib
gwei gange Gier und fehs Dotter, und goei Lffel voll
gavdfjerte Germ daran , vithre alles wobhl ungercinander,
nitaut it cinenr Weidling ein Plund Mundmehl. Brosle einen
balben Bierling Butter, {hirtte das Abg etriebene darein,
false ¢8, und made den Teig in der Dicke, daf er durd
den Straubenloffel lduft, bade ed langfam ons dem
Shmalze, sudere fie, und gib ¢3 warm jur Tafel.

g00. Mildfranben.

Stivm ein Halbes Pund Mehl, laffe ¢3 ein wenig
warit werden , nimm bei einer Nuf grof Sdmaly, lafje
e3 Deif werden, brenneed in dad Mehl, reide e5 mif Pen
Hanven woebl ab, [af die Mildh) mwarm werden, giche
ein wenig in da3 Mebl, Dernad {Hlege vier Eier, cing
nad dem andera davan, mit der Mild reht dick anges
maHt, dodh aber fo, daf 5 durdh den Straubenldffel
singen fonun, und ans vem Sdinalie {hdn geld gebachu
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301, Wafferfirauben.

RNimm in ein Weidling adt grofe KodISFel volf
Bundehl, fiede Mild und Waffer in einer Pranne,
lege €p grof Sdimaly barein , brenre bag WMebl damit
ab, viipre of mit cinem KodlSfl vede fein, aber der
Zeig mut wie ein Brandteig feyn, lege jebn Gier incin
laues Qoajjer, {dlage cins nad bem aqndern daran, ver-
rithre fie gut, bap der ZTeig vedt fein wird, falze ibn,
Iafie Sdunaly in eiver Pfanve beif werden, tunfe ven
Givaubloffel in das Sdymalz, fille ibn balb, an, lof
b fdon fangfom und xund in das Scdumaly lavfen,
bade ¢5 [augfom, find fie aufeiner Seite braun , fo fehre
fie um; find fic gebacken, fo ridbte fie auf eine Sdir{jel,
und gudere fie,

802, Weidfelffrauben.

Rimm Weidifeln, nnd ficve fie weidh, {Bittte  fie
auf cin Reiterl, Taf fie abfeiben, nimm ein (Hones Mepl
wade mit Wein cinen Leig an, und {hlage cin Cier-
flor wobl ab, nimm ¢S5 unfer bden Zeig, baf er aber
nid)t didf wird, thue die abgefichenen Weidifel in cine
Sdirffel, fo viel du ju einer Strauben baden nehmen
willt, gicfe den Teig darvauf, und Febre e3 davin um,
bade o6 wie die Upfelfiranben, und wenn du fie auf bie
Zofel gibft, fo werden fie mit Sucter befireut,

303. 3uderfirauben.

Nimm. cin Seitelglas ooll MbI, vier Eicrdotter
and vier Eiergucten voll Waffer, falze 3, und titadie
einen Teig an wie Rudelteig, diefen walfe redt diinn in
Fleden aus, vabdle folden vicrmal, aber nidt gang
vurd. Diefe geradelten Flecke legein cin heifies Sdmal;,
bewege fie ein wenig, febre fie um, und wenn fie {hon
gebacken find, fo gib fie mit Sucker.

Teige, ordDininaire,
304, §Bujtertcig, feiner.
Rimm cin Pirnd Mebl, wdge e3 auf swei Theile
vou cinander, nimm aud cin Pfund Burrer, wirge fie
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unter dag halbe Pfunde Mehl, walfe davon einen Flecken
ans, lege ihn auf cine ginnerne Sdiffel’, loffe thn sus
gedect raften.  Hernadh nimm bad anbdere balbe Pfuny
Mehl, nimm von diefem Pfunde Buster ein Brodel wie
cine Nup grof, fale ibn, jupfe ihn vedr flein und
bag Pehl, I)crnad; pimm goet gange Eicr und jwei
Dotger upd gwei Eierguden voll Branntewein, imm
fo viel {fife Wil , dap der Teig {don weidh wird, made
ihu fo lange oitf dem Nudelbrete mit dem Waffer ab,
Bis der 3iig vedt 3dbe wird; alsdann made ihn ju=
fammw, und volle ibn unter den Hainden fo lang in der
Lhnge und Runde, bid er fo Elar wird, daf er nide
mehr in der Hand hiangen bleibe; ¢5 darf aber Eein Mebl
davauf aeftaubt rerden, Hernad woife ibn ein wenig
aus , lTege ihn auf cine 5mnerre Sdiifjel, dece lb\i i,
und lafje ibn mﬁcn, nimm ibn wieber auf das Bret,
walfeibn aud; hernady lege bie abgewirgte Butter dave -
auf, und mal‘r‘c fie audh baritber , Daf die Buiter und

_ber Zeig {don gleid auf cinquber fommt ; hernad {chlage

ibn Dreimal fibeveinander, dann walfe ibn wicdes aus,
{cblage ibn vierfach. Wenn er in allem virrmal gefhias
acn ift, fo laffe ibn cin wenig roffen, olsdann waife
einen Mefjerriicien btcf aug, utd mede davaus waud dir -
Deliebt,

305, Qiutterte:g pon Germ,

Nimm auf bas Shneidebret cinen Bierling Mebl,
einen Bierling Buster, vier Eievdotter, el Loffel volf
Gertmt, einen Loffel voll Mildrahm und ein wenig Salj,
{dncive alled mit dem Schneivemefjer fein ab, befivenc
ein Bret mit Mebl, walfe den Teig eiven M (ferricken
did aud, rolle oferectigte Fleckel, Dernad) firlle etwasd
Eingemadtes hincin, volle fie jufammen , lege fie auf
pas Bled), laffe ¢3 gehen; fhmicre fre mif Lurflare
unp bade e8 {d)un

306. Butterteig st gefillten Krapfen,

Nimm ein Paor Hdnve voll Munbdrehl, eined Eied

groff fitfe Butter darein gebrofelt, mit ywei Eierdottern
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und -Ealter Ml cin jarres Teigel angemadt, walle e3
dinn aug, {ille darein, wad du willf, nur nides uag,
bade 5 gany gdb aus dem ScPhmalge, fo find fie fertig.
Bon dicfem Teige Fannft da oud Schneckallen maden,
Walfe cinen Fledk gang diinn qusd, firciche fveifmweis eine
Galfen barauf, swifden den Salfen beftreide 8 mit
EievFlare, lege wieder cinen diinn gewalfren Fleck darauf,
fduictle e¢ ab und bace¢3; pon diefern Teige fannft bu
aud die Manvelfirauben madben, qlicin dbie Mandeln
werden gerithre wie ju den Mandeln,

307. Butterteig, prhindre

Rimm cin Biertelpfund Vuster und ein BVicrtel
pfund Mebl, madpe den Teig, (prudle cinen Dotter mit
Waffer ab, falze es ein wenig, made den Teig rede
weid an, mie einen Mildrahmrudelteig , und arbeite
ibn fein aud; mwalfe die Butter cin tenig jwifdhen
gwei. Tudern, damit das Waffer heraudfommt, und
fthlage ibn in den Teig ein, walfe ihu dreimal, Taffe ihn.
vafien; bernad) madie daraud, was bu will .

308. Mildrabmeeig.

SNimm finf Bierlinge (Hones Mundmeh! auf dad
Bret, ninun cine Halbe Mildrahm und cinen Gierdotter
wade alfo den Teig on, falze ibn, und wenn ou diefen

_ &eig aljo nidt jufemmen bringft, fo nimm cin wenig
Wafjer dagu, made ibn wie ein Laibel nnd loffe ibn
taften ; hernadp walfe den Zeig aus, lege auf den Halben
Lbeil bes Teigs cin Pfund fife Butter und fhlage ibn
sweimal diber; Tafje thn wicder in cinem Fitblen Orte
raften, “alsdann fHlage ibn nod dreimal iiber, Tafje ibn
aber fngwifden wicher vafien je fdlter er gemadit i,
und je dfter er vaftet, defio {ddner wird e, Du fannft
ihn aud) den Zag guvor madben , Sommerseit aber thue
ibu in einen Keller, Pladhe paraus Torten oder SBafteten,

Srapfen oder Wanbdeln ; er ift 3u ollem gut und lduft
{thon auf, :




I) Wefpennefter.

300, Wefpenneffer, abgetriebene.

Freibe cinen Bierling Sdmaly im Wei linge pflans
mig ab, {dlage finf gange Cier und drei Dotter, jeded
gut vereithre, davein ; ribre drei £offel voll gowdifjerce
Germ, drei CEOffel voll laulidte Mildh nad und nad
varan, falze es, nimm nidt gar ein Pfund Mundmehl,
fhfage den Teig guf ab, lege ibn auf cin gemehltes
DBret heraud, walfe ibn fo ditnn al8 S fepn Fann qud;
fhmiere ibn mit Sdwmaly; hornad radle Sercife von
el Fingern in der Bureite, rddle fie mitten wicder von
cinander, Deffrcue fie mit Jibeben oder Weinbeeren;
volle fie zufammen; fdmiere eine FRein mit’ Sdhmals,
fielle fie Dinein , lafje ¢5 gut geben, gib oben mehe |
®lubt al8 unten, bade 3 {Hon langfom und befivene e3
wit 3uder. :

310. Wefpenneft mit Mandeln,

Zreibe olf Loth frifhe Butter ab, fhlage ein
ganges i und brei Dotter darein, thue yroei LOFel voll
Germ , drei Lofiel voll Mildh, cin halbes Pfund Munds,
aeh?, daju; folze ¢d und fdlage den Seig {hon g[att :
ab.  Rimm den Teig anf cin eingemebltes Rudeloret,
treibe folden einen Eleinen Finger did aus, nimm
Flein gefdnittene Wanbdeln, Simme und Jucer: fireue
viefed uber die Fleden.  NRddle Fleden in der Breite
vou Orei Fingerny wdbrend bdes Sufammenrollens bes
freidpe fie mit Butter , fese ¢ in eine befirichene Pranne,
lafie ¢5 in einem waymen Orte uad bade ¢35 {dhon
langfant.
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