
ein Eis , bestreiche damit die gebackenen Bögen,
und streue etwas klein geschnittene Bistazy
darauf.

utterkoch.
Nihm 20 Loth Butter , treibe ihn schön

ab , nihm 16 Eyer , schlage eines nach dem
andern hinein , nihm 12 Loth Zucker, von ei¬
nem simoni die Schalter dazu , und mit einey
Reif dom Teig wohl verwahrt , schön kühl
gebacken , so ist es fertig.

Die blaue Feilcheir
Frühjahr.

Sulz im

Nihm Z oder 4 Handvoll ( laue Feis-
chenblattel , gieb sie in einen Weidling , bren¬
ne sie mit einen siedenden Wasser 2 oder Amal
ab , und laß kalt werden ; es ist aber zu mer¬
ken , daß das erste Wasser allzeit abgesiehen,
und in einem messingenen Geschier wieder ausge¬
säten wird , hernach trockne es durch, gieb Limo-
m und Zucker dazu , damit es geschmack wird,
lautere sie wie die anderen , hernach gieß es
auf , und gieb die Hausenblatter hinein , und
gieb es wie du willst in Schallen , oder laß
stocken.
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Nihm um z Groschen Brunnkreß , aber
ein Theil bittern , löse die groben Stengel weg,
stosse ihn im Mörser recht klein , presse den
Saft durch ein Tuch wohl aus , gieß z Sei¬
te ! Wasser darauf , gieb 7 oder 8 bimoni da§
zu , auch Zucker was nöthig ist , hernach gieb
etliche Löffel voll Milch darunter , und lautere"
sie gut , wenn sie schön röthlich ist , so gieß
es auf, und gieb die Hausenblatter dazu.
Die Hausenblatter ist minder oder stärker be¬
nennt , weil die vorgeschriebene Eulzen alle
auf ein Maß gerichtet sind , und daher man
2 Loth auf ein Maß nihmt.

H) la m a s ch ee.
Nihm auf 1 Maß Obers 4- Pf . Man¬

del , schwelle sie , ziehe sie ab , und stosse sie
klein , feuchte sie aber im Stoffen öfters mit
Obers an , gieb sie in eine Rein , die noch
nicht viel gebraucht ist , gieß das Obers dar -"
auf , gieb ein Stückes ganze Aanille dazu , und
Zucker was nöthig ist , hernach setze es auf
eine starke Glut , rühre es aber öfters um,
Und laß bey einer Viertelstund sieden , gieb
die Hausenblatter gleich hinein , und laß sub*

G H til



tis überführn , damit man es kurzarbeiten
kann , hernach drucke es durch ein sauberes
Tuch , zuletzt streiche es mit dem Koch öffel
durch , und rühre es öfters ; mann es ausge¬
kühlt ist , so gieb es in die Emlzfchallen -.
Statt der Fanille , kann man bitteren Mandel-
oder Pomeranzengeruch geben.

Nihm eine Halbe von den besten Obers,
schlage Eydötter hinein , reib Zucker auf
simoni , oder Pomeranzen ab , sprödes es Hut
ab , seihe es durch ein Sieb , und gieb es in
Decker ! , lasse es in heissen Wasser stocken-
und setze es in das Eis , bedor du es auf die
Tafel giebst , so mache eine gesäumte Milch,
fülle die Becker ! reckt hock mit Aaum an,
und gieb ein wenig Biskoreubrösel darauf»

Krem - Prulecb.
Nihm ein kleines Kock löfferl bell Mehl,

gieb Zucker was nöthig ist dazu , gieb Geruch
von was du willst , rühre es mit kalten Obers
wie ein Kindskock ab , schlag ic> Eyerböttex
auf eine Halbe Obers hinein , gieb es auf

das
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das Feuer , rühre bis es ganz dick wird , gieb
es auf has gehörige Geschier , und laß heiß
werden , streue Zucker darauf , brenne e.s mit
den heißen Schaufecl , und giebs aber gleich
zur Tafel»

Gebackene Grem.
Mache die Grem wie die vorige , nur

ein wenig dicker , und laß auf den Feuer gut
auskochen , giebs auf ein Blattes , und laß kalt
werden , hernach schneide Stange ! daraus,
funke es in abgeschlagene Eyer ein , walze es

. in weißen Semmelbröfel um , und buche es
aus den Schmalz,

Gebackenes Kinoskoch.
Mache von Obers ein schöne ' d '

ck - s
Kindskoch , laste es wohl aussrede i . ch
gieb es wie die Germ auf ein Bu - v
laß kalt werden , hernach kchn .' t ) ' es
gel , kehre es in Euer mw Brösel ' 5e
es wie die Grem , uno streue Zucker und Zr -u-
mer darauf.

G z Den
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