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Lopftnnudel aus dem Schmalz
gcbücken . .

Nibm einen Vierking Bukt ?r , um 2 Kr»
Topfen , treibe es fein mitsammen ab , schlage
i ganzes Ey und § DEtrer daran , aber jedes
wohl zerrührt , 2 Löffel voll gewasserte Germ,
ein halbes Seite ! Süßobsrs , salze es , und
mache den Teig so fest . Daß du ihn auf das
Nudelbrett geben kannst , walke ihn mit der
Hand recht fein ab , hernach schneide finger¬
dick , und halben fingerlange Streife ! daraus,
besäe ein warmes Brett mit Mehl , lege es
schön ordentlich darauf , decke es mit einen
warmen Tuch zu , und laß gut gehen , . backe
es aus dem Schmalz aber nicht zu fett , wann
du es zur Tafel giebst , so kannst du es Zm
ckerrr.

Nihtti i Pfund Mehl in einem Weid-
sing , gieb i Seitel laulichtes Obers hinein,
schlage 6 Eyerdötter darein , und 2 Löffel
voll Germ , sprödes es ab, und laß durch ein
Sieb in das Mehl laufen - hernach mache den
Teig an , schlag ihn ab , und laß ihn im
Weidling ein wenig gehen , gieb ihm auf das
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Nudelbrett heraus , und walke ihn aus wie
zu einen Websennest, hernach laß einen Vier,
ring Krebsbutter zerschleichen , streiche ihn
ganz über den Fleken. , säe gewürfelt geschnit¬
tene Arebsschweifel darauf , radle es rmt d .' M
Krapfenradel ab , rolle es zusammen , daß sie
aber nicht zu dick we - den , laß noch ein we¬
nig gehen , gieb Gliedhoch Obers in eine
weite Rein , und wann es siedet , so lege sie
schön ordentlich hinein , bestreiche es in der
Höhe mit Krebsbutter , und decke es zu, oder
gteb ein Blattet mit Glut darauf.

Dukatennndel.
- Nihm i Pfd . Mehl , und 12 soth Buk»

^ ter , laß ihn zerschleichen , gieb i Seitel lau,
lichtes Obers , 2 söffet voll Germ , 8 Eyer-
dötter alles zusamm in ein Haferl gut abge-
sprüdelt, und den Teig damit angemacht, schla¬
ge ihn gut ab , und gieb ihm auf das Nu-
Velbrett heraus , walke ihn nicht gar finger¬
dick , und sieche ihn Dukatengroß aus , lege
ihn auf ein mir Mehl bestaubtes Brett , decke
es mit einen warmen Tuch zu , und laß ge¬
hen , hernach mache wie oben ein Glied hoch
Obers siedend , lege es schön ordentlich dar¬
ein, bestreiche es mit zerlassenen Butter , streue
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gestoßenen Zucker darüber , und gieb unten
und oben Glut , sie dürfen über nur eine
Vrertelftund auf den Feuer bleiben . Wann
du sie trocken backen willst , so schmiere ein
Kastroll mit Butter , bestreue es mit Sem¬
melbrösel , überlege den Boden mit Germnudel,
Ostreiche es mit Butter , und säe kleine weise
Eemmelbrösel daraus , und belege es wieder
mit Germnudel , auf dies . Art mache es fort
bis das Geschier voll ist , und backe es rm
Ofen . Die Biskotrn von Germteig werde
eben auf diese Art gemacht , man kann sie auch
zuckern»

Germküpferl.
Nihm rs soch Butter , treibe ihn schön

ab , nihm 2 ganze Eyer , und 4 Dölter , ein
guten söffe ! voll Germ , ein halbes Seitel
Obers ., und ein halb Pf . Mehl , treibe alles
mitsamm e.b , gieb es auf das Brett , und
walke es wie den Buttertcig , zuletzt walke ihn
schön dün aus , schneide viereckigke Fleckerl,
gieb Eingemachtes darein , wickle es zusammen,
lege es auf ein Blech , schlag ein Ey ab , be-
streiche es damit , gieb Zucker darcmf , und
backe esjchön kühl.
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Tyroller - Strudel.
Nihm auf ein Brett ein ha ' b Pf . Mehl,

schneide nicht gar ein halb Pf . Butt . r da un¬
ter , brösle es ein Kein wenig ab , mache den
Teig an , nihm 4 Eyerdötker , ein paar söffe!
voll Wein , einen starken Löffel voll Germ und
das übrige Süßobers oder Mtlckrnni , walke
den Teig dreymal , und schlage ihn zusamm wie
Den Butterteig , setze ihn in ein warm - 6 O L,
und laß ihn ein wenig gehen , indessen mache
die Füll , Nchm -Z- Vrerting gestossene Man¬
del, einen halben Vierting gefahd . n Zucker, Z
Eyerdörter und ein ganzes , und rüh e ewe
schöne Mandelfüll , zuletzt hieb um Z Kr . Zi-
rronade , ern wen ' g Biftazy , klein geschnittene
simonienschallen darunter , hernach walke den
Teig ganz dün aus , streiche die Kml darüber,
rolle es ganz leicht zusamm wie d »e Strudels
beftreiche es aber mit zerlassenen Butter , streue
Zucker darauf , gieb es auf ein Tortenblartel
oder Model , und backe es langsam.

Germ - Torren.
Treibe r Pf . Buttex faumrcht ab, schlag

ein ganzes En , und 8 Dötcer Daran , jedes
wohl zerrüht , gieb einen guten Löffel Vi- K Germ
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Dazu , treibe sie auck eine Weise mit ab . her --
nach mhm um i Kr . laulichtes Süßobers , ein
halb Pf . gefahtes Mehl , und ein Viecting
Zucker - rühre alles gut durcheinander , gieb
Lie Hälfte auf ein Torte ^blattel , gieb Eis-
gemachtes darein , streiche den übrigen Halben-
theil darüber , und laß es ein nnnig gehen-
Kestreiche es mit abgeschlagenen Eyer klar streue
Zucker darauf , und backe es langsam-

Gugelhopsi
Treibe einen Vierking Butter faumigk ab^

schlage 8 Eyerdötter darein , aber jedes wohl
zerrührt , rühm ein Löffel voll Germ , treibe sie
auch ein wenig ab - ein Viertt '

ng gefahdes
Mehl - ein wenig Weinbcrl , etwelche ausge¬
löste Ziweben , salze ihn , und gieb ein wenig
Zucker daran , schlage den Teig ab , hernach
schmiere ein Kaftroll mit Butter , bestreue
es mit Semmelbrösel , gieb den Teig hinein,
und laß ihn recht langsam gehen , und kühl
backen»

Gute Krapfen-
Nchm i Pf . feines Mehl , stelle es warm?

hernach nihm em Viertmg Butter , gieb ihm
in



m ein Haferl , laß ihn kühl zerschseichen , hernach
nihm ein halb Seite ! Obers , laß es laulicht
werden , hernach sahe das gewärmte Mehl , gieb
es in einen Weidling , salze es was recht ist,
hernach nihm das laulichte Obers , schlage rs
Everdötter hinein , Z Kochlöffel voll abge,
wasserte Germ , sprüsle dieses alles unterein¬
ander ab , seihe dieses durch ein Sieb in das
Mehl , wenn dieses alles durchgesehen ist , se
gieb den zerschlichenen Butter darauf , als¬
dann mache diesen Teig an , und schlag ihn
gut ab , damit er fein ist , hernach bestreue
das Nudelbrett mit Mehl , gieb den Teig dar¬
auf , und gieb acht , daß er die feine Haut er¬
haltet , walke mit einem Nudelwalker solchen
klein Fingerdick aus , hernach steche ihm mit
einen Krapfenstecher so groß als du ihm haben
wülst aus , lege auf ein ausgestochenes Blattet
etwas Eingesottenes , als Marter » - oder Ri-
biselsalsm , lege wieder einen ausgestochknen
Teig darauf , stich es noch einmal aus , und for-
mire es schön rund , hernach nihm ein Tuch auf
ein Brett , bestreue es mit Mehl , und lege die
Krapfen schön ordentlich auf-das gestaubte Tuch,
hernach nihm ein Schmalz in eine gleich weite
Rein , und laß es heiß werden , dann lege die
Krapfen umgekehrt hinein , aber nicht gar zu viel,
haMt sie Platz haben , und decke es zu , wenn
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sie eine schöne Farbe haben , so kehre sie um-
über diesesmal decke sie nicht mehr zu - her¬
nach nihm sie heraus , und lege sie auf ein
Fließpapier.

Käß » Spei
«Treib ein Vierking Butter ab , schlage ^

Eye dötter eines nach dem andern wohl zer¬
rührt hinein , nihm Mehl daran was du in
^ Fingern halten kannst , und staube es daran,
gieb auch ein Vierting geriebenen Parmasan-
kaß dazu , mache von sEyerklar einen Schnee,
milche es durcheinander , fülle es rn ein Kap?
ftrl , und backe es langsam»

Nihm vor 4 Kr . Semmel die Schmol¬
len , mache ein schönes feines Semmelkoch,
das aber nicht gar zu dick ist, schlag i « Eyer-
dötter und r ganze Eyer , jedes wohl zerrührt
hinein , schneide von 2 Kapaunern das Haschee,
darunter , und Dünste es im Butter , auf die¬
se Art wird auch der Hechtenschmaren gemacht.



Eine Mehlspeis.
Miche ein starkes Beschämet , schneide

Semmelschnittes , tancke sie ein , gieb Sardellen-
stückel darauf , und lege sie wieder zusamm,
runcke es wieder in Beschäme ! ein , schmiere
ein Deckel mit Butter , lege es darauf , setze
es in Ofen , und streue in der Höhe Parma-
sankaß darauf.

Gesottene Torten.
Nchm i Pf . fein gestossene Mandel , daß

ste aber nicht öligt sind , hernach nihm ein
halb Pf . Zucker , gieß ein halbes Seite ! Was¬
ser darauf , und laß ihn sieden bis er sich
spinnet , hernach gieb es uiiter die Mandel,
rühre es wohl untereinander , schlag 6 Eyer-
dötter eines nach dem andern wohl zerrührt
hmein , und rühre es bei einer halben Stund,
nihm sodann ein halb Vierting Zitronad , 2
soth Biftazn , von einen simoni die Schalter,
schneide dieses alles klein , und rühre es unter
die Mandel , nihm auch von 2 simoni den
Saft damit sie schön aufgehen , hernach schmiere
das Blatte ! mir Bu ter , lege Obrat darauf,
fülle den Teig hinein , mache « inen Reif her¬
um , und backe es schön kühl.
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