
und Semmelbrösel ein , backe es aus den
Schmalz . Das Konsumee , und die Hirnwür,stel werden auf düse Art gemacht , sie können
mit oder ohne Oblad gebacken, und statt Nst
sollen gegeben werden.

Kapaimer - Koch
Nihm ein weiß schon abgedünftetes Polla»ckel , oder was du sonst von einen gebratenenKapauner hast , schneide es mit dem Schneid-

messer klein , wann du einen Schampion haft,so passire ihn mit grünen Petersil mit But¬ter , schneide es mit den Schneidmesser klein,und gieb ihm auch darunter , hernach nhmum L Kreuzer Semmel , schneide Schnittes,gieß Milch darauf , und trockne es wie oben
bey den Krebsbecherl gemeldet worden ab,gieb es in Werdling , und gieb in die warmeSemmel gleich ein Vierting Butter , treibedie Semmel sammt den Butter gut ab , stellees weg, und laß kalt werden , hernach treibedas Koch Psiaumigt ab , schlage ein ganzes Eyund Z Dötter . , jedes aber wohl zerrührt hm-ein , hernach schlage von L Enern einen festenSchnee , nihm den festen davon herunter , rüh¬re es durcheinander , gisb das Haschee vonLeu Kapauner hinein , salze es , und gieb ein

E s



wenig Muskatblüh daran , wer will kann es

auch zuckern , hernach gieb es auf eine ble-

cherne Schüssel , oder anderes dazu gehöriges
Gejchier , und backe , es ganz gemach . DaS

Hlrnkoch wird eben auf diese Art gemacht,
nur mir dem Unterschied , daß statt den Ka-

paunsrfleisch , em ganzes Kaibshirn genommen
wird , es muß aber die Haut rein abgezogen,
Llanjchirt , mit den Messer geschahen , und
unter das Koch gegeben werden-

Krebskoch.
Koche die Semmel wie oben gemelkt,

treibe sie mildem Butter und eben so viel Ey¬
ern ab , hernach mhm weich gesottenes Kreß,
welches rein geputzt , und ausgelöst ist , rühm
Las klein gekrauste davon weg , schneide <S
klein gewürfelt , gieb ein wenig grünen Pe-
tersil , Schampion dazu , und giebs unter das

abgetriebene Scmmelkoch , salze , würze , und
backe es wie die anderen Köche , auf diese Art

macht man auch das Nirnkoch , nihm von ei¬

nem gebratenen Braten das Nirn , und schnei¬
de es klein , undgiebs statt den Kreß , du kannst
auch hinemgeschnittene Limomenschüllen dazu
geben , und schön backen.



Seminelkoch»
Nihm um i Kr . abgeriebene Semmel,

gieß ein halbes Seite ! Obers Darauf, lasse es
sieden , und trockne es auf dem Feuer ab , da-
rwt es schön fern wird , gieb 6 soth Butter
darein , und laß kaltwcrden , hernach treibe
§ s siamn gt ab , schlage ic > Eyerdötter daran,
mache von 2 Eyern den Schnee , zuckere es
nach Belieben , und gieb etwelche Simonien,
schallerl hinein , mache von Teig einen Reif
auf die Schüssel , gieß das Koch Hinein, und
hacke es schön kühl«

Reiskoch.
Nihm nicht gar einen Viertmg Reis,

koche ihn weiß und dick in Obers , gieb ei¬
nen guten Vierting Butter dazu , rühre ihn
durcheinander, und laß -ihn kalt werden , her¬
nach treibe ihn schön fein ab/schlag L gan¬
ze Euer und 4 Dotter daran , aber jedes
wohl zerrührt , gieb ein wenig Schnee dazu,
auch Zucker und Z muet nach Blieben , gieb
es wie oben gemeldet auf eü -er Schüssel mir
einen Reif , oder backe es iv emem Reindel»



Mache von einem Großseitel Obers ein
Kmdskoch , lasse es gut aussieden und dann
abküylen , hernach gieb nicht gar einen Mee¬
ting Butter darunter , schlage 10 Eyerdötter
daran , jedes aber wohl zerrührt , mache von
s Eyern einen Schnee , zuckere was nöthig
ist , gieb Geruch von Pomeranzen oder Kas
stille daran , und backe es recht kühl.

Mache von i Kr . Semmel ein feines
Semmelkoch , treibe es' mit 6 soth Butter
wch ! ab , schneide einen halben Vierting weich
gekochte Prannellen klein , treibe es auch mit
der Semmel etwas ab , gieb ein ganzes Ey,
und 5 Dotter daran , und zuletzt mache ein
wenig Schnee , zuckere es , und gieb geschnit¬
tene sr'

monienschallerl daran , backe es in ein
ucm Kastroll , oder stürze es heraus auf eine
Schüssel. Auf diese Art werden von allen
Obst die Köche gemacht.



t. ,, MS 7l « W

Aepfelkock.
Nibm ein Eyerschwer gefahden Zucker

Ln ein Haftrl , schlage » Eyerdötter daran,'
l und rübre es bey einer Viertelstunde , hernach

brate s schöne grosse Marschanskerapfel und
schabe sie fein , gieb sie unter das Gerührte,
und rühre es mit den Aepfeln noch eine Vier-
tekstund um , hernach mache von i Ey einen
Schnee dazu , gieb Aiironiengerucb , und Sem¬
melbrösel was du in 2 Fingern halten kannst,
mische es durch einander , gieß es in ein Rein,

A^ del , ^ d backe es kühl , es muß aber gleich
^ auf die Tafel gegeben werden.

1

Treibe ein Engroß Butter ab , mhm ^
Asth eingesottene Salsen darunter , treibe sie
mit den Butter eine gute Weile ab , schlage
A Dotter daran , und mg^ von einem Eyklar ei¬
nen Schnee , zul tzt gier ein wsnrg Semmel,
brösel dazu , gieb es in ein geschnürtes Rein,
del , wie das obige, backe es kühl , und giebs
gl ich auf die Tafel . Auf diese Art kann
man es von allen Salsen machen.
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Nihrn ein halb Pfund gut gesottene Ma-
rillensalsen , trockne es mit einem ViertingZucker noch etwas auf dem Feuer ob, hernachgieb es in einen Weidling , und rühre die
Salsen eine gure Werke , daß es ganz säu¬mig » wird , schlage von rr frischen Euer «, dieKlar zum Schnee , gieös auf ein Sieb , da¬mit das Wasser ablauft , mhm immer einStück Schnee unter die Salfrn bis er völliggar ist, und rühre es eine ganze Stund , hernachbelege ein Tortenplatt » ! mit QblaL , gieb dasKoch darauf , richld cs schön hoch wie einen

Berg auf , mach ? in der Runde 5 Schnittmit dem Mcss - r darein, , gieb es in ein gutabgekühlten As ' . '-, und lasse ^ her) einer hochden Stund backen«

Gefsumtes
Siede etwelche Stück Auik ^ n , schasbe sie . fein , schlage sie durch ein Haarsieb,lege ein halb Pfund von dm Auicte « , undein halb Pfund Zucker , etwas feingeschnittene

Pomeranzen und Limrn ' schällerl hinnn , schla¬ge von ro frischen Erwrm crnen Schnee aufein Sieb , gieb ihm stück .oLtö darum . r wre
bey



ösv den obigen , zuletzt gieb ein Haselnuß
groß im Limoniensakt uufgelöften Tragant dar,
unter , er muß aber eine gute We - le mitge-
rührt w - rden , hernach gieb es auf ein mir
Dblad belegtes Blatte ! , und richte es ftbön
hoch in der Runds üuf , schneide in der Höhe
ein Kreuz darein , und backe es auf Lie näm¬
liche Art iu einen kühlen Dfen.

Nihm L Pfund gsfahdss Mehl auf ein
Brett , nicht gar r Pfund Butter , schneide
den Butter unter das Mehl , und salze es,
hernach walke mit dem Nudelwalker ganz
leicht darüber , damit der Butter reckt fein
und dü» wird , hernach brösle den Butter
mit der Hand etwas ab , mbm ein ganzes
Ey , und Z Dött -r , Z Löffel Mrlchram , und
ein halb Seite ! Wein , mache den Trig an,
damit er aber nicht zu fest wird, ist das ob-
bemeidte zu wenig , so nihm einen Löffel voll
Wcrffer , und mache den Teig zusammen , wär,
§ e lhn aber nicht zu viel mit der Hand , be¬
staube das Brett , aber nicht zu viel , und
walke ihn wie den Butterteig in die sanae,
schlage ihm wieder zusamm , würge ihn aber
Nicht viel mit der Hand, und laß ihn rasten.
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