
Butter , und etliche Limonienschallen hinein,
und saß dünsten , es muß aber schön weiß blei¬
ben, hernach nihm das Fleisch auf das Brecr,
nihm etwelche Kapr », und Schampion , schnei¬
de es klein, und gieb es in das Reindel , gieb
ein klein Stückes Butter , geweichte Semmel-

schmollen, ein Eyerdotter , und etwelche Trop¬
fen simsniensaft hinein , und laß es auf den

Feuer zusamm gehen.

Ragout « Wandel.
Walke den Butterteig Messerrücken dick

aus , schneide viereckigte Flecke ! daraus , füt¬
tere die gekrausten Wandel Mit diesen Teig,
gieb kaltes Ragout hinein , beftreiche sie in¬

wendig mit Eyer , decke es mit einem Flecket
zu , richte es auf ein Backblech , und backe
es im Ofen , oder Torten pfanne . Das Ra¬

gout in die Wandel mache auf folgende Art,
Schneide einen guten Theil Schampion ge¬
würfelt , paßire es in Butter damit sie
schön weiß bleiben , hernach nihm ein halbes
Seite ! grüne Erbsen , blanschiere es im Was¬
ser, seihe sie ab , und gieb es zu den Scham-
pron , hernach nihm eine Kaiüerbrieß , oder
etwelche lämmerne Brüste ! , schneide es auch

HLwürfelc, uns gieb es zu den obigen ; wann



diese Stück paßiert sind , so staube ein klein
wenig Mehl darauf , rühre es ein paarmal
um , gieß ein klein wenig Suppe daran , und
laß ganz dick einsieden , löse von ein paar
Groschen Krebsen die Schweifet aus , schnei¬
de es auch gewürfelt , und gieb es auf die
letzt hinein , legiere es mit einen Eyerdotter,
salze es , urzd gieb ein wenig Muskatblüh
daran . Dieses Ragout kannst du auch
in die Fkrebsbecherl , kleinen Wandel , und
in die Risollen geben . .

Mark - Wandel.
Füttere die Wandel mit den obigen

Butterteig aus , und gieb die MandelfülL
hinein , die auf folgende Art gemacht wird.
GGwülle einen Vierting Mandel , stosse sie
klein , daß sie aber nicht öligt werden , be¬
feuchte es unter dem Stoffen mit Limonien-
saft , und gieb es in einen Weidling , hernach
nihm einen Vierting fein gefahten Zucker,
vermische ihn unter die Mandel , schlage von
y frischen Eyern die Dotter hinein , rühre es
aber immer um , schlage von z Eyerklar ei¬
nen schön festen Schnee , gieb ihn auch dazu
hinein , rühre es auf einer Seite eine ganze
Stunde , hernach mische darunter um z Kreuzer

Mark,
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Mark , 2 sokh Bistazy , 2 Ẑ ckh Zilronade,
und ein wenig fein geschnittene simonienschale
len , schneide alles klein gewürfelt zusamm,
fülle die mit Teig gefütterte Wandel aber
nicht gar zu voll an , sonst gehen sie dir im
Backen über , und backe es in der Torten,
pfanne , oben müssen sie aber ein ganz gemaches
Feuer haben , und auch langsam geboten wenden.

Austern - Wandel.
Walke den Butterteig wie oben , stich

ihn aus wie zu den Hascheepastetteln , und
wenn du genug Fleckerl ausgestochen hast , so
fticy die andere Hälfte in der Mitte mck dem
kleineren Auöstecher ein böchel aus , bestreiche
die zum Boden gehörigen mit abgeschlagenen
Eyern , gieb von den schon oben gemeldtsn
Haschee ein wenig darauf , und lege den obi¬

gen Theil darüber , beftreiche es wie die Ha-
fcheepaftettel , lege sie auf ein Backblech , und
lege es schön heraus , bevor du sie in Ofen
legest, so lege die kleinen Hüllerl darauf , da¬
mit sie im Backen nicht aussperrn ; wann sie
gebacken sind , so rühm die Hüllerl herunter^
fülle mit einen Eßlöffel in ein jedes Pastettet
ein wenig Sooß , und lege die Austern oben
darauf » Die Austern richte auf folgende

Art



Art zu. Nihm sie aus den Schallen heraus,
putze das um den Rand befindliche schwarze
Hautel sauber weg , paßire sie ein wenig im
Butter , gieb etwas Muskatblüh dazu , gieß
einen Anrichtlöffel voll gute braune Sooß,
und besonders den Saft der in den Austern-
schallen zurück bleibt hinein , gieb auch ein
klein wenig hiwoniensaft daran , und laß mit
diesen einen Sud aufthun . Auf diese Art
sind sie auch in andere Speisen zuzurichten,

Krebsbecher l,
Nihm um L oder z Kreuzer Semmel,

reibe es ab , und schneide es in Schnittes , gieß
so viel kalte Milch darauf , daß sie durch und
durch weich werden , hernach gieß die Milch
davon weg , trockne die Semmel auf der Glut
ab wie den Brandteig , gieb sodann einen gu¬
ten Vrerting Krebsbutter darein , rühre es
aber mit den Löffel so lang durcheinander , M
der Butter mit der Semmel wohl vermengt ist,
hernach gieb es in einen Weidling , und laß
kalt werden , hernach treibe es mit den Koch¬
löffel recht faumigt ab , schlag 6 Eyer s gan¬
ze und 4 Dotter daran , aber / - des wohl zer¬
rührt , hernach zuckere , und salze es , und
nihm bie Krebsbecherl , bestreiche sie mit Krebs-

buk-
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butter , besäe sie mit feinen Semmelbröseln,
ziehe auf ein Backblech einen dün ausgewalkten
Butter , oder mürben Teig , stelle die KrebS-
becherl in der Ordnung darauf , fülle sie mit
den gehörigen Krebsfasch über die Hälfte voll
an , thue den Fasch in der Mitte mrt dem
Messer auseinander , gieb ein Eßlöffel voll
von den obigen Ragout darein , bedecke sie
wieder mit Krebsfasch , mache es mit dem
Messer schön zusamm , und backe es ganz ge¬
mach . Von diesen nämlichen Fasch aber wer¬
den Krebswandel , Krebskoch mit oder ohne
Ragout an Fleisch, oder Fasttagen gemacht.
Den Krebsbutter zü machen. 6 öse von 12
gesottenen Krebsen die Schallen heraus , stoft
se es im Mörser recht klein , gieb mehr als
ein Vierting Butter darein , stoffe es aber-
mal gut durcheinander gieb es in ein Reindl,
gieß ein wenig kaltes Wasser daran , und laß
es auf einer gemachen Glut schön aussieden,
hernach nihm es von Feuer laß ein wenig ab¬
kühlen , und seihe es durch ein Tuch , drucke
es aber gut durch , damit nicht zu viel Bun¬
ker im Tuch bleibt , und lasse es kalt werden,
damit sich das Wasser zu Boden setzt.

Reis-



R e i s b e ch e r l.
Nihm einen guten Theil Reis , wasche

ihn sauber aus , trockne ihn mit einen Tuch
ab , hernach gieb in eine Rein ein Stück But¬
ter , etwelche Schampion , ein wenig spani¬
schen Zwiebel mit einem Gewürznagel besteckt¬
em Stücke ! Mark , und ein ^Stückes Scbun-
ken , gieb drn Reis hinein , und laß ihn dün¬
sten , gieb mit einer guten Schütz Saft dar¬
an , und mußt auch viel Fette haben , wenn
er dick und fett , auch durch und durch weich
ist , so gieb ihm von Feuer , und laß ihn ein
wenig abkühlen , hernach legire ihn mit r
oder Z Eyerdöttern , und laß ihn ganz kalt
werden , hernach nihm die Krebsbecherl wie
oben , beftreiche es mit Semmelbrösel , fülle
es mit den Reis halben Theil voll an , gieb
Haschee oder Reis daran , zu den Haschee
mußt du aber keinen simoniensaft darzu ge¬
ben- hernach decke sie mit Reis zu , der Reis

zu den obigen Theil wird aber mit Spinat-
topfen grün gemacht , hernach gieb es in
Ofen aber nicht zu lang , sie bleiben um und
um weiß - und in der Mitte grün . Diesen
Reis kannst du auch auf eine Schüssel geben
m u Parmasankäß und Butter weiß , auch kannst

dN ^
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du ihn im Backofen wie die Pastelles ba <EcN,
u - . d in die Mitte geben.

Walke den Butterteig Mefferruckendick
sus , stich es MtL dem Ausstecherl wie die
Austernwande ! aus , bcftreiche es , und backe
es aber ungefüllt , wann du anrichtest , ss
fülle mit emsn Eßlöffel das Ragout hinein,
wie schon oben bey den Ragoutwandeln ist ge¬
meldet worden , jedoch ist zu merken , daß es
in diese Wandel warm eingefüllt , und etwas
fiüßiger . seyn muff

Nihm einen Vierting Mehl , und eben
ss viel süssen Butter , brösel es wohl durch¬
einander ab , hernach nihm 2 Ey ^ rdötter , r
Löffel voll Milchram , und ein wenig Wein,
Mache den Teig nicht gar zu fest an , lchlag
ihm etwelchemal zufamm wre den Butterterg,
wann er recht fein ist, so laß ihn rasten , und
wann du ihn brauchst , so walke so stark als
du nur immer kannst aus , bestreiche d : n Flo
ckerr mit Eyer , gieb Haichee von allen Gät-

E tUM
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kungen darauf , doch muß es allezeit m 't Eyek,
tzötter legiert seyn, formire sie wie die Sckllk-
krapfel , ein anderesmal kannst du sie auch fin¬
gerdick , und fingerlang zusammen rollen, sie
müssen aber unten und oben mit Eyer bestri-
chen werden , damit sie im Backen nicht auf¬
gehen , hernach schlag ganze Eyer mit einen
Messer ab , tunke sie ein , und kehre sie in
schön weissen Semmelbröseln um , und backe
sie aus schönen frischen Schmalz . Man kann
auch ein frikasirtes Hendel , oder kleine lam-
m-erne Karbenadel in Frikassee in eb ^n diesen
Teig anstatt den Risollen geben , doch ist zu
merken , daß von beeden bie Bernel heraus
schauen , und der Teig gut mit Eyer bestri-
chen , auch das Bändel fest zusamm gemacht,
es muß auch das Schmalz hiezu gut heiß wen¬
den , und daß es gar keinen Faum hat.

Schneide von einer grossen Oblad Z fin-«
gerbreite Streife ! , tunke es in das Wasser,
damit es weich wird , hernach lege es auf das
Brett , gieb darauf ein kaltes Ragout , od^
Haschee , rolle es zusamm wie die Würstel,
vermache es oben und unten gut , damit sie
im Backen nicht aufgehen , tuncke «s in Eyer

und



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
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