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zu Faum , mache den Teig an, nthm Anis , und
kimonischäller darzu , schneide daraus was du
willst , Rmgrl , Brctzel , oder Model austru«
cken , schmier ein Blech mit Butter ganz subtil,
backe es nickt zu gäh , besireiche es mit Wasser e
mache ein Eis durauf ; eö ist gut , und fertig.

Waffenkr ipfen.
Nihm eine halbe Maß Milch in ein Häferl,

r ran e Ey - r und 7 Dötter , i P ; und Butter , 2
Löffel voll Gcrm , sprüdle es ab , nihm r Pfd . Mehl
in ein Häferl , mache den Teig an , laß ihn ge¬
hen , schmier das Eisen ein , laß heiß werden,
backe sie schön , und streue Zucker , und Ztmmek
darauf.

Gerührte Germwanöel.
Nthm 4 Loth Butter , 4 Loth Schmalz , treibe

es wohl ab, schlag 2 ganze Eyer , und 4 Dötte,r
eines nach den andern darein , nihm Z Löffel
voll Milch, und so viel Germ , und 8 Loth Mehl,
mache Wandeln daraus , schmier die Wandel»
mit Schmalz , backe sie schön ; sind fertig.

I 4 Spri tz-



Spritzkrapfen.
Nthm ein Großfeitel Wasser in einen Wekd-

ling thue 5 Loth Schmalz darein , laß aufsieden,
thue auf ei » halb Seite ! 1 ) 2 Pfund Mehl da¬
rein , und trockne den Teig auf den Feuer, falze
ihn , leg y Eyer in laulichtes Wasser, und schlag
eines um das andere unter den Teig , so oft du
ein Ey hinein schlägst , so zerrühre es recht, und
daß der Teig allzeit laultcht bleibt ; backe sie
schön kühl aus , und beleg sie allzeit ; sind fertig.

Gerührten Kugelhopf.
Nthm 1) 2 Pfund Butter , und Schmalz,

rühre es gut unter einander , nach diesem schlag
§ ganze Eyer , und 6 Dötter nach und nach
hinein , nthm 4 Löffel voll Germ , 1)2 Pfd . gut
gewogenes Mehl , nthm Weinbeerl und Ftwe-
Len dazu , falze den Teig , und laß ihn gehen;
so ist er fertig»

Das gewogene Websennest.
Nthm 12 Loth Schmalz , rühre es gut fau»

migt «b , thue » 2 Eydötter nach und nach hin»
sin , so oft aber du einen Dotter hinrtnschlagff

mußt



wußt du ihm recht zerrühren , n !hm 5 Löffel voll
Germ , und 8 Löffel voll Süßobers , und 24
Loth Mundmeh ! , salze es , und mache den Teig
zusammen , laß ihn gehen , wenn «r gegangen
ist , thue ihn auf das Brett , walke ihn aus,
schneide ihn 4 Finger breit , fülle ihn mir Wein«
Leer ! und Weben , alsdann mache Nester davon,
schmiere das Kugelhopfbeck mit Speck oder
Schmalz , und leg sie hinein , laß gehen , dann
backe eS ; so ist es fertig.

Topfennudel trocken
Treibe 1)4 Schmalz ab , und » ' hm 2 Hand

voll Topfen , z ganze Eyer , 5 Dötter , 2 Löffel
voll kalte Milch , für i Kreuzer Germ , und 2v
Loth Mehl laulicht darunter , schlage den Teig
rvohl ab , falze ihn , laß ihn ein wenig gehen,
schmier eine Rein mit Schmalz , so oft eine Leg
Nudeln , so oft eine Leg Semmelbrösel , aber oben
mehr Glut , als unten.

Kikenkoch zu machen.
Siede 4 Kutten , schabe sie ab , lege sie in

rlnen Vkerttng Schmalz , weiche eine Semmel
ins Wasser, trucke sie aus , nihm Ztmmet , und
viel Zucker darunter , schlag 2 ganze Eyer , und

s
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2 Dötter darein , schmiere eine Schüssel um den
R if , und gtebs dareia , sbrn und unten Glut,
laß sachte backen ; ist fertig . IM . Dies muß un»
t «r einander gerührt werden.

Krebs
.qermn übel.

Rühre 1)2 Psd Schmalz flaumkgt ab , nihm
^ ganze Eyer uno z Döttrr , zerrühre ein jedes
gut , nihm z Löffel voll Germ, Seite ! Milch,
salze es , kchm so viel Mehl , daß du den Teig
walken kannst , daß solcher in der Dicke wie ein
Web enneft ist , walke runde Flechen , beflrctche
sie Krebsöutter , und fülle die Füll hinein,
mache sie rund , bestretche die Rein mit Krebsen-
butter , und leg sie hinein , zu der Fülle der Nu¬
deln nthmt man die Lrcbsschweitkl , Hache sie
klein , n ach von z Eyern ein Eingerührtes unter das
Gehackte , nihm in eine Nein ein wenig Krebs-
butter , tre b ihn ab , schlag Z Eyer , einen Löf¬
fel voll Milchraum , und das Gehackte rarein,
mit Gewürz gut unter einander gerührt z so sind
sie gut , und fertig.

Gute Biskotennudel.
Treibe 6 Loth süssen Butter in einen Weih,

ltng gut faumigt ab , schlag 6 Eyerdöttec , ei¬
nes



nes nach den andern darein , und j - drn woh!
zerrührt , nihm 6 Löffel voll lauUchte Milch , z
Löffel voll Germ , und 15 Loth Mu rümehl dar»
zu , salze es ein wenig , und rühre es unter
einander , » ihm den Tetg auf ein Brett , walke
ihn halben Finger dick aus , trucke sie mit den
Model aus , leg sie auf ein Blattet . laß sie an
einen warmen Ort gehen . wenn sie gegangen
sind , so bestreiche sie m ' t einen zerschllechenen
Butter , und mit Zucker , leze sie in die Torten»
Pfanne, - so sind sie recht gut , und fertig.

Böhmische Germgolatschen.
Hacke ein Viertel Pfund Butter in ein 1 )2

Pfd . Mehl klein . fprü -lle in ein Häken rj4 Sei¬
te ! laultchte Milch mit i Ey , z Löffel voll Grrm
gut ab, mit diesen mache den Tetg zukam .« , bis
er glat wird , und salze ihn , walke solchen einen
kl tnen Finger dick aus , drucke ihn mit einen
Trinkglas aus , laß sie gehen , nachdem besirri»
che sie mit Eyerklar , und streue Zucker darauf.
NL . Man kann auch Stangel daraus machen;
ist fertig.
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Gute saure Paketen auf eine
andere Art.

Nihm 2 Pfd . Mehl , 1 )2 Pfd . Butter , 1)2
Pfd . Schmalz brösle alles durch einander , schlag
4 ganze Eyer dar in , nihm s Löffel voll Milch¬
raum und 4 Löffel voll Wein darzu , mache den Teig
mit einen frischen Wasser an , wie einen Strudel-
teig , würge ihn aber nicht zu viel, walke solchen
halben Finger dick aus , schlag ihn 2m ü drey¬
fach , und smal vierfach , a!s wie man den
Dutterteig macht , sonach nihm 6 saure Tauben,
schneide ihnen die Flügerl , Füsserl , und Häliel
ab , und salze sie , nihm in eine Rein halb Essig,
und halben Theil Wasser , etwas Lorbeerblätter,
Rosmarin , Kukteikraut Zwlebelhaiperl und Ge¬

würz , lasse es dünsten , und zugedeckt r ausküh¬
len , mache den Force über die Taub n , mit Lor¬
beer , um s kr . Sardrln , 2 kr . Kabri , schwar¬
ze Brodschmollen in der Belh geweicht , hacke
Zwiedelhakpel darunter , und besteckt , walke den
Teig eines halben Finger dick aus , leg auf den
Boden ein wenig Force , leg die Tauben ordent-
llck daraus , mache einen Form , wie du willst ;
sie ist fertig-

Bls-



Biskotenbögen.
Nihm 8 Loth Zucker in ein Weidling , schlag

^ Eydötker und die Klar von 2 Eyern zum Schnee,
nihm den Zucker ; rühre es e ne gute Weile.
Hernach ihm von 8 Loth Mandeln den halben
Theil , stoß ihn klein , und misch ihn unter das
Gerührte . Wann die Mandel vermischt seyn,
so nihmt man auch 4 Loth Mehl dazu , und
mischt alles wohl zusammen . Hernach schmiert
man ein B ' ech mit Wax , und streichet diesen eben
gemachten T ig, Messerrücken dick darauf , dann
streuet man die übrigen 4 Loth Mandel , gestif¬
tet geschnitten , darauf ; und dann backet man
sie ganz gelb , entweder in einen Ofen oder in
einer Torkenpfanne . Wenn es gebacken ist : so
schneidet man aus dem Gebackenen Bögen , so
groß als beliebt , und leget sie geschwind über
den Nudelwalker , weil sie sonst zu starr und un»
biegsam werden . Man kann auch ein Eis dar»
aufmachen , und Ptstazy darauf streuen.

Mehlspris von Haselnüssen mit ge-
backencn Nudeln , oder mit Farben.

Man nehme auf r Maß gutes Obers , oder
süssrn Ramm , i 1)2 Pfd . Haselnüssen , löse sis
aus den harken Schallen , reibet ihre rauhe Haut
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Eu rlnem Tuch ab , stoßt fie In einem Möller
recht fein , während dem Stoffen feuchtet man
fie mit Obers an , damit sie nicht öligt wer¬
den ; alsdann , wenn sie gestoßen sind , so thut
man das übrige Obers und die gestoßenen Nüs¬
se in eine Rein , und läßt sie aufsieden ; hier¬
auf streicht man dieses durch ein Haarsieb dnrch,
aber gut muß es geschehen , weil sonst viel Saft
in den Körnern bleibt . Hernach drucket man
einen halben Vierking Buttsr in Mehl ab , urd
thut es in das Durchgeschlagene , zuckert es,
und legt etwas Fantüe dazu ; alsdann läßt man
es nschmal sieden , bis es dick wird wie ein di¬
ckes Kindskoch. Man läßt es glatt werden,
treibt es gut ab , zerrührt z Eybötter und die
Klar zu

' einem Schnee hinein . Hernach richtet
man es auf eine blechen « Schüssel . Für dieses
macht man von 2 Eyern einen Nudelteig an,
theilt ihn auf z Theile ab ; i Theil macht mau
mit Mermusfaft roth , den andern mit Spinat-
topfen grün ; den dritten läßt man aber weiß.
Sodann macht man aus diesem Teig geschnitte¬
ne Nudel , bocket sie i» Schmalz schön gelb, und
richtet sie auf das Kindskoch streifelwetS , und
setzt es nochmal in Ofen auf eine kurze Zeit,
damit es wieder warm wird , und alsdann gibt
man thu gezuckert auf die Tafel.

Wie
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Wie man Weftphälingerschimken,
Schwcinflcisch , Zungen , Kamm,

und Speck einbackeil.
Man nihmt Kutelkraut , Pfeffer Eewürznagel,

Lorbeerblattel , etwas Knoblauch , Margnroni,
Kronabetbeer etwas Saliter , und Salz so vlel man
Fieisch hat . Dies alles vermische , und stossc man
untereinander hernach reibe man das Gesoffene
In das Fleisch recht hinein , und läßt es 14 Läge
liegen, während welchen man es einmal umkehrt
damit das Untere in die Höhe komme . Man hän¬
get es 5 bis 6 Täg in einem Rauchfang . Es braucht
keinen anderen als drn gewöhnlichen Rauch , aus¬
ser daß man des Tags ein mal Kronabetholz rau¬
chet . Nach den obgesagten 6 Tagen , hängt man
es tu die Luft , und läßt es hängen , bis man es
braucht . Man kann auch das Gepökelte, ohne es
zu selchen , auf die Tafel geben.

Die Dukalennudel mit Famlle-
grem.

Man nihmt ^ 2 Pfd . Mehl , 4 Lrlh ? ut
teu , und läßt ihn kühl in einem Häferl zer-
schleichen . Man sprädelt Z Dotter , unt i gan¬
zes Ey , Seite ! taullchtrs Ober - / z Löfferl

voll
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voll abgewässerke Gsrm , in diesem Häferl sammt

dem Butter gut ab , und macht alsdann mit die¬

sem den Teig an , welchen man salzet . Schla¬

ger den Teig fein ab , und thut ihn auf das

Nudebbretk, nalket ihn Kleinfingerdtck auS, und

sticht ihn mit einen kleinen runden Ansstecher
aus , und läßt dieses bey einer Wärme gehen.
Man nlhmt Milch oder Obers ( süsser Ramm) Fln-

gerglted hoch in eine Rein , und läßt es sieden,

legt dann die gegangenen Nudel In die Milch,

so , daß sie aber genügsamen Platz haben. Man

schmiert die Nudeln in der Höhe mit Butter,

giebt unken und oben Glut , damit sie unten

und oben eine schöne und gleiche Farbe bekom¬

men . Die Faniltegremm aber macht man also:
Man «ihmt i Seite ! OberS , 5 oder 6 Dötter,
ein Erückel Familie, sprudelt alles ab, und stellt

es zum Kohlfeuer, zuckere es was recht ist , und

fprüdle es immer fort bis es fielet Dann rich¬

tet man . diese Nudel , welche Dukatennudel has¬

sen , auf die Schüssel an , uud richtet diesen Fa-

ntliegrem darüber , und giebt es auf die Tafel,

Man darf eben nicht allzeit auf die Dukatennu«

drt einen Fanikiegrem darüber machen; man

kann auch in einer besondern Schalle ein gezu«
ckerres Obers zu den Dukakennudel aufsetzen.

Bis--



Biskotentorten , oder Biskoten-
wandel.

Man nihmt 16 Eyer ganz , aber dieVögerl
weg , und nebst diesen noch 8 Dötter . Diese Eyee
und Dötter rührt man eine gute Viertelstund in
einem Häfen ab ; alsdann nihmt man i Pfund
fein gefäden Zucker , und thut ihn in die abge¬
rührten Eyer , und rührt es wieder eine ganze
Stunde ab ; man mischt alsdann ijr Pfund fei eS
Störkmehl und Limontschäklerl darunter . H -r-
nach schmiert man ein Tort ' nblatkel oder Wan¬
del mir Butter , füllt diesen Teig hinein , und ba¬
cket es in einem Ofen o ^ er Tortenpfann ganz
gemach und ganz kühl - alsdann ist die Bisko¬
tentorten oder die Viskotenwandel fertig Man
kann auch ein Eis darauf machen . Es ist wohl
zu merken , daß man es eine ganze Stund backen
lassen müsse.

Ein gesottener Butin mit Wein«
schatoo.

Man nihmt um z Kreuzer Mundsemmel reibt
die Rinde weg , schneidet die Semmel schön klein
gewürfelt , und feuchtet He mit ein wenig Obers
küssest Ramm an . Ferners nihmt man i Viert, '

aK
K Wein,



Melnbeerl , putzet sie sauber ; nihmt i Viertlng
Ziwebrn , löset die Kerne heraus , und schneidet
sie längliche. Wetters nthmt man i Vterting
Butter , treibt thn ab , verrührt darein z Dötter
und z -; anze Eyer, vermischt sodann die Semmel,
die Weinbeerl und Ziweben in das Gerührte , bin¬
det eö in ein Tuch , und läßt es im Wasser i ganze
Stund sieden . Dies Ist der Buttin . Der Wein-
schattoo wird so darüber gemacht : Man nthmt
12 Dötter in ein Häfen , darüber schüttet mau
ein grosses Settel Wein kalter, thut einige gan¬
ze Ltmontschäller , auch ganzen , ungestossenen
Zimmet, welchen man nachher wieder heraus-
nthmt dazu , zuckert ihn , was nöthig ist , und
stellt diesen Wein mit den Döttrrn , eine Vier-
Lrlstund vsr dem Anrichten, zu einem Kohlfeur : ,
und sprüdelt immer bis er siedet . Itzt erst
nihmt mari den Buttin auf eine Schüssel , be¬
stecket thn mit lcmggeschnittenen Mandeln und
Btstazy, und hernach richtet man den Weinschat?
too darüber , und gibt es auf die Tafel.

- Erdapfel - Wandel.
Zu 6 Loth geschwöllt und geriebenen Erd¬

apfeln nihmt man 4 Loth Zucker , 2 Eyer und
4 Dötter eines nach d^m andern hinein gerührt,
und nthmt auf die letzt vsn einem halben Limo«

ni
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n ! die Schäller , röhre es In allem eine gukß
halbe Stund , und backe sie kühl ; so sind sie
fertig.

Biskoten - Wandel.
Nlhm In einen Hafen 8 Loth gefähke » Zu«

cker , schlag 4 ganze Eyer und Dötter hinein,
röhre eS eine Viertelstond auf einer Erike , nihm
z Loth feines Haarbuder , 1 Loth schönes Mehl,
rühre aber das Mehl mit dem Haarbuder nicht
viel , schmier die Wandeln , fülle es darein, und
backe sie schön kühl.

Von roth eingemachten
Sachen.

Ribisel einzumachen«

r Pfb . geflossenen Zucker in ein Deck
von Messing , gieß nicht gar ein Seirel

Nasser darauf , nihm i Pfr >, fein abgezupft«
A 2 Nr«
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