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241 . Indianische Hünel zu braten.

e^ rErbind sie ganß über die Brust / mit breiten Schnitten -Speck/und laß
^ sie so lang braten.

242 . Gebratener Faßhan.
s ^ AlbenTheil gespickt/und halben Theil mitSpeckverbunden/gebra¬
uten/und warm gegeben mit den Federn in den Flügel.

24 z . 8ruLkLäazu machen auffwälisch.
^Auffein Lungenbraten / paitze ihn mit halb Wein und Essig/ Kimme ! /
^Cronabethen und Roßmarin/spicke ihn mit dickenSpeck über quer/laß
ihn etliche Sud thun / hernach steck ihn an ein Spiß / begieß ihn mit der
Paitz / ehe du ihn gibst/ bestrafe ihn mit Lemonischätter.

244 . Mandel -Lren über gebraten Gänß oder Lungenbraten.
^Chrvöll Mandel/und stoß klein/nimb weniger Kren alsMandel/rührö
^untereinander / thue Zucker darunter / laß seden/wann du es wüst am
richten / schütts über das Gebratene.

dUV. Zu dem Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit
Salar gebe / welchen ein jeglicher nach seinen Belieben gemischt /
oder allein geben kan / be? vornehmen Orchen gibt man auch von
allerhand Wällischen Früchten/Lemorri/Lirroni / pomerantzen / so
mir Granat - Aepffel - Berner regulirr / auch allerhand Salsen / wie
jeder will.

on allerhand Krapffen und Uachwerck.
24 f . Mandel ^Brapffen zu machen.

KMAn soll Mandel auff das kleinest bereiten / und wohl zuckern/ und
von zwey oder drey Ayr die Clar nehmen / nachdem man vil macht/

mit einem frischen - oder Zimmet - Wasser wol kochen / und unter die Man¬
del rühren / darnach soll man mit denAyrdotter und schönen Mehl ein
Laigl anmachen/und zimblichZucker/ und ein Blätl außwalgen / die Füll
daraufflegen / und mit einem Rckdl fein lange Stritzel/die eines Finger-
lang/und eines zwerchen Fingers dick seyn / abrädlen / und das Agerädlete
übersich kehren / und an den Oerthern mit Ayrclar fein zusammen bicken /
wie ein Ringel / und in einer Dorten -Pfannen bachen ; wanns halb geba-
chen seyn/einen Ayrdotter mit frischen Wasser und Zucker abschlagen/ und
darmit bestreichen/ und folgends bachen.

246 . Andere Mandel -Brapffen Lm Schmaltz gebachen.
M )An sott die Mandel auff das kleinest bereiten/und umb i . Pfenning

Sem-



Semmelschmollen in frischen Wasser weichen/und wider wohl außtrucken
und darunter stossen/und wohl zuckern/darnach z . oder 4 . Ayrdotter dar¬
an schlagen / daß es ein feines Taigl wird / ist es zu dün / so kan man ihn
mit einer gestoßenen Seme ! helffen / darnach soll man Feuerwitzel darauß
machen/ nicht gar ein Fingers dick / die müssen unterflch gespitzt seyn in der
Form der kleinen Rüblein / die man Gesiitter -Rüblein nennt / darnach in
einem Schmaltz fein kühl bachen/und wann mans herauß thut / oben dar-
auff ein Roßmarin -Wipffel stecken / so stehen sie gar fein/ seynd warm gar
gut / wann mans also warmer auff die Taffe ! gibt.
«47 . DeuTaLg zu den bachenen Aepffeln / Weixel und andern Sachen/

daß er gar hoch aufflauffc / zu machen.
«WAn soll nehmen die süsse abgenommene Milch / dieselbe wol warm las-

* sen werden/und ein wenigSchmaltz darin zergehen laßen/und schönes
Mehl darein rühren / daß es so dick wird / wie ein Koch/ darnach soll mans
auff einer Glut wohl abtrücknen / 2 . oder z . Ayr / darnach man vil macht/
in das heisse Wasser legen / und eines nach dem andern in Laig schlagen /
und glat abschlagen oder rühren / daß er in der Dicke ist/wie ein Strauben-
Laig / wann man Weixel darauß Sachen will / soll man nur allezeit ein
Weixel nehmen / da der Stengl halb abgeschnitten ist / in den Taig tun-
cken / und im Schmaltz Sachen/solauffen siegar hoch auff ; also kan man
auch Wpffel/Salbey/Zwespen/Zibeben/und was man will bachen.Wann
man dörrte Weixel siedet / und fein übertrückern läst / und stecks an kleine
Spißl / und Sachs auß solchen Laig / so werden sie gar schön und gut;
wann manS anricht / muß man die Spißl darauß nehmen/oder ziehen/
will man gern/so macht man ein gutes zuckertes Weixel -Süppel darüber.

248 . Die runden Brand Büchel zu machen.
«AAn soll in ein frisch Waffereines halben Ay groß Schmaltz legen/und

darinnen sieden lassen/darnach ein schönes Mehl darein rühren / so vil
daß nur das Mehl naß seye / darnach soll mans auffheissen Aschen wohl
abtrückern/daß er gar trucken wird/alsdast soll man Ayr in ein heiß Was¬
ser legen/ und eines nach dem andern daran schlagen / und wohl abrühren/
oder in ein Mörser stoffen/biß der Taig so dick wird/als ein Koch/alsdann
soll man ihn auff ein schmaltzigesDa' ller thun / und mit einem Löffel fein
runde Bröckl ins Schmaltz ziehen/das Schmaltz muß nicht gar heiß seyn/
und also fein kühl bachen/stätö riglen/und mit einem Löffel darauffgiessen/
so lauffen sie schön auff / und werden gar rogl.

249 . Spritz - Rrapssen zu machen.
<WAn soll den Taig machen/ wie zu den Brand -Küchlen / allein an statt
^ deß Wassers soll man Milch nehmen / und wann der Taig fein za'ch
abgestoffen ist/soll man indieSpritzen zerlassenes Schmaltzgiessen/undden
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den Laig darein chmi / und also in die Psann drucken in das Schmaltz/
nicht dick über einander/nur zweyfach/das Schmaltz muß ein wenig mar¬
iner seyn / als zu den Küchlen / doch auch nicht gar heiß.

2 so . Spritz - Rrapffen von Mandeln.
^WAn soll Mandel auff das kleinest bereiten mit frischenWasser und Zu-
^ cker / darnach darunter nehmen ein schönes gefaxtes Mund - Mehl/
und mit Ayrclar von neu - gelegten Ayrn ein Laiglanmachen / so dick/daß
in der Spritzen bleiben / darnach ein Schmaltz übersetzen / daß aber nicht
gar heiß wird / und wie andere Spritz -Krapffen durch die Spritzen hinein
drucken/undbachen / siemüssennichtbraunwerden / jeweisser sie seyn/
je besser / wanns noch heiß seyn / soll mans zuckern.

25 l . Zucker - Srräubl zu machen.
«A >An soll schönes Mehl nehmen / und fast den dritten Theil Zucker/ dar-

mach Ayrclar/und 2 . Löffel vollfrischWasser/und ein Löffel voll Wein
nehmen / alles wohl zerklopffen / und darmit ein dünnes Sträubl -Taigl
anmachen/und gar wohl abrühren/und das Schmaltz in der Pfann lassen
heiß werden / aber nicht gar zu heiß / und den Taig durch ein enges Trach-
terlcin darein ziehen / und bachen / nicht braun/und wann mans herauß
thut / soll mans geschwind über ein kleines Prügerl wicklen/wie die Holli-
pen / und mit den Prügerl auffdie Schüssel legen / darum mans anrichten
will / und erst auff der Schüssel das Prügerl außziehen / sie lassen sich nim¬
mer umblegen / zerbrechen unter den Händen.

2 sr . Die Waffen - Rrapffeu mir Mandeln zu machen.
M >2ln soll nehmen ein halb Pfund klein bereite Mandel / 4 . Ayrdotter/
^mnd ein ganß Ay / mit dem soll man die Mandel wohl abtreiben / und
wohl zuckern/darnach soll man nehmen ein gutes Stück ! süssen Ram/und
ein gutes Stuck Butter darin zergehen lassen / und an die Ayr und Man¬
del giessen / und wohl abtreiben / darnach schönesSemmel -Mehl darein
rühren / daß so dick wird/wie ein Strauben - Laig / alsdann das darzu ge¬
hörige Eysen wohl laßen warm werden / und mit Butter schmieren / und
den Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff giessen / und ob einer Glut
herab bachen/ und wann mans vom Eysen thut/geschwind über ein Wal-
ger wicklen / daß sie krumb werden / wie ein Hollipen.

25z . Sack - Rüchen zu machen.
MAn soll nehmen 8 . Ayr / und ein gute süsse Milch / und wohl abrüh-
*^ ren / und mit schönen Mehl ein Taig anmachen / wie ein Strauben-
Taig / denselbenin ein keines Säckel giessen/ nicht voll / und zubinden / und
inein siedendes Wasser legen/und sieden lassen/biß fest wird/ darnach her¬
auß thun / und lange Schnitte ! darauß schneiden / zwey Finger breit / und
kühl im Schmaltz bachen/diePfann stäts riglen/und mit einem Löffel das

S Schmaltz
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Schmaltz darauffgiesten/so gehen sie schön hoch aufiund werden gar schön
Hoch . 254 . RaiwLxrapffen zu machen.
IAAn sollnehmen ungefthr ein halbes Seit ! obern süssen Ram von dem
^ ^ allerbesten in ein Pfann/und also siedig darein kochen gar ein schönes
Mehl / daß so dick wird wieein Koch / und soll man ihn auff der Glut wohl
abtrückern / zuvor aber 4 . Ayr in ein warmes Wasser legen / das so warm
ist / daß man die Hand mit darinnen halten kan / und sie ein wenig lassen
anlauften / da soll man eines nach dem andern in Laig schlagen/und wohl
rühren / darnach den Laig auffein schmaltziges Daller thun / und fein
Stritzl in ein nicht heiffes Schmaltz einziehen/ ist der Laig zu lind/ sp fah-
rens von einander/und kan mans rund einziehen.

255 . Die dre ^ Pfannen - Rrapffen.
e^ >An soll in Kühewarmer Milch ein Bröcke ! Schmaltz zergehen / und
^ " wohl warm lassen werden/und mit 5. Ayr / die zuvor in warm Wasser
gelegen / und schönes Mehl / ein Laig anmachen / ein wenig dicker als ein
Strauben -Laig / man muß nur ein Ay nach dem andern darein schlagen;
darnach soll man ein wenig Schmaltz in ein Pfann nehmen / und zergehen
lassen / und den Laig darein schütten / und auffein kleinen Glütel trückern
lassen / biß er sich schneiden lckst/ darnach soll man ihn auff ein schmaltziges
Da ' ller legen/und langlechte Stritzel darauß schneiden/nur ein wenig/und
fein kühl im Schmaltz buchen.

2s6. Ein Essen / so manden faulenHansen nennet.
M >An soll nehmen umb z . Kreutzer rin schön meisten Semmel -Taig/und
*^ ein halb Maß deß besten Mlchram / 4 . oder s . Ayrdotter darin wohl
zerschlagen/auch zwey Löffel voll frische Biergerben / alles in den Laig
giessen/ und abrühren/ist er zu dünn / so soll man mehrer Mehl darein neh¬
men/ und rühren / und auff einem warmen Ofen stehen lassen / und auffge-
hen / alsdann soll man den Laig noch einmah ! gar wohl undstarck wür¬
gen / daß er vest wird und formiren wie ein Zucker-Hut/und in den Bach-
Ofen schiessen / und sein warm/doch gemach lasten buchen/ so viel daß man
ihn schneiden kan / alsdann soll man ein scharffeöMesser nehmen / und am
Boden herab schneiden eines grossen Fingers dick / und das andere alles
nacheinander zerschneideneines Messer -Rucken dick/allein derKopff muß
auch so dick seyn / als das Untere / alsdann solle man ein frischenButter
wohl mit Zucker vermischen/und die Schnitten zu beyden Seiten zimhlich
dick damit bestreichen / und auff einander legen / und wider in den Bach-
Ofen einschiessen.

257 . Die blätteren Golarfchen zu machen.
«MAn soll nehmen ein Maßl schönes Semmel -Mehl/ das warm ist/ und
*^ ein guteBiergerben beyMsy halben Seit ! / dieselbe warm machen/

und
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und wohl rühren / daß gar faimig wird / darnach ein guten Milchram neh-
men/so vil/daß man den Taig in rechter ;dicken/wie ein Krapffen -Taig an¬
machen kan / den Milchram warm machen / und unter die Gerben giessen/
wohl rühren / und damit den Laig anmachen / zuckern/und 2 . Stund auff
denOftn setzen/biß daß er auffgehet/doch muß nicht zu heiß auffdemOfen
seyn ; wann er gangen ist / soll man ihn auffden Tisch thun / und mit den
Händen ein wenig überstoffen/ darnach allemahl so viel nehmen , als zwey
Hand grvß/und mit einemWalger der Läng nach außtreiben einerSpam
nen breit / und eines Messer-Rückens dick/darnach mitzerlassenenButter
oder Schmaltz schmieren / und über einander wicklen wie zuvor / aber nicht
mehr bestreichen/ das soll man drey oder vier mahl thun / zum vierdten
mahl soll man ihn mehr dinn außwalgen als eines Daums dick / und mit
Schmaltz bestreichen/ und ein wenig rasten lassen / darnach wider so dinn
außwalgen / als das erste mahl / und wider über einander wicklen/und wi¬
der so dinn außwalgen / und wann mans hat zum andern mahl außge-
walgt/soll mans wider bestreichen/und zusammen wicklen , und noch zwey
mahl also dinn außwalgen / und allzeit zusammen wicklen ; darnach soll
man ihn ein Spann breit / und zwey Spann lang machen / also kan man
den gantzen Taig verarbeiten / und bey einer Viertel Stund ligen lassen/
daß er ein wenig außgehet /und  wann mans einschiest / mit Schmaltz be¬
streichen/ sie seyn lang gut / man kans in einer Dorten -Pfannen wärmen/
so werden sie/ als wären sie erst gebachen worden.

258 . Die guten Böheimischen Gollatschett.
MAn soll einen solchen Laig nehmen / wie oben vermeldet / und eines
-^ Messer-Rucken dick rundeBlätl außwalgen/ein wenig grösser/als ein
zinnernes Däller / darnach soll man von guter süssen Milch und Ayrn ein
gutes Löpffl machen/dasselb auff einem Tuch undReiterl gar wohl auff-
streichen / daß gar trucken wird / das Töpffel soll man darnach mit einem
guten dicken Ram / und zerlassenenButter anmachen / in der Dicken als
ein Koch / daß es sich auffstreichen läst / und also diß Töpffel auff die auß-
gewalgene Blätl streichen/noch so dick als der Taig ist/man muß gar nicht
an die Oerther hinauß streichen/ sondern man muß ein Finger breit lähr
lassen / zweyfach über einander legen / daß am Ranfft dicker wird / damit
die Farsten nicht abrinnen kan ; ehe mans einschiest / muß mans aber mit
Butter bestreichen/und muß dieFüll erst darauffstrcichen/wann dasLädl
auff der Ofen - Schüssel ligt / wann mans essen will / soll mans wärmen.

259 . Pugatschett - BrodvonRockolky.
AJn Mäßl Mehl / ein Fudermäßl , ein Mäßl Aneiß / ein Mäßl Fenichel/

ein Löffel voll Schmaltz / zwey Mäßl Mllch/und umb r . Pfenning Ger¬
ben/ ein Wetting Zncher/ ein.wenigSaltz/ wenrg frischesWasser. Dieses

g « alles
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alles zusamen wacker abgeknödet / und zu einem langen Stütze ! formiert/
hernach gehen lassen/und bachen/hrrnach wann es bachen ist/also warmer
zu Blätl geschnitten/so dinn als mans haben will.

262 . A>xr^ üchel bacheu.
<̂ f>Jmb 5 . oder 6 . Ayr / klopffs / thuesie in ein laues Schmaltz / als wann
* ^du ein Eingerührtes wolst machen / rührs so lang biß glat wird / und
wanns schon hart wird / so rühr ein wenig Semmel -Mehl darein / daß es
fein dicklecht wird : darnach thuees auffeinen höltzernenDaller / mach ein
Schmaltz heiß / legs ein / klein und groß / und bachs.

261 . 2hr -Bretzett zu machen.
^s>Jm umb z . Kreutzer Semmel - Taig / und 7 . Ayr/thue Butter darein/
^so viel als 2 . Ayr groß / auch Milchram / thue alles unter einander/
darnach mach Bretzen darauß / und trags zum Becken / so seyn sie gut.

262 . Bixen -Rrapffen.
>MAch ein Taig mit Ayr und Milch an / füll die Bixen voll / legs in ein
"^ siedendes Wasser / laß sieden / biß es Außgesotten hat / alsdann nimb
sieaußderBixen / schneidszu Schnitten / oder laß gantz / wie du wilst/
bach sie kühl auß dem Schmaltz / so seynd sie recht/ das Saltz vergiß nicht.

26z . Feigen bachen.
<ss>Jmb gantzeFeigen/drucke sie fein über einander/schneid darzu Rinden
^von einer Semmel / auch Aepffel / welche rund und breit geschnitten
seynd/wie auch Feygen/stecke sie zwischen die Feygen an ein höltzernSpiß/
duncke es in ein Taig / der von Mehl und Wein angemacht ist / thue es in
ein heiß Schmaltz / bache es langsamb auß / schneide es vom Spieß herun¬
ter/gib es miLZucker.

264 . Gebachene Brüßl.

ran / Muscatblühe / laß auffden Kohlen brecklen/ richts darüber.
26 s . Gebachene Semmel.

H >Jmb ein weiß Laiblein / stoß die Rinden überall darvon mit einem
^ ^Rib -Eysen/darffst nicht gar auffdie Brosamb wegstossen : darnach so
schneid fein runde Schnitten darvon/und nimb ein WeinbeersLatwergen/
bestreich die Schnitten innen und aussen/setz zwey auffeinander / doch daß
unten und oben nichts sey/duncks darnach in ein Taiglein / und bachs.

266 . Gerben -Rrapsfen zu machen.
H >Jrnb vom schönsten Mehl / setz / daß es warm wird / alsdann nimb ein
^ VüffenButter/den zerbrößle klein in das Mehl/darnach nimb i . oder 2.
Löffel voll Gerben/oder darnach du vil machen wilst/rührs unter ein süsse
Milch / die muß auch lablet seyn / mach ein Taig auß dem Mehl / und But¬

ter
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ter daran/nicht zu dinn/ darnach nimb Ayr in ein warmes Wasser/ schlag
eines nach dem andern darein/nicht alle gantz/halbDotter/und halb gantz/
schlag ihn nicht gar starck ab / er wird sonst zckch / laß ihn auffgehen / dar¬
nach leg sie auffein Bred / bachs kühl herauß / sie seynd gut und recht.

er in ein Pfann/laß steden/gieß es in schönes
^ *Mehl/ und schlag z . Ayr daran / mach einen Taig / und walg ihn dinn
auß/ formier Haasen -Oehrl/ und bachs im Schmaltz.

268. Noch andere.
HHAch einen Taig an mit etlichen Ayrn/ nimb ein Löffel vollMilch/saltz/
^ *mach den Taig nicht zu hart/wälger ihn auff das dinnest / formsdar¬
nach wie Haasen -Oehrlein/ man muß den Taigzweyfach -usamen legend
und mit einem Rädlein herumb fahren/ lege es ins Schmaltz/bachs/strah
Zucker darauff.

L69 . Hirsch-Hörner.
^ >Jmb 6. Ayr / klopffs wohl/ thue z . Löffel voll Zucker daran / mach ein
^ *gutenTaig/schneid ein Stücklein herab/das walgere in der Form/ wie
ein Spindel/ und so dinn/daß es zweyfach einem Hirsch -Horn vergleicht/
und bachs im Schmaltz. Undwannduesauffträgst / so setz allzeit zwey
und zwey gegen einander auffder Schüssel / so siehts wie Hirsch-Hörner.

270 . Hirsch-Brein zu dachen.
E -Äede den wohl starckin einer M ĉh/und schütt ihn auff ein Da'ller/laß

ihn wohl erkalten/und schneide Schnitz darauß/drucksins Mehl/und
bachs im Schmaltz.

271 . Rrapffen von Mandel dachen ohne TaiA.
^ >Jmb ein Vierting Mandel / stoffe sie klein / thue ein Löffel voll geribe-
^ ^ne Semmeldarein / drey Löffel voll Rosen -Waffer / zwey Löffelvoll
Zucker/nimb auch ein wenig Schmaltzdarunter/ so wird es fein mürb dar-
von ; darnach mach ein schönes glates Blat / und fasse die Krapffen nicht
zu voll / sie lausten sonst auß/ und bache sie nicht zu heiß / und nicht zu kalt.

272. Rrapffen von Lirren dachen.
H^Jmb die Kitten/schelle und schneide sie/laß solche darnach imSchmaltz^ * rösten / alsdann hacke ste gar klein / nimb ein Latwergen/auchgeriben
Lebkuchen / Zucker und Pfeffer / so feynd sie gut.

27 z . Rücheidachen für Rrancke.
I >Jmb ein Viert ! von einer Hennen / die gesotten ist / nur das Fleisch/
* ^schneid es klein / und nimb Zwespen/ thue die Kern herauß / schneid sie
auch klein/nimb Semel-Mehl und Ayrdotter / mach ein Küchleins-Laig/
und bachs.

g Z 274 . Man-
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274 . Mandel zu dachen.

H >Jmbgeflossene Mandel / thue Zucker und Rosen -Wasser darunter/
^ ^mach ein Plätz -Laig an / streichs darauff / und oben wider eins dar¬
aus?/ legs ms Schmaltz/und bachs.

275 . Regen -Würm zu dachen.
^s >Jmb z . oder 4 . Dotter/Zucker und Rosen - Wasser/und ein wenig An-
^ ^neiß/mach ein Taigl an von schönen Mehl/walg ihn auß/einesMesser-
Rucken dick/ nimb ein Krapffen - Rädl / und ra'del rin Stritzel herab/aber
nicht so dick als einRegen -Wurm / dann in Sachen werden sie schon dicker/
legs auff ein Da' ller hin und her / wie ein Fisch oder Regen -Wurm / oder
Zweiffels -Knopff / wie du wilst/und legs also gemach in das Schmaltz / sie
dachen sich gar geschwind/kanfl auch Hirschen -Hörner darvon machen.

276 . Galbey zu dachen.
^s >Imb schönes Mehl / mach ein Talg mit kalten Wasser an / daß er schön
^ *glat wird / schlag ein Ay daran / und treib ihn glat ab / gieß ein wenig
säuern Wein daran/nicht vil/mach ihn darnach mit Ayrclar an / dinn wie
den Strauben - Laig / oder noch dinner / nimb ein wenig Schmaltz in den
Laig / schlag ihn wacker ab / nihm darnach schönen Salbey / der fein groß
und frisch ist/ zieh ihn durch den Laig / leg ihn in das heisse Schmaltz / gieß
das Schmaltz mit einem Löffel darauff / so werden sie noch grösser/und
bald bachen/man muß geschwinddamit seyn/und das Schmaltz muß heiß
seyn/ sonstgehen sie nicht auff / vergiß auch das Saltz nicht.

277 . Grrauben zu dachen.
MJmb ein z . Seit !,Häsen / halb voll von schönsten Mehl / setz / daß fein
^ *warm wird / brenn ein Brocken Schmaltz darein / ungefehr ein Vier¬
ling / rühr das Mehl wohl unter einander ab / leg 7. Ayr in ein warmes
Wasser/schlag eines nach dem andern darein / fünffgantze/und zwey Dot¬
ter / laß ein Schmaltz in einer Pfann wohl heiß werden/dunck den Strau-
den - Löffel in das heisse Schmaltz / füll ihn voll deß Taigs an / und laß ge¬
mach in die Pfann / kehrs bald umb / daß sie nicht zu braun werden / den
Laig must du zuvor mit Wein anmachen / ehe du die Ayr darein schlägst/
nimb ein halb Seite ! guten Wein / und nicht gar zu viel Wasser / mach ihn
nicht gar dinn an / damit er von Ayrn die rechte Dicke bekombt.

278 . RLrren -Srrauben zu dachen.
H >Zmb 8 . Kitten in ein Häfen / gieß Rosen - Wasser daran/laß gar weich
^ * sieden/darnach schell es/und schneid es blätlet/treibs durch ein Reiter/
nimb ein gute Hand voll Mehl/und 4 . Ayrdotter/und ein gantzes Ay/2v.
geflossene Mandel / und ein wenig Rosen - Wasser/und ein gute Hand voll
Zucker / nimb ein Schmaltz in einer Pfannen / und bachs wie die Mandel-
Slranben/mmbauch so vil Mutter darzu/wiezu den Mandel - Strauben.

279. Was/
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279 . Wasser -Strauben.

^s>Jmb s . Ayr / schlag sie wohl ab/nihm Milch darunter / mach ein schö-
^ ^nen Taig an / dicker als ein Strauben -Taig / hitz ein Wasser in einer
Pfann / wann es sieden thut / so mach ein Strckubel mit dem Lrachter in
das Wasser / wann es genug gesotten hat / so thue das Strckubel auff
ein Reindl herauß / mach wider eins / öiß du den Taig gar hast / aber
ein jedes Strckubel absonderlich / bachs also bey ein Aschen - Feuer herun¬
ter / sonstmacht mans aussein Schüssel / und strähet Weinbeer! zwischen/
und brennt sie mit einem heissen Schmaltz ab/ setze sie auffein Glütl / daß
fein warm bleiben.

282. Gerben-Strauben.
' V?Jmb ein guten Milchram / laß ihn warm werden / spriteln / und nimb

^ *4 . Ayrdotter/und zwey gantze Ayr / dann gieß so viel Ram daran/als
Ayr seyn/auch zwey Löffel voll gute Gerben/ fpritels wohl durcheinander
ab/ hernach nimb ein gutesMehl auffein Schüssel / schneid z . Stritzel fri¬
schen Butter darein/so du wilst/auch ein wenig Muscatblühe / saltz es/und
feyh die angemachten Ayrdotter darunter / rührswohl ab / daß es ein zck-
cher Taig werde / doch nicht gar zu dinn / fülle den Taig in einem Strau-
ben -Löffel/und bachs.

281 . Aepffei-Serauben.
^s?Jmb 2 . Ayr / und wenig Wein / mach ein Taig an / schneid die Aepffel

gewürfflet/ rührs in den Taig / laß ein Schmaltz heiß werden in einer
Pfannen / gieß die Aepffel und den Taig darein / bachs und kehrs etlich
mahl umb/ nimbö herauß / und richts gezuckerter an.

282 . Süß -Brod zubuchen.
I >Zmb z . Ayr / schlags in ein faubers Peck oder Schüssel / thue die Vö-
^ *gerl darvon / saltz es ein wenig / zertreib die Ayr / nimb drey und einen
halben Vierting Zucker / zerstoß ihn klein / schütt ihn unter die Ayr / und
treibs gemach ab / hernach nimb gutes durchgeschlagenes Semmel -Mehl
darzu / mach ein Taig darauß / in der Dicke wie zu einem Brand-Kuchen/
zckch ihn wohl ab / und misch nach Belieben Anevß darunter / nimb z.
Oblat / schlag den Taig darauff/ nimb ein Dorten-Pfannen/ schmiers ein
wenigmit Schmaltz/ und wisch wider sauber auß/ setz auff ein Glut / doch
daß es nicht gar zu heiß werde / leg das Oblat mit den Taig darein / be¬
straf es mit Zucker / laß fein braun buchen / hernach nimbs herauß / und
leg andere darein/ so lang dEaiq hast.

28 z . Galbey-Lüchel / die nicht schmaltzigseyn.
ß^ Chlag Ayr auff/schlagswohl ab/rühr Mehl und ein Löffel voll Milch

und ein Löffel voll Wasser darein / daß der Taig dinner fey / als ein
Strauben-Taig / saltz undbachs.

284 . Milch,
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284. MiLchram -Rrapfferi zu machen.

/VRstlich nimb süssen Milchram / der nicht gerinnt / laß ihn sieden / und
^wann er gleich herüber fled/so rühr ein gutesMehl darein/welchesnicht
nachlast/bißes fein fett ist/alsdann trücknedenTaig ein wenig auffeinem
Glütl/ schlag warme Ayr daran/ biß er in der Dicke wird/ wie eitt Küchel-
Taig/legihn auffein höltzernes Däller/schneidmit ein Messer hibsch lange
Stritzel hinab/ und bachs im Schmaltz fein kalt.

28 5. Spanisches Brod zu machen.
MAn nimbt z . gantze Ayr und 2 . Dotter/einLöffel voll Rosen -Wasser/
*^ diß alles bey einer Viert ! Stund gerührt z Item ein Vierting Zu¬
cker / ein wenig schönes Mehl / wider bey einer ViertelStund darunter
gerührt / nimb die Erdenen Mödel / schmiers mit Schmaltz / und gieß den
Laig darein nur halb voll / bachs gar langsamb/ oben auff setz ein Glut/
bachs Semmelfarb / so seynd sie fertig.

286 . Noch eines mit Mandeln.
§Jn Pfund Zucker fein klein geflossen und gefähet/einhalb Pfund Man-
^"dcln/immerzu mit Rosen- Wasser klein geflossen/alsdannnimb 6. Ayr/
schlags unter die Mandek/rührswohl ab/hernach thue den Zucker darun¬
ter / und rührs ein gute Weil / dann z . ViertingMehl auch darunter ge¬
rührt / die Mödel mit Butter geschmiert / und den Laig darein gegossen/
gar kühl gebachen/ damit sie schön auffgehen.

287. zibebenzu dachen.
H) Imb schöne grosse Zibeben / schwöll sie in einem Wasser/ thue die Kör-
^ * tiel darauß/und stecke einen geschelltenMandl -Kern darein / laß den
Stingel an den Zibeben / ziehs durch ein Strauben - Laig / bachs im
Schmaltz/ und gibs warmer. '

28 8. Gedachenen perersil.
^s>Jmb Petersil -Würtzelund kochs / schneidsin die Läng auff / lößden
^ ^Kern herauß / waltz ihn im Mehl / und bachs im Schmaltz.

289. GebrarenePrigel-Rrapffen von Gerden-Taig.
y>Jmb schönes Mehl / und ein Löffel voll gewässerte Gerben/ die dick ist/
^ wie ein Laig/ etliche Löffel voll süsse Milch / laß die Milch und Gerben
ein wenig warm werden / rührs unter das Mehl / wie ein Dämpffel / laß
wohl auffgehen / hernach nimb widerumb Milch/und ein ViertingButter
oder Schmaltz/ s . Ayr / von dreyen die Clar hinweg gethan/ rührs in die
Milch / das Schmaltz oder Butter must du zergehen lassen / nimbs auch
darunter / mach das obgemeldte Dämpffel mit ab / daß es gleichwie Ger-
ben - Krapfftn -Taig wird / hernach nimb eine gute Hand voll Weinbeerl/
wasch sauberauß/trückers ab/ein wenig gestosseneMuscatblühe unter den
Taig / streich oben auffetwas Schmaltz / daß er nicht sper wird/ laß den

Laig
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Laig wieder gehen / so dann nimb den Krapffenspieß / schmierihn wo ! ein
mit Schmaltz / leg ihn zum Feuer daß er wol heiß wird / und säume / nimb
Den Laig / mach ihn in Händen Finger dick auß / wie ein Stritzei / ist er zu
lang/so mach 2 . Stritzel/wind den Taig auffden heissen Bratspieß/fchlag
ein geschmiertes Papier darumb / und binds mit Spagat zu / daß er nicht
herab falle / brat ihn bey einem guten Feuer ein Viertlstund / biß er braun
rverd / du must den Krapffen mit Schmaltz und Butter begießen / wann
er aufflaufft / laß den Spagat nach / daß er Platz habe / so ist er fertig / zy-
cker ihn nach deinem Belieben.

290 . SpLeß -Rrapffeu.
ys>Jmb ein gute süsse obere Milch / zu einem Krapffen brauchst du wot
^ z . Seitl / nimb 2 . gantzeAyr / und 4 . Dotter / ein guten Vierting
süffen Butter / klein geschnittene Nägelein / Muscatblühe/Jmber undZu-
cker/diß alles unter die Miich/nimb schönesMehl/mach einrnLaig an / der
nicht zu dick ist/daß er gleich rinnt / mach drnSpieß heiß/schmier ihn / gieß
Visen Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff/brat ihn gemach/dan er fallt
gern herunter / du must auch ein Brat -Pfannen untersehen/denKrapffen
darffst du nicht so lang machen/als den obigen auffgewundenen / wann
er nur ein viert ! Ellen lang ist / gieß fein langsam auff / damit er bleibt/
und knopperigwerde / wieeinHoltz - Schlägel / brstihnbep anderthalb §
Stund / daß er ein schöne Färb bekombt.

291 . Ein anderer.
^ >An soll Ln einemSeitl guter obererMch/die gar süß ist/einesAy groß
* ^ Butter oder Schmaltz zergehen lassen/und darunter Lhun zwey Löffel
voll frischeBiergerben/und s.Ayrdotter/alles wo ! abgeschlagen / darnach
mit schönenSemmel - Mehl/daß warm sey/einTaig anmachen/so vest/daß
er immer in Händen kläbt/und mit denHändenwol arbeiten/und ihn auff
ein Schüssel iegen/zudecken und auffeinemOftn lassen auffgehen/alsdann
wieder außwürcken / und zu drey Stucken schneiden / und fein langlecht
würcken/darnach den darzu gehörigen Spieß mitSchmaltz schmieren/und
ihn lassen warm werden/den Taig umbund umb darumb schlagen / und
mit einem starcken Zwirn überbinden / mit zerklopfften Ayrdotter über - ,
streichen / und bey einem brennenden Feuer braten / biß erstarret / und ihn
wol mit zerlassenenSchmaltz schnüren/biß er braun wird/und warm ge¬
ben - 292 . WepsemNest.
ys>Imb ein LöffelvollGerben unter dieMlch/einViertingSchmaltz oder
^ ^ Butter/laßzergehen/nimb z .Ayrdotter undein ganßes Ay/em wenig
Muscatblühe/rühr diß alles untereinander ab / gieß es m ein Mehl / mach
ein Taig an/der sich würcken last/walck zwey Finger breit Stritzel von di-
stm Taig/schmierdieStritzelmit zergangenem Schmaltz oderButter/wi-

b ekel
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Sel die Stritzel übereinander wie Schnecken / setz ihn in einen Model / der
rvol eingeschmirt ist/biß der Boden gantz übersetzt wird/setz denModel mit
dem Taig in die Wärme / laß ihn gehn/ biß er voll wird / hernach bach ihn
in einem Bach - Ofen oder Dorten -Pfannen/beygleichen ein halbrStund/
daß er ein schöne Färb bekomme / nimb Wembeerl und Zucker nach Be¬
lieben darunter.

29Z . Rugel -H- pss.
«WAch ein Taig an / wie zu einem Wepsen -Nest/doch nicht zu dick / dcmn

du darftst ihn nicht außwürcken / rühr ihn wohl ab / gieß ihn in ein ge¬
schmierten Model / daß er halb voll werde / laß ihn auffgehen / biß er voll
wird/bach ihn wie oben gemeldt/schmier ihn mit Schmaltz oderButter.

294 . Gebachene Arbes.
H >Jmb einLöffel vollSchmaltz/und laß wol heiß werden/schütts in schö-
^ ^nes Mehl mit halb Master und Wein/rührö klar ab/dann schlagzwey
Aprdotter und ein gantzes Ay daran / rühr alles zusammen wol ab/schütt
den Taig auffein Dckller/zieheihn mit einem kleinen Schlüssel -Oehrl von
Däller in ein heißes Schmaltz/und laß buchen.

29 f . Oblar mir AestosserrenMandeln zu füllen.
-7s>Jmb in einem frischenWasser wolgewaickte Mandel / ziehe die Haut
^ ^herab / und zerstoß/dann nimb Rosen -Waffer / und das Weiß von ei¬
nem Ay/zuckers und rührs durcheinander/und Ms in dieOblat/hernach

Mach ein Taigl mit Wein an / kehr die gefüllte Oblat darein umb / und
bachs im Schmaltz.

296 . Gebachene Ritten.
^Chneid grosse Kitten zu dünnen Scheiben / thue die Kern und Stein
^ davon / legs in ein warmes Schmaltz / daß nicht zu heiß / setz auffein
Glütl/laß ein Stund stehen/so werden sie weich / so dann nimb einen dün¬
nen Taig mit Wein und Zucker gemacht / ziehs dardurch / bachs im
Schmaltz/in welchemsie gelegen seyn/biß daß der Taig gelb werde.

297 . Holler zu bacheu.
H > Imb ein schönes Mehl / und ein warmen Wein / sambt einem Brocken
^ ^ Schmaltz / laß selben im Wein zergehen / schütts unter das Mehl /
schlag z . Ayr daran/mach einen Taig/tunck den vorhero wol gewaschenen
und getrückerten Holler darein / und bach ihn.

298 . ? r»felen von HirsihemMarch.
HAß das March einen Sud thun /hacks/  und gewürtz mit Pfeffer und
^ Jmber / streichs auff Semmel -Schnitten / bachs im Schmaltz / und
richts auffeiv Schüssel / oder bachs mit Ayrrn.

29 - . Gul-
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299 . GüldeneSchnüren.

^Chneid Schnittenvon einer Semmel / schütt warme Milch darüber /
^ schlag sovilAyr als vonnöthen/wol ab/ waltz die Schnittendarinnen
offt umb/und bachs im Schmaltz/richts auffein Schüssel/schüttWeinda-
ran/thue auch Zucker/ Weinbeerl und Zimmet darein/und laß einen Sud
thun/oder gibs trucken.

zoO. Gchnee -BaUen.
ARstlich nimb ein gutesMund,Mehl/ ein Seite ! gute Milch / 2 . Stri-
^ tzel frischenButter / laß den Butter in der Milch zergehen / alsdann
schlagezwey gantzeAyer darein/ spritelswol ab/schütts unter das Mehl /
und mach einen Laig an/walge ihn dün auß/und formire mit dem Krapft
fen-Rädl / Schnee -Ballen / bachs kühl im Schmaltz / daß nicht zu braun
werden.

zoi . Ein köstlicheSpeist von gebackenen Breyen.
<MAn waltzet die Bretzrn in Wein oder Milch / lasts ansauffen / hernach

nimbt mans/^ rsts ein wenig trucken werden / absincken / und nimb
Zucker/Zimmetund Mehl/der Zucker muß vorschlageu/strckhe es ein/ und
dach es im heissen Schmaltz.

ZO2. Gebackene Rosen.
H^Ach einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey/butze den gelben Bo-

tzen von den Rosen / waltze hernach selbige im Larg / bachs nicht zu
heiß / hernach zuckrrsund gibs.

zog . Hollehippen zu machen.
H>Jmb Ayrklar/ so vil du machen wilst / klopffs wol ab / gieß ein wenig
^ ^Milch darein/zuckersund pfeffcrs/rühre ein Mehl darein / doch daß es
nicht zu dick werde / hernach bache es.

Z04 . BarirenMßckel.
^ >Jmb schönes Mehl in ein Schüffel/Hernach thue in ein lablechtesWaf-
^ ^ ser r .Löffel voll Gerben / und ein Ay/ schlagswol ab / seyhS durch ein
Süb in dasMehl/mach einLarg dün an/ wie andere Krapffen -Taig / laß
ein Stund ihn gehen / hernach dunck die Hand m ein Wasser / nimb den
Laig so vil als ein Ay groß/und bachs schön kühl.

Won allerhand Wasietten und Morten.
z O s. Von groben Laig.

zMJmb Rocken -Mehl / daß doch nichtzugrob ist / arbeite es wol durch
^ mit heiß Master und Saltz / daß der Laig zimblich fest wird / diesen
Laig kanst du brauchenzu allen Pastettendie man weg schickenwill / als
Echunckerr oderHamen/WLldprät/und sonst von allerley groben Fleisch/

h 2 wol
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