’B)Eg)(o)(g%é‘ : 23

Snderter §Wojas.
Vou untecfdyiedlidhen Nehl- Speifen.
N. 33. Maderoni:Liudeln,

%”Wﬂid) made halben Theil gefdhnittes

ne, und halben Theil gevadlete Nus
deln, Dieje in Sals-TWaffer fiberfotten, und
it frifthem 2Waffer abgefithlet, Hernady
vecht gefalsen , Da8 Wafler weggefeigt.
Bereite unterdeffen gefeldyten Haufen ,
tibevfotten , und Elein gefdynitten , wie
aud) ausgeldffe Krebs: Schweeiffeln, folde
gerfdnitten, geriebenen Parmafan: Kaf 3
nimm einen gerfhmolsenen Krebs: Bufs
tev, audy guten Mildhreim, vibhre e8 uns
fer cinander ab 5 beffreidye al8dann eine
Pranne oder Kafferol mit Butter, beffreue
8 mit Semmel:Brofeln, vichte von ubers
fottenen Nudeln eine Lag, hernad) nimm
gevicbenen Kafi, gevfhnittenen HNaufen,
Semmel s Brofeln , tfem ¢in wenig Mufcats
Blith, Rrebs:Schweiffeln,die Nudeln 1bers
ftreuet, alsdann mit dem gerlaffenen Krebss
Buitter undNilhreim wobhlbegoffen, damit
fie fhon faftig werden,alleRag:weis alfo ges
madyt,bis alles in der Pfanne ift, Hernadhy
badeesim %ac&i)f%t, oDer wic es gelicbef.

4 o 34.
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N, 34. Wiackeroni: Pafteccen,

Jeimm einen Kajterol, oder Sugelhopfs
SModel, diefen mit Schmalz beftrichen maz
dye einen guten marben Taig, treibe den
Boden ewnen guten Meffer 2 Rucken dick
_aus, vidyte den Taig davein, made die
Dtudel, und in allem , wie die vorgemelds
fe, big Dev Kafterol voll iff, alsdann bes
ftreithe mit Eyer denTaig , allmo der Des
ctel Davauf Fommet, und madye den De-
del Daritber, mit einem Anftveib, gebas
cen wie die anderen Paffetten. Wann
folche an Fleifch - Tdgen gemadyet wird, fo
nimmt man gefelhte Schunten, und ges
felchte Sungen , theils bldtlet, theils Flein
gefchnitten , gibe die PVafteten umgekehre
auf die Schiffel, den Auftreid unter fidh.
N, 35. Scblick:Reapfen von Rarpfen - Oiild.

Bereite pon Dem Kavpfen diedNilch,die
Ddrme Fommnen weg, die Mildh wivd Flein
sufanimten gefchnitten, hernady in Butter
und Semmel ¢« Brdfeln gedinff, wie auch
grimen. Peterfil , damit fie {hon weiff
wird, nimm audy Mildyrein, ein wenig
Mufcat-Blith, gefalsen, und laffe ¢S auss
Eiblen, madhe unterdeffen den Taiq mit
Epern, und halben Theil frifdhen f-‘.ﬁs‘aﬁ‘er

: Hon
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{chon diinn auggetricben, und fleineSchlick:
- Krapfen gemadyt, hernady abgefotten tn

Peterfil s Waffer , und abgefhmalzen sur
Safel geben fie feynd fo gut, ald wam
fie vom Fleifch gemadht waven. -

N, 36. Schlick: Rrapfen vom Haufen. 5

Erftlich wird derfanfen su EleinenStits
cEen geefthnitten, alsdann inButfer ineiz
ner Nein gedunft, unten und oben Glut
gemadyt , bernad) fhneide folchen {chon
Elein su einem GSehack, audy einwenig Ca:
pri Darunter, Diinfte e8 wieder in Butter,
Elein gefdhnitten, griinen Peterfil, gewist,
D ein wenig Mildhreim , Saly, geriebes

“ne Semmel: Brofel , madye ¢S in dev ved)-

ten Dicken an, alsdann madye die Schlick
Krapfen auf diec vovigedrt, mit fleinvge:
riebenen und gerdften Semmel:Brifeln ab:
gefdhmalsen, auf Die Tafel geben.
N. 37. Rrebsz Strudel,
Nimm fie 100. Perfonen 30. Eyer, von

~ 15.Epernnur die Kldre, viihre e8 mit wars

men Waffer ab, nimm guted MundsNehl,
falge, 1nd madhe Den Laig nidht feft an,
fhlage foldhen wobl ab, und laffe ibn in
eittem warmen Ortvaffen, mache die Fill,
treibe Rrebg:Butter ab 3. Pund , fDHlage
D5 pier=
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pierzig €per Davein, eines nad) dem ans
Deven , madye ein Eingerithrees von 20.
Coeen, mit Keebs:Butter, fiffer Mildy,
gfmen Peterfil, nimm von Fifden dag
veite, fEoffe es Elein , aud) das geweicte
Brod und das Eingernhree darvunter, vith:
re e8 in den vorhin abgetriebenen Krebs:
Butter, o viel man meinet, daf Full ges
nug iff. Man Ean aud) ein wenig troces
nen geveiferfen Dopfen darvunter nehmen,
gefalzen, gewiiegt, Mildyreim , und Krebss
Sdymeiffel 5 wann dex. Taig fhon dinn
ausgesogen, die Fll davauf geffvidyen,
gufammengerollt, in eine beffrichene Plans
ne gethan s eine Stund vor dem Tifd) giefz
fe fiedende Mildy davauf, in Vad: Ofen |
gebaden. Man Ean aud)y Weinbeer Daryn
nehmen; e8 Ednnen aud) ohne Fifch:Breit
Diefe Strubdel gemadyt werden,
N. 38. Milchreim - Steudel, ;
“Der Taig wird gemadyt, wieder vorige,
allein man ftveidyet auf die Flecken Milch-
veim, mif einem linden Cingevithrten vers
miftht , mit Semmel s Brofeln beftreuet,
und mit Butter betrapft, gebacden, wie
Die vorigen mit der Mildh.

N.
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N. 39, Zvebs:Strudel oder Wiirftel.
 Manbadet indem Kafferol die gewshns

lihe €per-Flecken , wann fic austubltfeyn,
madyet man vieler Fleckel aus einer, daff
Dic Wirvftel Fingers: lang werdens mas
e Die vorbemeldte Keehs: Jull, fiveiche
es Davauf, volle ¢8 jufanmmen, und lege
e$ in einen beftricdhenen Kafterols cinehals
be Stund por dem Tifch:gieffe cin {1 Obers
Daviber , unfen und oben Glut gemadyt,
fdhon gebackert, gibs auf die Tafel. IMan
fanr ¢e8 aqud) mit vafdhivten Maurvaden
steven herum nach Belieben.

N. go0. Dopfen: Strudel.
- Man Lan einen marben oder audgesoge:
nen Taig machen , wices die Jeit sulafiet:
Dic Full wird gemadt mit Butter oder
Sdymals abgetrieben, fd)lage ganse Eper
Darein, Darnad) man viel maden mu§,
nimm geweicktes Brod, Fleins geviebenen
Dopfen, et [hon truden iff, Mildyreim,
Galy, Weinbeer, auf die Avt gemadyt,
wie die Mildhyreim Strudel.
N, 41. Sran3ofifche Strudeln.

Diefe werden gemacht wie die Krebss
WBieftel , allein gange FlecFen und fiedende
Mildy. Man Ean aud) eine Fall machen,
- - Wie
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wie gu Dem Edlbernen Brifrel, die andere

ift aber beffer, :
; N. 42. Reauter » Serudel. Lo
- Der Taig wird gemadyt, wie bey denen

Krebs-Strudeln, dic aufein Such gemdadh:
Tidy ausgesoqens die Full wird gemadyt
mit itbebrenntem Spenat, Hernady Een
gehadt , audere Kvduter, wiezu der Krdus

ter-Guppen, in bem Butfer gerdft, aud)

' Den ©Gpenat laffe ausEiblen , nimm ges
- weidted Brod, 30. Eper, Milchreim, Saly
und Gewottry, auf den ausgesogenen Taig
geftrichen, beftrenet mit SenmelsBrofeln,
und Weinbeeren , eine halbe Stund im
Wafler gefotten , man-muff aber olde
nidht Dick madyen, Damit fie gut audgefot:
ten werden, angericht, und mit Semmels
Bofeln abgefchmalzen. :
N. 43. Scblick 2 Reapfen. :
Der Taig wird gemadyt mit Syern, und
Balben Theil Waffer, fchom dimn ausdgetries
ben s Die Fill wird gemadhf ; wie die vorige,
allein etwas dicker, fie werden auch abge-
fthmalgen, wie die Krduter - Strudlein.
N. 44. Ruebsz Becherl in Saft-Tagen.
Rire 12.Keebg:Becher nimm 3.Bterting
Krebs-Butter,treibe folche fchon pﬂc’mbmig
av,
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ab, 6. €pexr Davein, eines nach den andern,
nimm um 6. fv. gejthalte und geweidte
Semmel, 4. €yer, einen Loffel poll IMildh=
reim, madyecin Eingerihrtes , fioffe eSuns
" fer Dag Brod, in dasd vorbenreldfe aud)
RKrebs-Schmweiffeln geriihet, Mildyreim,
Mufcat: Blith, Salys nimm ein fladyes
Torten-Blech , madye einenmarben Taig,
Mefler » Rucken dicE ausgetricben , Ddie
Quebs-Bedyerl beftrichen , dDavauf gefdhlaz
gen s machedie Full mit uberbrennterech:
ten:Leber , Kavpfen- Jungen, gefottenen
Spargel:Kopfel, grime Sebfen, Nagerle
Sdwamnierl, Krebs - Schweiffel; Diefed
in frifchem Butter gedimff, gewityt, Mildye
veim und Saly, auskiblen laffen, nimm
von. Dem Abgetriebenen in die Bedyerl,
Taffe in Dev Mitte einen Play, damit die
Xl hinein fommen £an, oben auf wies
Oer mit Dem Abgetriebenen beffrichen , bas
e ¢8 in Ofen oder Torfen : Pfann eine
Stund , gib e an ffatt Des Suppen-
Brodg, oder fir eine Speis. An Fleifch=
- Zagen nimm an ffatt Ded Fifch - Prifel,
Ddfen=Raim , und was belicbet, grime
Eebfen, oder Kauli.

N, 45.
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N. 45. ZBrebs 2 Pafteten in Saft - Tagen.
Das Faifd) wird gemadyt, wie bey Hea

nent Krebs-Bedyerin, allein mehrere Kvebss

Sdyweiffeln werden genommen. Man Eans

madyen in einem beftrichenen Kafterol,0der

aufeine Sduffel 2 Pafteten formirven, im

backen muf e8 etlichmal mit Krebs- Buf~

* ter beftridhen werden; ift die Scyuflel gro§,

fo nimmt man mehreve Krebs - Butfer,
Eper, Eingerithrtes , geweicfes Brod
die Sull wird gemacht, wie su denen Krebs-
Bodyerin, man fan audy uberbrennte iz

 terl, ausgeldfte Dinlein, und Ldmmers

Kleifch nebmen, in Faff-Tdgert aber ibers
fottenen Hechten, Karpfen-Milch, Fleine
Knddel , die Paftetten formivt vorhero
pon Dem Faifch, bernady die Full dDarirs
ber, wieder Das Faifch sum Deckel, eine

- gute Stund gebaden,

N. 46, Milhreim:= Lloden mit Rrebse
Schweiffeln. _

~ Madye denTaig, halbenTheil Ener,und
Halben Theil Milchreim , aber nid)t garjn
veft, audy gefchnittene KrebS-Sdhweiffeln,
Tege foldye in eine fiedende Milch , wann fie
gefotten fepnd, nimm fie auf eine Schifel,
ober Rein , eine Lag Nocfen , Krebss

s Sdweifs
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Sdyweiffeln, Jimmet , Qucker, und Mildys

veim , madye unten und oben Glut, daf
fie {chon veimlet werden.
N. 47. Milchreim - Liocken anderer Art,
DerZTaig wird gemadyt wie dervorige,
Die Krebs-Schweiffeln ausgelafien, in Sebs
fen-Brith gefotten , und mit Schmalz, odee

Butter und Semmel- Brdfeln abgefchmals

gen. Man Eans aud) in einer guten Rind-

Supyen einmadyen, auf den Tifch geben,

wie ¢8 beliebig iff.
N. 48. Abgetriebene Yiocten in der MTilch.

Sie swangig Pevfonen nimm ein Pfund
Sdhmals , diefes {dhon pfldumig abgetries
ben, 20. Eper ¢ing nad) dem andern dae
vein gevithret , (o viel IMehl al8 vonndthen
ift, Dag fie nicht veff werden, in die ffes
pende Mild) eingemadyt, wann fie gefots
ten fepnd , heraus genommen, in eine bes
ftvichene Plann, oder Rein, die Mildh ges
falszen, unfen und oben Glut. = e

‘ N. 39, ®rief - Rnddel.

Nimm ein Pfund Scdhmals fitv 20. Pers
fonen , Diefes abgetrieben, 14. Ener darein
geriihrt,ein wenig Mehl, das andereGrief,
{nlzeDen Taig, und angemadt cine Stund

, poL
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vor Dem Zifd), in Peterfil - Waffer einnges £

madet, und wohl gemady auffiedenlafjens
N. 50, Semmel: Bnddel.

Diefe werden gemadyt wie die Griefs

Kuddel, allein man nimmt lauter gevies
bente Semmel-Brofel, o viel, damit fie

fich sufemmen balten, bernad) in der €rb-

{on - Beith fieben laffen.
N. 51. Semmel- Rndvel gndever Aet,
Freibe ein Pfund Butter ab, fur 20.
- Perfonen, 15. Eyer dDavein gevihret, nimm
Elein gefchnitten- gewitrfeltes Brob, mif
snilchreim angefeucht, grimen Peterfilin
Den abgetrichbenen Butter, IMehl, Salz,
and nidyt gar su veff angemadht , fiede
e$, wie die vorigen.
N. 52. SpectzRndvel in Saft-Tagen.
Diefe werden gemadyt, wic die vorige,
allein man nimmt gefelchten tbevfottenen
Haufen, gewiefelt gefdhnitten, unter den
Taig vermifdhts wann man es auf eine
Rund-Zafel gibt , lege gefeldyten abge-
fdymalgenen Haufen heeum , an ftatt ded

aefelchten Gleifh , laffe e8 eine balbe Stund

ficden sugedekser, fo geben fie fdhon auf
s N. 53.
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N, 53. Hechrenz Rnodel,
- Nimm ausgeloffen Hedyten, Elein ges

fchnitten, oder geffoffen, mache ein €ins
- geeitbrtes von Eper und Milchreim, treiz

beeinen frifchen Butter ab, 2. 0der 3. Ener
Darein gevithet, gemeiftes Brod, Mildy-

- veim, Mufeat-Bliah , Sals, und den Taig
- nicht gar st oeff angemadyt, gefotten, oder

gebacken.  Man Fan ancy) Winefreln von
Dicfern Taig machen nad) Belieben.
N, 54. Nandel: Knddel,

Mifche Elein 2 geftoffene Mandelt , in
Milch geweifte Semmel, treibe einen friz
fhen Butter ab, 3. oder 4. Eyer davein
ge}&brt, mifche Dag anbdeve audy darvuns
ter, Jucker, wann belicbet, Mildhreim,
Salg, und vofiletr gebaden. Man fan
aud) eine fiiffe Brih daritber macher.

N. 55. Brebs: Rndbdel,

Nimm guten Krebs-Vutter, treibe fols
hen fldumig ab, 3.00er 4, Eper darein qez
vabret, Darnad) man viel machet beveite
geviebene Eper 2 Kupfel- Brofel in Buttey
geroft,aud) darein Fleinzgefdynittene Rrehss
Sdyweiffeln, Peterfil, Mildyreim, Mus

 feat=Bluh, Salz, geeiftes BVrod, den
Zaia angemadyet: man Eans bacden odeg

Wben* @ N' 56,
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N. 56, Rnddel von Ralbs z Driifel. et
Nimm tberbrennteBrifel, Flein gehakt, ¢
ein wenig Odhfen- Mark, tveibe frifdhen e
RButter ab, madhe e auf dDieAvt, wie die ff
Rrebg 2 Knoddel. ‘
N. 57. Aepfel: Rnddel. _
Dade gefchdlte Mafdhanzger 2 Aepfel ni
fchon Eleint, in Butter geroft, audy o viel e
gerdfte Ener- Kipfel- Brdfel, Juder , Jim= de
 met, Mufcat - Bluh , den Taig mit Epern b
angemadht , und gebacken, wann ¢8 beliez v
bet, eine fitffe Beabh daviber gemadyt.
N, 58. Spargel, Rnddel. !
- Nimm uberbrennten Spargel fchneide 3u
bie Spitel nidht garzu Elein, nimm E%ew ne
brennte Drifel, hackeesElein, treibe frifchen te
Butter ab, etlidhe Eper davein, in Mild) €
geweiffe Semmel Elein gehakt, darumzP
ter aud) Das anbdeve, gut gewnext, Mild)2ge
seim, Eleine Kuddel gemadyt, und gefotten. de
N. 59. Sechrenz£iterl, n
Bereite einen ausgeldffen Nechfen, Fleines
pebaft , madhe von 2. Epern und Menigvi
SRildy ein Eingerthrtes , freibe frifchen
Butter ab, 4. oder 5. Eper , inMilch gez
weigte Semmel , Das Gehakte Davein 8¢
geonryt, Mildyveim, geinen Peterfil, inbet
: ‘ ein
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ein beffrichenes Reindl, unten und oben
y  ©lut gemadyt; wann e€ gebacken iff, gib
1 e3 qu {fatt Des Suppen - Brod, eine gee
¢ fioffene ober Gehdd - Suppen darunter,
: N, 60, Rrebs 2 Eiterl,
Diefes wird gemadyt, wie dasd porige, -
L nimme Hein-gehakte Krebs- Sdyweiffeln,
L und Quebs~Butter, abgetriehen an fFatt
2 Deg frifchen Butters,aud) von Fifch-Breit'
t Darunter genommien , gemadt wie dag
2 Yorbemeldte.
: = N, 61. Aechten - Strudel,
Madhe einen audgesogenen Taig, wie
e it Denen Milchreim - Strudeln, nimm eiz
2 nen in Saly = Waffer tberfottenen Hedyz
nten, Die Grdten ausgeldft, qesupft wie
h €rbfen groff, dimfte (olche inButter, und
12 Leterfil, gewiiest, wann Der Laig auss
y2gesogen ift, mit Mildyreim fberfirichen o
1.Den gedimften Dedyten audy dariiber, und
in Butter gerdfte Semmel - Brofel, rolle
nes sufemmen , und madye es auf die Anf,
gie Die Krebs - Strydel.
31! N. 62. !Mandel 2 Strudel,
¢z DerTaig wird gemadyt, wie der vorie
B8, Diefen audgezogen, und mit Buttep
nbetrapft , madye die FUll, . Nierting
€2 Eleinz
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Flein - geftoffene Mandeln , 1, BWierting Ju-
der, 6. Eper, 9. Dotter, ein halbeStund
gevithret, {tveidye Die Full Davitber, mas
d)e ¢8 wie die vovige , unfen und obern
®lut, gieffe die fiedende Mild) daviber,
“eine halbe Stund gebaden , und jur Tas
fel geben. : .
N, 63, Hedten: Yandel, .~
Made einen guten marben Taig, dit
Wandel beffrichen , nimm uberbrennten
Dedyten, Keebs - Schweiffeln ,  gedimfie
gritne Erbferr, und Nedyten 2 Leber , Diefes
in BDutter gedinft , ein wenig Mildhreim,
gewiiest , und gefalgen s fitlle Diefes in it
Mandel, den Deckel Davitber mit Eyern
beftricdhen, und drvey Wierte-Stund fchon
langfam gebaden. _
N. 64. Rrebs-YDandel,
eeibe cinen Wierting Krebs - Butfe
ab, 1. €y, 4. Dotter, 2. Loffel 2 voll Gev/
Ben, gefthnittene Krebs-Sdyweiffeln, eif
wenig Mufeat - Bl ein halbes Seitd
sRilch , und ein halb Phund fhdnes Mund/
SNebl, gefalzen, madie den Taig an, vidy
t¢ foldyen in Dic beftrichene Tanbel , falle
ves Halben Sheil an, gehen laffen in o
fem wavmen Ok, und gebacfenixT 7
: 5 : . 05,
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N, 65. Milchreim z Yandel,

Zreibe ein halbes Pfund frifchen Bufs
fer ab, 18. Eperz Dofter Davetn, einen
nady Dem andern , ein Seitel Mildyveim,
4. £offel2v0ll Gerben , ein Pfund Mund-
Mebl, Saly, die Wandel halben Theil
angefullt, geben laffen, und gebacken.

N. 66, Hifcoten - Yandel, :

Lreibe einen Wierting frifchen Buter ab,
3. Ener, 2.Oofter, nimm 1. Wierting ges
richene ober geftofiene Bifcoten-Brofel, mif
gutem Wein angefeudht , dDavein gerubhre 6.
Loth Jucer, 1. Roth Jimmet, 2. Loth Cis
tronat, vidhte e8 tnden beftrichenen Wan-

T Del mebrer alg halben Theil, {hon langs

fam gebacken.
N. 67. Semmel: YOandel,

Nimm in ein Haferl ein halbes Pfund
Sucker, 8. Eper, und 8. Dotfer, rithre e
drep Biertel - Stund , 8. Loth gefchalte
Semmel-Schmollen- Brofel, die gefdbet
feond , von einem Lemont Schdler Elein
gefhnitten , 3. Loth langlicht o gefchnittes
ne Piftasi, fo lang gernihret, bis es une

ter einander fomumet , fhutte e8 in die bes
| fividhene Sandel, und langfom gebaden,
€3 N, 68. .
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: N, 68. Niarch: Wandel, ,
Mache cinen guten marben Taig, odet
Butter 2 Taig , die Wandeln beftridyen,
DenTaig Meffer - Rudken - dick ausgetries
ben; dDie Sull with alfo gemadyt; ninmm
1. Wierting flein - geftoffene Mandeln, 1.
Wievting gefabten Juder, 3. Eper, 3.
Ootfer, rvithre e8 3. Wiertel - Stund, jus
lest 3. Kr. Mard) Flein gefhnitten , 1.
Wievting Flein - gefhnittenen Citronat; o
lang gerutbret , big e8 unteveinander foms
met, tn Die Wanbel gefillet, und langs
fam gebacken, Egfomt EcinDedkel Dariber.
N, 69, ReiszYandel,

ey Taig und die Wandel werden ge
macht, wie die vorigen , Hie Full aber mas
de alfo,, fiebe Den NReis in der Mild) vecdht
weid), ftoffe foldyen Flein, aud) geweifs
fes Brod |, geftoffenc Mandeln ; diefes abet
mufi alles befonders geftoffen werden, al
Tein auf die lest wird alles jufammen ge
fioffen, tueibe DButter ab, darnad) man
Yiel Wandel madyen will ; fiv 20. Perfor.
nen 3. Wierting Butter, 5. Eper, 12
Dotter, ein halbeg Pfund Mandeln, 1.
Lierting Sucter, wann der Butter abges
tricben, die Eper und Dotfer eineé’b nad)
en
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Dem andern darein gerithre, hernad) dasg -
Gefioffene, nimm gefdhten Sucker , Lemo-
ni- Sdydler, Citronat, Weinbeerl , cin
wenig gefalsen, und eine halbe Stund ge-
vithret, in Die Wandel gefullt, cine Stund
langfam gebacken, heenady sur Tafel geben.

¢
N, 70. ®ehack: YOandel von Ravpfen,

Sdippe die Kavpfen, die fthon grof
fepnd, siehe ihnen dte Haut ab, Iofec das
Breif perunter, diinffe e8 in Butter, has
cfe e flein, Dinfte aud) die ju Sticken
sufammen gebakte abgeldffe Karpfen in
Butter , cine gute Eebfen 2 Brah Davan,
und lafie ¢S fieden, treibe es dDurch, vofte

Das porbemeldte Gehacdk wieber: in But- |

ter , grinen Peterfil, und Semmel 2 Bro-
felnsy Die Durdygetriebene Suppen nimny
audh Dargu, ein wenig Capri, Mildyrein,
Weinbeerl, gewitrgt, und ein wenig Ef2
fig , Daf ¢S ein wenig anfauerlet wicd,
madye su Dem Boben etnen marben Taig,
Die Wandel mit Shmaly beffridyen, dDag
Gehack Davein gevidyt 3 31 Dem Deckel ma-
he einen guten Butter-Taig, und {dhon
langfam gebacken, :

| € 3. N, 71.

L]




g0 - ndeeter Ybfak, )
N, 71, Rleine Eraufie andeln. £
Mache den Taig , wie die yorigen, bereis
fe Die Full von uberfottenen HNechten, und

_ausgeldften Kvebs - Sdhweiffeln, Au-

ftevn, Karpfen - Mildy , Karpfen-Jungen,
Sdwammerln; diefes in Butter gedinft,
und in dic Wandel gefiullt, madye einen
Dectel Daritber , nimm and) ein wenig
SRilcdpreim , gewiest, dDaf die Full {dhon |
{aftig ift, und gebacken. ‘ |
. N, 72, Erbfen s¥0andel,
Nimn ein halb Plund durcdygetrichene |

und weich - gefottene Erbfen, laffe e8 auss:

Eithlen, treibe 1o, Loth Sdymaly oder Bufs
fer [dyon pflaumiag ab, von 2. Lemoni die
Sdydler Flein - gefhnitten, 8. Eper - Dots

fer, 2. gange Eper, eines nad) dem ans |

Dern Davein, 1o. Loth Jucker, ribhre aud) |

Oie durdhgetricbene Erbfen davunter, ein

halbe Stund gerfihret, und in die beftris |
hene Wandel gefchiittet, ein wenig mehs |
ver al8 halben Zheil voll, und {dhon langz
fam gebacken, ‘ -
: N, 73. Butterz YDandel, ;-
Erflich nimm 1. Pfund frifdhenr ober
gefalsenen Butter, laffe foldyen gergehen,
nimm ein Pfund Mund ~MNehl, IS@.@?CW
‘ b/ r‘:} 0l=
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Dotter, 6. Loffel- voll Gerben, 1. Seitel
foblete SRildy , vithre e8 unter etnanderab,

madye mit Diefen den Taig an, gefalgen, |

und ein wenig Weinbeerl , wann es belies
bet, befireiche Die Wandel , halben Theil
angefullt, in einem warmen Ovf gehen
laffen, und gebacken. 9Man fan aud) Ku-
gelhopfen von diefem Taig madyen.

N. 74. Diftagen: YOandel.

Nimm ¢in halb Pfund Flein - gefoffene.
Mandeln, ein halb Pfund gefdbhten Ju-
der, 2. Loth ge(chalt 2 geftoffene Piftasen,
vidhte ¢S in einen Weidling , 5. Eyer, 10,
Dotter, eines nad) dDem andern davein gez
rubrt, 3. Wievtelffund abgeriihre. Man
fan aud) Spenat fioffen , ausgedruce,

.- Dag Waffer fieden laffen, beFommet man

einett Topfen , durdygefeihet , unter die
Mandeln geftoffen, fo werden fie deffo grii
ner, Lemoni-Sdyaler Flein gefchnitten, in
Die Wandel 20dev Torten-IModel gefdhiits

1 tet, und langfam gebacken.

- N. 75. £yer z §leck,
- S eine Perfon nimme 2. Eyer, diefe
werden gebacenn , und gemadht wie die
Stanss(ifche Strudel - Flecken, ein wenig
austublen lafen , und Flein gefchnitten,
€s mas.




42 v Ynderter Ubfaks.

madye eine Jibehen - Suppen , oder wie

belicbet , daviiber, Juder, und gewiwyt,

Nagerl, und aquffieden laffen. :
N. 76. Semmel: Schdberl.

Schneide Has Brod gewirefelt , mif
SNildh benesst, fuie ein Perfon 2. Eper, diez
fes in Das Brod gertihret, Saly undMild)=
reim Darsu, gieffe in die NRein Shmaly, |

olaffe e8 wobl heif werden, madye e8 ein,
und im BadzOfen gebacen , man fan |

~aud) die Suppen davitber geben , mit
Weinbeerl und Jibeben , wic ¢8 belicbig:
iff. Man fanes audy auf dem NRoff ge-
madh backen, wie dDie Nubdel ~Pfangel.

N, 77. Yiebl: Schmareen,

Nimm ein Mund-Mehl, madye DenTaig
nicht 1 weidh mit Ealter Iild) an, beveite
fir 1. Perfon ,wann foldher fisr ein Nauptz
Goeid gegeben wird , zwen Eper darein |
gevithret, und in heiffes Shmaly (dhon
ausgediinft. : ;

N. 78. Grief: Schmarren,

Diefer wird gemacht, mwie ber vorige, .

alleirt man nimmt halben Theil Eper ez
niger, al8 ju dem vorigen. '
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N, 70: GBrief- Schmarten andever Ave.
Dte MWilch laffet man in einer breiten
Hiein fieden, lege Sdymaly oder Butter
Darein , mit Safran e¢in wenig gelb ges
madyt 5 wann die Mildy fiedet , vithret
man den Grieg darein, nach und nach augs
gedunft 3 ev hat eine gute Stund ju dine
ften, big ex veblet wird.
N, So. Semmel : Schmarren.
Diefer wir auf die Avt gemadht, wie
Dic Semmel - Sdhoberin , allein dex Mild)-
reim wird ausgelafens ev wird gerdft, wie
ber Mehl- Schmarren. '
N, 8r. Gefchnittene LTudeln,
Nimm Rund-Mehl, madye cinen Taig

an mit Epern, fhneide die Nudeln {chon

Flein, wann ex diinn ausdgetricben iff, fie-
D¢ e8 in Sals - Waffer, hernady abgeFihlt

it frifthem Waffer. Man Fans abge-

fhmalsen geben , andy Nubdel- Schoberin
darpon madyen, oder in Schmaly téffen,
Wie e8 die Jeit suldfiet.
N, 82. ®eradelte Yludeln,
- Diefewerden gemacht, wie die vovigen,
DenTaig Dinn ausgetrichen , viveckef ge
radelt, in Saly- Waffer fberfotten, mif
Semmel-Brsfeln und Schuals gerﬁﬂ,‘?afv
i
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gﬁt fie fchon vamlet sur Tafel geben wer-
i | en. T
b N. 83. Geftuste Yiudeln., ;
Mache den Laig mit Eyern, lege ein
. ©dymaly indie Mildy, laffe es fieden, nimm
i 8 aud) dDavunter, madye [oldhen {chon veft
(. an, treibe ibn Meffer » Rucken > Did aus,
| fchneide Die Nudeln drenmal groffer, als
Dic andeven gefchnittene Nudeln, fiede e
. inDer Mild), Eitble fie aus, {hlage Eper
. Darein, vofte e8 imSdhmaly, wie die anz
. Dere gefdynittene DNudeln.

N. 84. Schupf- Liudeln,

SNRadye Den Taig, wie su Denen geftusn-
fen Nudeln, allein efmasd vefter, madye Eleis
ne Schupf- Nudeln, fberfiede es in Wafz
fer, voffe e8 in Butter und Semmel - Bro-
feln, aud) ein wenig Mildyreim Ddavein,
Daf fie fchon ramlet werden,

N. 85. Gefchnittene Lindeln abgetrieben.

Mache ordinari gefchnittene Nubdeln, fies
De ¢8 in Der Mildh, e8 fan aud) Waffer
Davunter genommen werden , laffe 8 wobl
austiblen, treibe Schmaly ab, gange Epey
Darein gerithret, FWann dieNudeln rvedht
Ealt feond, fo vithve e8 Davunter, itII) eitne

¢z
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beftrichene Plann gefchirttet, in Dad-Ofen
{dhon langfam gebaden.
; N. §6. Topfen - LTudeln.

Siir 100. Perfonen freibe 4. Pfund
Butter pflaumig ab, 25. Eper unbd 25,
Dotter Davein gerithret, eine Maf Milchz
veim, 3. Seitel gute Sevben, Mund-MNed,
und einen Topfen, der fdhon druden iff,
gefalgen, und Sitild) Darvan, macheden Taig
an nicht zu weidy, walge folden auf einey
Tafel mit beeben Handen von einander,
and {hneide halben Finger lange Nubeln,
ridhte e8 in eine befividyene Pfonn, laffe
¢S in einem marmen Ot gehen, wann fie |
genug gangen fepnd , fo gieffe serlaffencs |
Schmalg daviber,im Bad-DOfen gebaden,

N, 87. Butter - L{udeln, |

Setse ein gutes Mund-Mehlineinwars |
nes Ot , nimm in Hdferl serlaffenes |
Sdhmaly, HalbenTheil gange Eper, und |
fo viel Dotter, fiir 100. Perfonen 20.Eper, |
and 20. Dotter, eine Maf gute Gerben, ||
loblidyte Mildh, unter einander gevithret, |
Den Taig angemadt, gefalsen, und mas ||
de e8 wie Die porvigen , allein man giefe |
fet ; wann fic gangen fepnd, 5erslaﬁ:nen

#f2.
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Butter darvitber , und im Badk > Ofen gez
backen, in einer gemadyen His.

N, 88. ®GerbenzYTudel, ,
~ Der Taig wird gemad)t wie der vorie
ge, mit gangen Eyern, und{o viel Dotter,
an ffatt De8 Shmals frifdyen Butter gez
nommen , und an ftatt der Mild) (iffen
| Mildyreim , gewdfferte Gerben, den Taig
| fchon veft angemadht , gefalzen 5 nadye
| DreNudelnauf einem Bret, Das gemelbigt
| iff, lafie e8 in einem warmen ort dhon
| geben, nimm einebreite Rein, mit Mildyz
. reim, und frifchen Butter , lege dic Nu~
. Deln darein, wobl sugedeckt, oben auf eiz
 ne Fleine Glut, Dafl der Ounft nidht ausde
| gebet, man Fan eg aud) im Bad - Ofen
| bacfen, Davnady man picl madyen mug,
| aber gugeDedt.
i N. 89, Bayrifthe Gerbens Liudeln,
L Nimm 0. Krebfen in SalyWaffer itbevs
. fotten, I8fe es aug, madye aus benen Sdha=
| Teneinen Krebs-Butter, hacke die Schmweifz
| fel Elein, nimm etn halben Wierting Fleins
| geftoffenegNandeln, 1. Maffel Mund:Nebl,
|| ein halb Seitel fuffen Mildyreim , einen
| Kodh - Loffel voll Krebs - Butter, laffe o8
* warm werden, nimm 1. Ep, 1. Doffer,

ez
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einen guten Loffel ~voll Geben, ribhre es
unter cinander ab, {hirtie e8 indag Mehi,
madye Den Taig an, nimm halben Theil
pon Denen Mandlen , und halben Theil
yon Denen gefdynittenen Krebs - Schweifz
feln, aud) unter DenLaig, gefalzen , mas
e Daumen groffe Nudeln , laffe ed auf
ein Such in einem warmen Ort geben,
nimm eine breite Nein, mit fuffen Obers,
1md Krebs-Butter, die andern geftoffene
Mandeln und Krebs - Schweiffeln davein
gericht, laffe ¢8 fieden, 1wann die Nudeln
gangen fepnd, Davein gelegt, unfen und
oben Glut gemadyt, und voflet gebacken,
gefthwind yur Tafel geben. Ju merkeniff,
vaf alle Diefe aufgehende Gerben-Nudeln
follen auf Die gewifie eit, wann der Tifch
ift, gevichtet werden, e
N, go. Grief-Yiudeln.

Nimm in etn Rein IMildy, laffe s fies
den, rithre Grief darvein, laffe foldes ge-
mad) diinften, darnady man viel maden
will, hernady laffe ¢8 vollig austuhlen,
beveite ein halb Pfund Schmaly, treibe e
- inein Weidling ab , 6. Eper Davein ges
rubvet, audy ein wenig ungereffen Grief,
den austiblten darunter, gefalsen , und

‘ maz
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mache Finger-groffe Nudeln, bereite ein
NRein, oder Brat-Plann mit Mild) und
Sdmals, darinn lafie e8 auffieden, lege
die Nudeln dopyelt auf einander, unten
undoben Glut gemadyt, eine halbe Stund

. gebacken. Man FaneSaudy im Bad-Ofen
. Dbacken, und gefchwind zu dem Zifch geben,

fie werden fonften gern veff.
N. 91.’ Bifcoten z LTudeln.

) FNimm 1. Pfund BVutter, treibe ed {dhon

pflaumig ab, 8. Eper, und 8. Dotter, ¢iz
nes nach dem andern Davein, 12. Lofelz
voll guten Mildhreim, 6. Loffel gewdffers

‘te Gerben, pwen Pfund Mebl, gefalgen,
und madhe dDen ZTaig (hon glatt an , freiz

be foldhen Finger-dick aus , drucke mit Dew
gehovigenMNodel die Jorm, lege ‘e8 in eiz
ne beffrichene Plann, laffe foldyen in eiz
wtem warmen Ort gehen, mit Butter bes

fteidhen , und langfam gebacferr.  Man
fan aud) cin fiffes DObers , und frifchen.

Butter wavmer darvauf gieffen.
' N. g2. Yelfche LTudeln.

Nimm ein MNund-Mebl, darnach du
viel madyen wilft , supfe cinen Butterdas
rein, nimm 9Nildy und Eper=Ootter, mas
<he Den Saig an, aber nidht gar yu veffr

ma=
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madye Nudeln, wie die Capaimer - Nue
Deln, fiede e8 ineiner Mildy, wann fie ge-
fotten fepnd., faffe e8 heraus , beftreidye
eine Schiflel mit Butter, beftreue es mit
Sucker und Jimmet, o oft ecine Lag Nue
Deln, fo oft wieder beffveuet , lege But-
tev Davauf, fiffen Mildreim, unten und
oben Glut, und {hon gebacken. |
N, 93. YDepfen - Lieft.
. ZTreibe 12. Loth frifchen Butter ab, ein
€y, 3. Dotter darein, 2. Loffel Gerben,

7. Loffel Mildy, ein halb Pfund Mund-

Mehl, gefalsen , und fhlage den Taig
[don glat ab, nimm den Taig auf ein gez

. Melbigtes Nudel - Bret , treibe dldhen aus

etnes Eleinen Fingers dick, nimm Elein-ges
fhnittene Mandeln, Weinber!, Qimmet,

and Jucker, ftreue e8 fiber dieJlecken, vz

Dle Dren Finger breife Slecken, in wdbren-
Dem Qufammenrollen beftreiche es mit Buts
fev, fepse e8 in eine beftvichene Pfann, laf
fe e8 in einem wavmen Ort gehen, Hers

. nadh wieder mit Butter beftrichen , bade |
€8 fhon langfam , warmeHNild) daruntee |
| 8efhiite, gibs auf die Tafel. f

: N, 94. Gefllte Epep.
Siede die Eyer -f)gt, fdhdlefte, f'cb?eibe
‘ (3
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fic von ‘eingnder , Die Dotter herausges
nommen , Elein gehakt, treibe einen fris
fdhen Butter ab, vubre die gehatfe Cpers
Dotter Darunter , Mildreint , gewitt,
gefalsen , grimen Peterfil , Weinbeer!l ,
wann ¢8 beliebet, fulle e8 wieder ¢in, lez
ge ¢8 in eine beffridyene Rein, oder Brate

Pfann, begiefle e8 mit Butter, und bes

ftreuees mit Semmel-Brdfeln, Mildreim,
und (1§ Obers, unten und oben Glut, odes
im Bad - Ofen gebaden.

N, g5, Gefiillite Lyer mit Rrebfen.

Bereite dic Ener wie dievorigen, treibe
Rrebs:Butter ab,2. oder 3. Eyer Daveinges
mihet , mache ein linded Cingerubrees, it
Mildy geweifte Semmel, ftoflees unter eins
ander, audy etlicdhe hart = gefottene Epers
Dotter , gefdnittene Krebs - Schweiffel,
snildhreim, geoitvyt s Diefes in Dem Butter
abaetrieben fiille Die Eper,wie Die porigen,
rihte e8 ineine Schifiel, madye untenund
oben Glut, mit SemmelBrofeln beftrenct,
SRildreim in die Shiflel , mit Krebss

Butter begoffernr, mann fte {hon gelbz

licht fepnd , g¢ibs juv
Zafel.

Drif-
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