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Mnderter Gbsatz.
Von unterschiedlichen Mehl - Speisen.

zz . Mackeronis Nudeln.
mache halben Theil geschnitten

ne , und halben Theil gerädlete Nu¬
deln , diese in Salz -Wasser übersotten , und
mit frischem Wasser abgekühlet , hernach
recht gesalzen , das Wasser weggeseigt.
Bereite unterdessen geselchten Hausen,
übersotten , und klein geschnitten , wie
auch ausgelöste Krebs - Schweiffeln , solche
zerschnitten , geriebenen Parmasan - Käß;
nimm einen zerschmolzenen Krebs - But¬
ter , auch guten Milchreim , rühre es un¬
ter einander ab ; bestreiche alsdann eine
Pfanne oder Kasterol mit Butter , bestreue
es mit Semmel -Bröseln , richte von über-
sottenen Nudeln eine Lag , hernach nimm

! geriebenen Käß , zerschnittenen Hausen,
! Semmel - Bröseln , item ein wenig Muscats

Blüh,Krebs -Schweiffeln,die Nudeln über¬
streuet , alsdann mit dem zerlassenen Krebs-
Butter undMilchreim wohl begossen,damit
sie schön saftig werden,alleLag -weis also ge¬
macht,bis alles in der Pfanne ist , hernach
backe es im Back -Ofen , oder wie es beliebet.

B 4 bl. Z4.



24 Anderter Absatz.
^1. Z4 MackeronL - pasterren.

Nimm einen Kasterol , oder Gugelhopf-
Model , diesen mit Schmalz bestrichen,mar
che einen guten marben Taig , treibe den
Boden einen guten Messer - Rucken dick
aus , richte den Taig darein , mache die
Nudel , und in allem , wie die vorgemeld-
te , bis der Kasterol voll ist , alsdann be¬
streiche mit Syer den Taig , allwo der De¬
ckel darauf kommet , und mache den De¬
ckel darüber , mit einem Auftreib , geba¬
cken wie die anderen Pastetten . Wann
solche an Fleisch « Lägen gemachct wird , so
nimmt man geselchte Schunken , und ge¬
selchte Zungen , theils blätlet , theils klein
geschnitten , gibe die Pasteten umgekehrt
auf die Schüssel , denAuftreib unter sich.
bl . Schlick-Rrapfen von Darpfen - Milch.

Bereite von dem Karpfen dieMilch,die
Därme kommen weg , die Milch wird klein
zusammen geschnitten , hernach in Butter
und Semmel - Bröseln gedünst , wie auch
grünen Peterstl , damit sie schön weiß
wird , nimm auch Milchreim , ein wenig
Mufcat -Blüh , gesalzen , und lasse es aus¬
kühlen , mache unterdessen den Taig mit
Eyern , und halben Theil frischen Wasser

l.

r
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schön dünn ausgetrieben , und kleineSchlick-
Krapfen gemacht , hernach abgesotten in
Petersil - Wasser , und abgcschmalzen zur
Tafel geben ; sie seynd so gut , als wann
sie vom Fleisch gemacht wären.

K. ; 6. Schlick - Rrapfen von» Hausen.
Erstlich wird dertzausen zu kleinenStü«

cken zerschnitten , alsdann in Butter mei¬
ner Rein gedünst , unten und oben Glut
gemacht , hernach schneide solchen schön
klein zu einem Gehäck , auch ein wenig Ca¬
pri darunter , dünste es wieder in Butter,
klein geschnitten , grünen Peterstl , gewürzt,
und ein wenig Milchreim , Salz , geriebe¬
ne Semmel - Brösel , mache es in der rech¬
ten Dicken an , alsdann mache die Schlick-
Krapfen auf die vorigeArt , mit klein -ge¬
riebenen und gelösten Semmel -Bröseln ab-
geschmalzen , auf die Tafel geben.

Z7. Rrebs - Strudel.
Nimm für 100 . Personen zo . Eyer , von

i z . Eyern nur die Kläre , rühre es mit war¬
men Wasser ab , nimm gutes Mund -Mehl,
salze , und mache den Taig nicht fest an,
schlage solchen wohl ab , und lasse ihn in
einem warmen Ortrasten , mache die Füll,
treibe Krebs -Butter ab z . Pfund , schlage

B 5 vier-



_ Änderte? Absatz.
vierzig Eyer darein , eines nach dem an¬
deren , mache ein Eingerührtes von 20.
Eyern , mit Krebs -Butter , süsser Milch,
grünen Petersil , nimm von Fischen das
Breite , flösse es klein , auch das geweichte
Brod und das Eingerührte darunter, rüh¬
re es in den vorhin abgetriebenen Krebs-
Butter , so viel man meinet , daß Füll ge¬
nug ifl. Man kan auch ein wenig trocke¬
nen gereiterten Dopfen darunter nehmen,
gesalzen , gewürzt , Milchreim , und Krebs-
Schweiffel ; wann der Taig schön dünn
ausgezogen , die Füll darauf gestrichen,
zusammen gerollt, in eine bestrichenePfan¬
ne gethan ; eine Stund vor demTischgies¬
se siedende Milch darauf , in Back - Ofen
gebacken . Man kan auch Weinbeer darzu
nehmen ; es können auch ohne Fisch -Breit
diese Strudel gemacht werden.

;8 . Milchreim - Strudel.
Der Taig wird gemacht, wie der vorige,

allein man streichet auf die Flecken Milch¬
reim , mit einem lindenEingerührten ver¬
mischt , mit Semmel - Bröseln bestreuet,
und mit Butter bekrapft , gebacken , wie
die vorigen mit der Milch.
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zy. 2^rebs - Strudel oder Würstel.

Man backet in dem Kasterol die gewöhn»
lichc Eyer -Flecken , wann sie auskühlt seyn,
machet man vieler Fleckel aus einer , daß
die Würstel Fingers - lang werden ; ma¬
che die vordem eldte Krebs - Füll , streiche
es darauf , rolle es zusammen , und lege
es in einen bestrichenen Kasterol ; eine hal»
be Stund vor dem Tisch giesse ein süß Obers
darüber , unten und oben Glut gemacht,
schön gebacken , gibs auf die Tafel . Man
kan es auch mit vaschirten Maurachen
zieren herum nach Belieben.

dl. 40. Dopfen - Strudel.
Man kan einen marben oder ausgezoge-

ncn Taig machen , wie es die Zeit zulaffet;
die Füll wird gemacht mit Butter oder
Schmalz abgetrieben , schlage ganze Eyer
darein , darnach man viel machen muß,
nimm geweicktes Brod , klein - geriebenen
Dopfen , der schön trucken ist , Milchreim,
Salz , Weinbeer , auf die Art gemacht,
wie die Milchreim Strudel.

dl. 41 . Französische Strudeln.
Diese werden gemacht wie die Krebs-

Würstel , allein ganze Flecken und siedende
Milch . Man kan auch eine Füll machen,

wie
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wie zu dem kälbernen Brüstet , die andere
ist aber besser.

K 42. Rräuter - Strudel.
Der Taig wird gemacht , wie bey denen

Krebs -Strudeln , die auf ein Tuch gemäch¬
lich ausgezogcn ; die Füll wird gemacht
mit überbrenntem Spenat , hernach klein
gehackt , andere Kräuter , wie zu der Kräu-
ter -Suppen , in dem Butter geröst , auch
den Spenat lasse auskühlen , nimm ge-
weicktes Brod , zo . Eyer , Milchreim,Salz
und Gewürz , auf den ausgezogenen Taig
gestrichen , bestreuet mit Semmel -Bröseln,
und Weinbeeren , eine halbe Stund im
Wasser gesotten , man - muß aber solche
nicht dick machen , damit sie gut ausgesot¬
ten werden , angericht , und mit Semmel-
Bröseln abgeschmalzen.

>1. 4;. Schlick - Rrapfen.
Der Taig wird gemacht mit Eyern,und

halben Theil Wasser , schön dünn ausgetrie¬
ben ; die Füll wird gemacht , wie die vorige,
allein etwas dicker , sie werden auch abge¬
schmalzen , wie die Kräuter - Strudlein.

>1. 44. Rrebs - Becher! in Fast - Tagen.
Für ir . Krebs -Becherlnimm z -Vierting

Krebs -Butter,treibe solche schön pfläumig
ab.
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ab , 6 . Eyer darein , eines nach den andern,
nimm um 6 . kr . geschälte und geweickte
Semmel , 4 . Eyer , einen Löffel voll Milch¬
reim , mache e - n Eingerührtes , stosse es um
ter das Brod , in das vorbemeldte auch
Krebs -Schweiffeln gerührt , Milchreim,
Muscat - Blüh , Salz ; nimm ein flaches
Torten -Blech , mache einen marben Taig,
Messer - Rucken dick ausgetrieben , die
Krebs -Becher ! bestrichen , darauf geschla¬
gen ; mache die Füll mit überbrennterHech-
ten -Leber , Karpfen - Zungen , gesottenen
Spargel -Köpfe ! , grüne Erbsen , Nagerl-
Schwammerl , Krebs - Schweiffel ; dieses
in frischem Butter gedünst,gewürzt,Milch-
reim und Salz , auskühlen lassen , nimm
von dem Abgetriebenen in die Becher ! ,
lasse in der Mitte einen Platz , damit die
Füll hinein kommen kan , oben auf wie¬
der mit dem Abgetriebenen bestrichen , ba¬
cke es in Ofen oder Torten - Pfann eine
Stund , gib es an statt des Suppen-
Brods , oder für eine Speis . An Fleisch-
Tägen nimm an statt des Fisch - Prisel,
Ochstn -Kaim , und was beliebet , grüne
Erbsen , oder Kauli.

dl. 4;,
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?>s. 45. Rrebs - Pasteten in Fast - Tagen.
Das Falsch wird gemacht , wiebey de¬

nen Krebs -Bechcrln , allein mehrere Krebs»
Schweiffein werden genommen . Man kans
machen in einem bestrichenen Kasterol,oder
auf eine Schüssel - Pasteten formiren , im
backen muß es etlichmal mit Krebs - But¬
ter bestrichen werden ; ist die Schüssel groß,
so nimmt man mehrere Krebs - Butter,
Eyer , Eingerührtes , geweicktes Brod;
die Füll wird gemacht,wie zu denen Krebs-
Böcherln,man kan auch überbrennte Ei¬
ter ! , ausgclöste Hünlein , und Lämmer-
Fleisch nehmen , in Fast -Tägen aber über»
sottenen Hechten , Karpfen -Milch , kleine
Knödel , die Pastetten formirt vorher»
von dem Falsch , hernach die Füll darü¬
ber , wieder das Faisch zum Deckel , eine
gute Stund gebacken,

la . 46. Milchreim - Nocken mit Rrebs»
Schwelffeln.

Mache den Taig , halbenTheil Eyer,und
halben Tbeil Milchreim , abernicht garzn
vest , auch geschnittene Krebs -Schweiffein,
lege solche in eine siedende Milch , wann sie
gesotten seynd , nimm sie auf eine Schüssel,
oder Rein , eine Lag Nocken , Krebs-

Schweif-
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Schweiffeln , Zimmer , Zucker , und Milch»
reim , mache unten und oben Glut , daß
sie schön reimtet werden.

I§. 47. Milchreim - Nocken «»derer Art.
DerTaig wird gemacht wie der vorige,

die Krebs-Schweisseln ausgelassen , in Erb»
sen-Brüh gesotten , und mit Schmalz,oder
Butter und Semmel- Bröseln abgeschmal-
zen. Man kans auch in einer guten Rchd-
Suppen einmachen , auf den Tisch geben,
wie es beliebig ist.

48. Abgetriebene Nocken in der Milch.
Für zwanzigPersonen nimm ein Pfund

Schmalz , dieses schön pflckumig abgetrie¬
ben , 2o. Eyer eins nach dem andern da¬
rein gerühret,so viel Mehl als vonnöthen
ist , daß sie nicht vest werden , in die sie¬
dende Milch eingemacht, wann sie gesot¬
ten seynd , heraus genommen , in eine be¬
strichenePfann , oder Rein , die Milch ge¬
salzen , unten und oben Glut.

K 49. Grieß - Rnödel.
Nimm ein Pfund Schmalz für 20.Per¬

sonen , dieses abgetrieben , 14. Eyer darein
gerührt,ein wenigMehl,das andereGrieß,
salze denTalg, undangemacht eineStund

vor
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vor dem Tisch , in Petersil - Wasser eiüge-
machet,und wohl gemach aufsiede .n lassen.

dl . 50. Semmel - Rnödel.
Diese werden gemacht wie die Grieß -- !

Knödel , allein man nimmt lauter gerie¬
bene Semmel - Brösel , so viel , damit sie ,
sich zusammen halten , hernach in der Erb¬
sen - Brüh sieden lassen . ^

dl . 51 . Scmmel - Rnödel anderer Are . l
Treibe ein Pfund Butter ab , für 2O.

Personen , iz . Eyer darein gerühret,nimm
klein geschnitten - gewürfeltes Brod , mit >
Milchreim angefeucht , grünen Peterstl in >
den abgetriebenen Butter , Mehl , Salz , !
und nicht gar zu vest angemacht , siede '
es , wie die vorigen . ^

dl . 52. Speck - RnödelinFast - Tägen.
Diese werden gemacht , wie die vorige,

allein man nimmt geselchten übersottenen -
Dausen , gewürfelt geschnitten , unter den >
Taig vermischt ; wann man es auf eine !
Rund - Tafel gibt , lege geselchten abge -- -
schmalzenen Hausen herum , an statt des
geselchten Fleisch , lasse es eine halbe Stund l
sieden zugedekter , so gehen sie schön auf . l

dl . 1
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s Hechten - Rnödel.
. Nimm ausgelösten Hechten , klein ge¬

schnitten , oder geflossen , mache ein Ein¬
gerührtes von Eyer und Milchreim , trei-

^ beeinen frischenButter ab , 2 . oder z . Eyer
" darein gerührt , g -weiktes Brod , Milch-
^ reim , Muscat - Blüh , Salz , und den Taig

nicht gar zu vest angemacht , gesotten,oder
gebacken . Man kan auch Wursteln von
diesem Taig machen nach Belieben.

^4. Mandel - Bnödel.
^ Mische klein - geflossene Mandeln , in
t Milch gewelkte Semmel , treibe einen fri-
n schen Butter ab , z . oder 4 . Eyer darein

gerAhrt , mische das andere auch darun-
1er , Zucker , wann beliebet , Milchkeim,
Salz , und rösilet gebacken . Man kan
auch eine süsse Brüh darüber machen.

55. Rrebs - Rnödel.
Nimm guten Krebs -Butter , treibe sol¬

lt chen flaumig ab , z . oder 4 . Eyer darein ge-
n rühret , darnach man viel machet , bereite
>e geriebene Eyer - Küpfel - Brösel in Butter

geröst,auch darein klein-geschnitteneKrebs«
Schwerffeln , Petersil , Milchreim , Mu¬

tz scat -Blüh , Salz , gewecktes Brod , den
f. Taig angemachet : man kans backen oder

sieden . C 8 . ; s.
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^6. Rnödel von Balbs -- Brüsel . er
Nimm überbrennteBrüsel , klein gehakt , E

ein wenig Ochsen - Mark , treibe frischen er
Butter ab , mache es auf die Art , wie die st
Krebs - Knödel.

14 . 57. Aepsel - Rnidel.
Hacke geschälte Maschanzger - Acpfel Nl

schön klein , in Butter geröft , auch so viel rn
geröste Eher - Kipfel - Brösel , Zucker , Zim - de
met , Muscat - Blüh , den Taig mitEyern de
angemacht , und gebacken , wann es belie - vc
bet , eine süsse Brüh darüber gemacht.

Kl . 58 - Spargel - Rnödel.
Nimm überbrennten Spargel , schneide zu

dir Spitzel nicht garzu klein , nimm über - ne
brennte Brüsel , hacke es klein,treibe frischen te,
Butter ab , etliche Eyer darein , in Milch Ei
geweckte Semmel klein gehakt , danm - P
ter auch das andere , gut gewürzt,Milch - gh
reim,kleine Knödel gemacht , und gesotten . de>

14. 59. Hechten - Eitert . in
Bereite einen ausgelösten Hechten,klein es

gehakt , mache von 2. Eyern und wenigwi
Milch ein Eiflgerührtes , treibe frischen
Butter ab , 4 . oder 5. Eyer , in Milch ge¬
wetzte Semmel , das Gehakte darein , ge
gewürzt , Milchreim , grünen Petersil , inbet

ein
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ein bestrichenes Reindl , unten und oben

, Glut gemacht ; wann es gebacken ist , gib
r es - an statt des Suppen - Brod , eine ge-
e stoffene oder Gehack - Suppen darunter.

60. Rrebs - Eirerl.
Dieses wird gemacht , wie das vorige,

l nimine klein - gehakte Krebs - Schweiffein,
:l und Krebs - Butter , abgetrieben an statt
- des frischen Butters,auch von Fisch-Breit'
n darunter genommen , gemacht wie das
i- vorbcmeldre.

K. 61 . Fechten - Strubel.
Mache einen ausgezogenen Taig , wie

>e zu denen Milchreim - Strudeln , nimm ei-
e- nen in Salz - Wasser übersottenen Hech-
n ten , die Gräten ausgelöst , gezupft wie
H Erbsen groß , dünste solche in Butter , und

Peterstl , gewürzt , wann der Taig aus-
^gezogen ist , mit Milchreim überstrichen,
„. den gedünsten Hechten auch darüber , und

in Butter geröste Semmel - Brösel , rolle
inrs zusammen , und mache es auf die Art,
igwie die Krebs - Strudel.
NI bl. 62 Mandel - Strudel,
e- Der Taig wird gemacht , wie der vor «'-
>,ge , diesen ausgezogen , und mit Butter
illbetrapft , mache die Füll , 1 . Vierting

C 2 klein-
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klein - gestossene Mandeln , i . Vierting Zu¬
cker , 6. Eyer , 9 . Dotter , ein halbeStund
gerühret , streiche die Füll darüber , ma -- <
che es wie die vorige , unten und oben ,
Glut , giesse die siedende Milch darüber , ^
eine halbe Stund gebacken , und zur Ta - ;
fel geben. <

>1. 6z. Hechten - Wandel. /'
Mache einen guten warben Taig , die

Wandel bestrichen , nimm überbrennten -
Hechten , Krebs - Schweiffeln , gedünste j
grüne Erbsen , und Hechten - Leber , dieses <
in Butter gedünst , ein wenig Milchreim , j
gewürzt , und gesalzen ; fülle dieses in die ^
Wandel , den Deckel darüber mit Eyer » »
bestrichen , und dreyViertel -Stund schön c
langsam gebacken.

dl. 64 . Rrebs -- wandet.
Treibe einen Vierting Krebs - Butter

ab , l . Ey , 4. Dotter , 2 . Löffel - voll Geer s
ben , geschnittene Krebs -Schweiffeln , ein k
wenig Muscat - Blüh , ein halbes Seitei r
Milch , und ein halb Pfund schönesMund - s
Mehl , gesalzen , mache denTaig an,rich , k
ke solchen in die bestrichene Wandel , füll« / l
«s halben Theil an , gehen lassen in eb r
nem warmen Ort , und gebacken . t

dl . 65.
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t >! . 65. MilchreLm - Wandel,
ld Treibe ein halbes Pfund frischen But-
r- ter ab , 18 . Eyer - Dotter darein , einen
m nach dem andern , ein Seitel Milchreim,
c , 4 . Löffel - voll Gerben , ein Pfund Mund¬
il- Mehl , Salz , die Wandel halben Theil

angefüllt , gehen lassen , und gebacken.
. . 1^ . 66. Biscoten -- Wandel.
" Treibe einen Vierting frischen Buter ab,

Z . Eyer,2 .Dotter , nimm i . Vierting ge¬
ll̂ riebene odergestoßene Biscoten -Brösel , mit
^ gutem Wein angefeucht , darein gerührt 6.
"!' Loth Zucker , i . Loth Zimmet , 2. Loth Ci-
^ tronat , richte es in den bestrichenen Wan-
^ del mehrer als halben Theil , schön lang-

sam gebacken.
67 . Semmel - Wandel.

ter Nimm in ein tzaferl ein halbes Pfund
ere Zucker , 8 . Eyer , und 8 . Dotter , rühre es
ein drey Viertel - Stund , 8 . Loth geschälte
te> Semmel -Schmvllen - Brösel , die gefähet

seynd , von einem Lemoni Schäler klein
ch , geschnitten , z . Loth länglicht - geschnitte-
illl - ne Pistatzj , so lang gerühret , bis es un-
eb ter einander kommet , schütte es in die be¬

strichene Wandel , und langsam gebacken»
Cz l^. 68.
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68 . March - Wandel.
Mache einen guten marben Taig , oder

Butter - Taig , die Wandeln bestrichen,
den Taig Messer - Rucken - dick ausgetrie¬
ben ; die Füll wird also gemacht ; nimm
i . Wetting klein - gestossene Mandeln , i.
Vierting gefähten Zucker , z . Eyer , z.
Dotter , rühre es z . Viertel - Stund , zu¬
letzt z . Kr . March klein geschnitten , i.
Mierting klein - geschnittenen Citronat , so
lang gerühret , bis es untereinander kom¬
met , in die Wandel gefüllet , und lang¬
sam gebacken . Es komtkcinDeckel darüber.

6y . Reis - Wandel.
Der Taig und die Wandel werden ge¬

macht , wie die vorigen , die Füll aber ma¬
che also , siede den Reis in der Milch recht
weich , flösse solchen klein , auch gewelk¬
tes Brod , gestossene Mandeln ; dieses aber
muß alles besonders geflossen werden , al¬
lein auf die letzt wird alles zusamnien ge¬
flossen , treibe Butter ab , darnach man
Viel Wandel machen will ; für 20 . Perso¬
nen g . Vierting Butter , 5 . Eyer , 12.
Dotter , ein halbes Pfund Mandeln , i-
Vierting Zucker , wann der Butter abge¬
trieben , die Eyer und Dotter eines nach

dem
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dem andern darein gerührt , hernach das
der Gestoßene , nimm gefähten Zucker , Lemo --
:n , ni - Schäler , Citronat , Weinbeerl , ein
ie- wenig gesalzen , und eine halbe Stund ge-
ilm rühret , in die Wandel gefüllt , eine Stund
i . langsam gebacken,hernach zur Tafel geben.

^ ?o. Gehäck - Wandel von Rarpfen.

^ Schüppe die Karpfen , die schön groß
" seynd , ziehe ihnen die Haut ab , löse das

"" Breit herunter , dünste es in Butter , ha-
cke es klein , dünste auch die zu Stücken
zusammen gehakte abgelöste Karpfen in
Butter , eine gute Erbsen - Brüh daran,

^ und lasse es sieden , treibe es durch , röste
A das vorbemeldte Gehäck wieder in But --
7! ter , grünen Petersil,undSemmel - Brö-

seln ; die durchgetriebene Suppen nimm
auch darzu , ein wenig Capri , Milchreim,

^ Weinbeerl , gewürzt , und ein wenig Es-
s » sig , daß es ein wenig ansäuerlet wird,

mache zu dem Boden einen warben Taig,
die Wandel mit Schmalz bestrichen , das
Gehäck darein gericht ; zu dem Deckel ma --
che einen guten Butter -- Taig , und schön
langsam gebacken.

E4 . . dr. 7r.
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71 . Rleine krauste Wandeln . s
Mache den Taig , wie die vorigen , berei- !

te die Füll von übersottenen Hechten , und
ausgelöstcn Krebs - Schweisseln , Au- ,
stern , Karpfen - Miich , Karpfen -Zungen- !
Schwämnierln ; dieses in Buttergedüust,
und in die Wandel gefüllt , mache einen
Deckel darüber , nimm auch ein wenig
Milchreim , gewürzt , daß die Füll schön
saftig ist , und gebacken.

> . 72. Erbsen -Wandel.
Nimm ein halb Pfund dukchgetriebene

und weich - gesottene Erbsen , lasse es aus¬
kühlen , treibe 10 . Loth Schmalz oder But¬
ter schön pfläumig ab , von 2. Lemoni die
Schäler klein - geschnitten , 8 .Eyer - Dot-> '
ter , 2 . ganze Eyer , eines nach dem an- 4
der» darein , io . Loth Zucker , rühre auch !
die durchgetriebene Erbsen darunter , ein
halbe Stund gerühret , und in die bestri- !
chene Wandel geschüttet, ein wenig meh- »
rer als halben Theil voll , und schön lang- f
sam gebacken. !

di. 7; . Butter - Wandel . !
Erstlich nimm i . Pfund frischen oder

gesalzenen Butter , lasse solchen zergehen,
nimm ein Pfund Mund -Mehl , i8-Syer-

». ^ Dot-
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Dotter , 6 . Löffel - voll Gerben , i . Settel
loblete Milch , rühre es unter einander ab,
mache mit diesen den Taig an , gesalzen,
und ein wenig Weinbeerl , wann es belie¬
bet , bestreiche die Wandel , halben Theil
angefüllt , in einem warmen Ort gehen
lassen , und gebacken . Man kan auch Ku-
gelhopfcn von diesem Taig machen.

74 . pistatzen - Wandel.
Nimm ein halb Pfund klein - gestoßene.

Mandeln , ein halb Pfund gefähten Zu¬
cker , 2. Loth geschält - gestoffene Pistatzen,
richte es in einen Weidling , 5. Eyer , io.
Dotter , eines nach dem andern darein ge¬
rührt , z . Viertelstund abgerührt . Man
kan auch Spenat stoffen , ausgedruckt,
das Wasser sieden lassen , bekommet man
einen Topfen , durchgeseihet , unter die
Mandeln geflossen , so werden sie desto grü¬
ner , Lemoni - Schäler klein geschnitten , in
die Wandel - oder Torten -Mödel geschüt¬
tet , und langsam gebacken.

Kl. 75 . Eyer - Fleck.
Für eine Person nimme 2. Eyer , diese

werden gebacken , und gemacht wie die
Französische Strudel - Flecken , ein wenig
auskuhlen lassen , und klein geschnitten,

» C 5 ma - >
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mache eine Zibcben - Suppen , oder wie
beliebet , darüber , Zucker , und gewürzt,
Nagerl , und aufsieden lassen.

X. 76. Semmel - Schöberl.

Schneide das Brod gewürfelt , mit
Milch benetzt , für ein Perfon 2 . Eyer , die¬
ses in das Brod gerühret , Salz und Milch-
reim darzu , giesse in die Rein Schmalz,

blasse es wohl heiß werden , mache es ein,
und im Back - Ofen gebacken , man kan
auch die Suppen darüber geben , mit

' Weinbeerl und Zibeben , wie es beliebig
ist . Man kan es auch auf dem Rost ge¬
mach backen , wie die Nudel - Pfanzel . .

77. Mehl - Schmarren.
Nimm ein Mund -Mehl,mache denTaig

nicht zu weich mitkalterMilch an , bereite
für i . Person ,wann solcher für ein Haupt-
Speis gegeben wird , zwen Eyer darein
gcrühret , und in heiffem Schmalz schön
ausgchünst.

X . 78 . Grieß - Schmarren.
Dieser wird gemacht , wie der vorige,

allein man nimmt halben Theil Eyer we¬
niger , als zu dem vorigen . !

ia . 79-
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79. Grieß - Schmarren anderer Art.
Die Milch lasset man in einer breiten

Rein sieden , lege Schmalz oder Butter
darein , mit Safran ein wenig gelb ge¬
macht ; wann die Milch siedet , rühret
man denGrießdarein , nach und nachaus-
gedünst ; er hat eine gute Stund zu dün¬
sten , bis er reblet wird.

80. Semmel - Schmarren.
Dieser wird auf die Art gemacht , wie

die Semmel - Schöberln , allein der Milch¬
reim wird ausgelassen ; er wird gexöst,wie
der Mehl - Schmarren.

81 . Geschnittene Nudeln.
NimmMund -Mehl , mache einen Taig

an mit Eyern , schneide hie Nudeln schön
klein , wann er dünn ausgetrieben ist , sie¬
de es in Salz - Wasser , hernach abgekühlt
mit frischem Wasser . Man kans abge-
schmalzen geben , auch Nudel - Schöberln
darvon machen , oder in Schmalz rösten,
wie es die Zeit zulasset.

K. 82. Gpradelte VArdeln.
Diese werden gemacht , wie die vorigen,

den Taig dünn ausgetrieben , virecket ge¬
radelt , in Salz - Wasser übersotten , mit
Semmel -Bröseln und Schmalz geröst , da¬

mit
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mit sie schön ramlet zur Tafel geben wer¬
den.

1^. 8z . Gestutzte Nudeln.
Mache den Taig mit Eyern , lege ein

Schmalz in die Milch, lasse es sieden,nimm
es auch darunter , mache solchen schön vest
an , treibe ihn Messer - Rucken - dick aus,
schneide die Nudeln dreymal grösser , als
die anderen geschnittene Nudeln , siede es
in der Milch , kühle sie aus , schlage Eyer

; darein , röste es im Schmalz , wie die an¬
dere geschnittene Nudeln.

! 84. Schupf - Nudeln.
- Mache den Taig , wie zu denen gestutz¬

ten Nudeln , allein etwas bester, mache klei¬
ne Schupf- Nudeln , übersicde es in Was¬
ser , röste es in Butter und Semmel - Brö¬
seln , auch ein wenig Milchreim darein,
daß sie schön ramlet werden.

I<. 85. Geschnittene Nudeln abgetrieben,
l Mache ordinarigeschnitteneNudeln, sie¬

de es in der Milch , es kan auch Wasser
I darunter genommen werden , lasse es wohl
I auskühlen , treibeSchmalz ab , ganze Eyer
l darein gerühret. Wann die Nudeln recht
I kalt seynd , so rühre es darunter , in eine
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bestrichene Pfann geschüttet , in Back -Ofen i
schön langsam gebacken . ^

dl. 86. Topfen - Nudeln . !
Für IOO. Personen treibe 4 . Pfund i

Butter pfläumig ab , 25 . Eyer und 25 » ?
Dotter darein gerühret , eine Maß Milchs
reim , z . Seite ! gute Gerben , Mund -Mehl,
und einen Topfen , der schön drucken ist , :
gesalzen , und Milch daran , mache den Taig s
an nicht zu weich , walge solchen auf einer l
Tafel mit beeden Händen von einander , 1
und schneide halben Finger lange Nudeln,
richte es in eine bestrichene Pfann , lasse !
es in einem warmen Ort gehen , wann sie I
genug gangen seynd , so giesse zerlassenes I
Schmalz darüber,im Back - Ofen gebacken . ^!

87. Butter - Nudeln . !>
Setze ein gutes Mund -Mehl in ein war --

mes Ort , nimm in Häferl zerlassenes >
Schmalz , halben Theil ganze Eyer , und I
so vielDotter , für ioo . Personen 20 . Eyer , I
und 20 . Dotter , eine Maß gute Gerben , I
loblichte Milch , untereinander gerühret , D
den Taig angemacht , gesalzen , und ma - >>
che es wie die vorigen , allein man gies¬
set , wann sie gangen seynd , zerlassenen

But - ,
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Butter darüber , und im Back - Ofen ge¬
backen , in einer gemachen Hitz.

88 . Gerben - Nudel.
Der Taig wird gemacht wie der vori¬

ge , mit ganzen Eyern , und so viel Dotter,
an statt des Schmalz frischen Butter ge¬
nommen , und an statt der Milch süssen
Milchreim , gewässerteGerben , den Taig
schön vest angemacht , gesalzen ; mache
die Nudeln auf einem Bret , das gemelbigt
ist , lasse es in einem warmen Ort schön
gehen , nimm eine breite Rein , mit Milch-
reim , und frischen Butter , lege die Nu¬
deln darein , wohl zugedeckt , oben auf ei¬
ne kleine Glut , daß der Dunst nicht aus¬
gehet , man kan es auch im Back - Ofen
backen , darnach man viel machen muß,
aber zugedeckt.

8y . Bayrische Gerben - Nudeln.
Nimm 2O . Krebsen in Salz -Wasser über¬

sotten , löse es aus , mache aus denen Scha¬
len einen Krebs -Butter,hacke die Schweif-
fel klein , nimm ein halben Viertingklejn-
gestossene Mandeln , i . Massel Mund -Mehl,
ein halb Seite ! süssen Milchreim , einen
Koch - Löffel voll Krebs - Butter , lasse es
warm werden , nimm i . Ey , i . Dotter,
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einen guten Löffel - voll Gerben , rühre es
unter einander ab , schütte es in das Mehl,,
mache den Taig an , nimm halben Theil
von denen Mandlen , und halben Theil
von denen geschnittenen Krebs - Schweif-
feln , auch unter den Taig , gesalzen , ma¬
che Daumen grosse Nudeln , lasse es auf
ein Tuch in einem warmen Ort gehen,
nimm eine breite Rein , mit süssen Obers,
und Krebs- Butter , die andern gestossene
Mandeln und Krebs - Schweiffein darein
gericht , lasse es sieden , wann die Nudeln
gangen seynd , darein gelegt , unten und
oben Glut gemacht , und rößlet gebacken,
geschwind zur Tafel geben. Zu merken ist,
daß alle diese aufgehendeGerben- Nudeln
sollen auf die gewisse Zeit , wann der Tisch
ist , gerichtet werden.

yv. Grieß - Nudeln.
Nimm in ein Rein Milch , lasse es sie¬

den , rühre Grieß darein , lasse solches ge¬
mach dünsten , darnach man viel machen
will , hernach lasse es völlig auskühlen,
bereite ein halb Pfund Schmalz , treibe es
in ein Weidling ab , 6. Eyer darein ge-
rühret , auch ein wenig ungeresten Grieß,
den auskühlten darunter , gesalzen , und



48 Ändertet Absatz.

mache Finger - grosse Nudeln , bereite ein
Rein , oder Brat - Pfann mit Milch und
Schmalz , darinn lasse es aufsieden , lege ^
die Nudeln doppelt auf einander , unten !
und oben Glut gemacht , eine halbe Stund ^
gebacken . Man kan es auch im Back -Ofen
backen , und geschwind zu dem Tisch geben,
sie werden sonsten gern vest.

I>s . yi . Biscoten - Nudeln.
Nimm i . Pfund Butter , treibe es schön

pfläumig ab , 8 . Eyer , und 8 - Dotter , ei¬
nes nach dem andern darein , 12. Löffel¬
voll guten Milchrcim , 6 . Löffel gewäffer- '
te Gerben , zwey Pfund Mehl , , gesalzen , j
und mache den Taig schön glatt an , trei - i
de solchen Finger -dick aus , drucke mit dem
gehörigenModel die Form , lege es in ei- j
ne bestrichene Pfann , lasse solchen in ei- i
nem warmen Ort gehen , mit Butter be- i
strichen , und langsam gebacken . Man l
kan auch ein süsses Obers , und frischen l
Butter warmer darauf giessen. s

92 . Welsche Nudeln . 1
Nimm ein Mund - Mehl , darnach du

viel machen wilst , zupfe einen Butter da- z
rein , nimm Milch und Eyer -Dotter , ma¬
che den Taig an , aber nicht gar zu vest,

ma-
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mache Nudeln , wie die Capauner - Nu¬
deln , siede es in einer Milch , wann sie ge¬
sotten seynd , fasse es heraus , bestreiche
eine Schüssel mit Butter , bestreue es mit
Zucker und Zimmet , so oft eine Lag Nu¬
deln , so oft wieder bestreuet , lege But¬
ter darauf , süssen Milchreim , unten und
oben Glut , und schön gebacken.

yz . Wepftn - Nest.
Treibe 12 . Loth frischen Butter ab , ein

Ey , z . Dotter darein , 2 . Löffel Gerben,
7 . Löffel Milch , ein halb Pfund Mund-
Mehl , gesalzen , und schläfst den Taig
schön glat ab , nimm den Talg auf ein ge-
melbigtes Nudel - Bret , treibe solchen aus
eines kleinen Fingerschick , nimm klein - ge¬
schnittene Mandeln , Weinberl , Zimmet,
und Zucker , streue es über die Flecken , rä¬
dle drey Finger breite Flecken , in währen¬
dem Zusammenrollen bestreiche es mit But¬
ter , setze es in eine bestrichene Pfann , las¬
se es in einem warmen Ort gehen , her¬
nach wieder mit Butter bestrichen , backe

> es schön langsam , warme Milch darunter
Ssschütt , gibs auf die Tafel.

94. Gefüllte Ever.
Siede die Eyer hart , schäle sie , schneide

D sie
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sie von einander , die Dotter herausge¬
nommen , klein gehakt , treibe einen fri-
schen Butter ab , rühre die gehatke Eyer-
Dotter darunter , Milchreim , gewürzt,
gesalzen , grünen Peterstl , Weinbeerl,
wann es beliebet , fülle es wieder ein , le¬
ge es in eine bestrichene Rein , oder Brat«
Pfann , begiesse es mit Butter , und be¬
streue es mit Semmel -Bröseln,Milchreim,
und süß Obers , unten und oben Glut , oder
im Back - Ofen gebacken.

9 ; . Gefüllte Eyer mir Rrebsen.

Bereite die Eyer wie die vorigen , treibe
Krebs -Butter ab,2 . oder z . Eyer darein ge¬
rührt , mache ein lindes Eingerührtes , in
Milch geweckte Semmel , stoffees unter ein¬
ander , auch etliche hart - gesottene Eyer-
Dotter , geschnittene Krebs - Schweiffel,
Milchreim , gewürzt ; dieses in dem Butter
abgetrieben »fülle die Eyer,wie die vorigen,
richte es in eine Schüssel , mache unten und
oben Glut , mit Semmel -Bröseln bestreuet,
Milchreim in die Schüssel , mit Krebs-

Butter begossen , wann sie schön gelb¬
licht seynd , gibs zur

Tafel.
Drit-
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