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Vorrede.

Meine werthesten Leserinnen!

^ierhabe ich die Ehre / Ihnen ein klei¬
nes Kochbuch vorzulegen ; schon die
Kleinheit desselben muß jeder Verständigen
beweisen / daß es nicht dieganze Kochkunst
enthalte Es war auch für jetzt  meine
Absicht nicht / ein Buch herauszugeben / in
welchem die ganze Kochkunst / oder alle er-
sinnlichen Speisen / enthalten waren. Es ist



Vorrede.

nur eine Sammlung von beson¬
deren ausgesuchten , Speisen,
die entweder ganz neu erfunden , oder nach
der besten und neuesten Art eingerichtet,
oder jetzt wegen ihrem besonder» Wohlge-

. schmacke auf den Tafeln der grossen und
kleinern Herrschaften besonders beliebt sind.

Dies , meine wertesten Leserinnen ! ist
der Inhalt dieses kleinen Kochbuches , wel¬
cher zugleich die Personen anzeiget , für die,
es vorzüglich nothwendig ist , nahmlich:

1) für Mkammimm^ die aerne d as
Neueste und Beste in der Kochkunst wissen,
und entweder ihre Aeltern oder ihre Tisch¬
leute mit einer unerwarteten Probe ihrer
Kunst überraschen wollen.

2) für Köchinnen in großen Häusern,
die bey einer besonder« und außerordentli-



Vorrede.
chen Tafel auch gern etwas ganz Besonde¬
res und Neuerfunvenes aufsehen . möchten,
besonders , wenn ihre hohen Gäste eine vor-

. zügliche Neigung zur französischen Kochungs¬
art bezeigen.

5) für Köchinnen in kleineren und klein¬
sten Häusern , welche bey unvorgesehenen
Gastereyen , oder auch bey täglichen Mahl¬
zeiten sich ein rdb ihrer Kochkunst verdienen
wollen . Endlich

4) für alle , welche den heutigen Wie¬
nerischen Geschmack, die heutigen Lieblings¬
speisen in Wien in anderen Städten nach¬
zumachen wünschen. ^

Dies alles , wertheste Leserinnen! mußte
ich Ihnen sagen , ehe Sie das Buch selbst
zu lesen anfangen . Zur Empfehlung dessel¬
ben sage ich nur , daß alle diese Speisen,



Vorrede.
die in diesem Buche enthalten sind , bereits
auf den größten und angesehensten Tafeln
einen entschiedenen Beyfall erhielten , in
Ansehung dessen ich mich versichere , daß das
Buch sein eigener und richtigster Lobredner
seyn wird . Leben Sie nun wohl , meine
pserthesten Leserinnen!

Die Werfasserinn.
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aller

in dem ersten The'ile enthaltenen Speisen.
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Von Suppen.

Wie gute Rindsuppen gemacht werden
sollen.

Stilke , aus denen eine gute Suppe ge»
kochet werden sott , sind folgende : Alte Hen¬
nen , Kapaunerflüge , Kapaunerkrägen Hah¬
nenfleisch und Hahnenbeine , wie ciuch Kalb¬
fleisch und Kalbsbeine , Lebern von jedem Thie-
re , geben der Suppe sowohl Geschmack , als
größere Kraft , wenn sie mit dem Rindfleische
mitgefotken werden . Unter allen Fleischgattun¬
gen gibt das sogennante Schwanzstücks , und
auch dasjenige Stuck , welches man Rieth
nennt , die beste und kräftigste Suppe . Um
den Wohlgeschmack und die Kräftigkeit der
Suppe zu vermehre ^ , nimmt man Peter-
sil , gelbe Rüben , Zeller und Pvri . 2 ) Wenn
mann eine gute Suppe kochen will , so öerfährt
man auf folgende Art : man thut erstens das

Mieserirm Koch . », Th. - A



Fleisch , Beinwerk , oder die Leber , woraus
sie gesotten werden soll , in einen Topf mit rei¬
nem Wasser . Fangt es an zu sieden und zu
schäumen , so schöpfet man den Schaum rein
und sauber herab , und läßt es ganz langsam fort¬
sieden . Alsdann erst thul man das Grüne hin¬
ein , well es, wenn es früher hineingelegt wür¬
de , zu weich ausfiele , und die gute Substanz
desselben durch Abschöpfung des Schaumes
wegkame . Ueberhaupt laßt man jede Sup¬
pe langsam und sachte sieden , sonst verliert sie
den guten Geschmack , und die schöne Farbe,
Z ) Der Gebrauch einer solchen Suppe ist sehr
manigfaltig ^ besonders dient sie zu Eingemach¬
ten , zu Grünspeisen , damit man nicht immer
eine Schüsuppe , oder S iflsuppe machen müs¬
se » Auch Mehlspeisen kann man damit ein-
kochen«

Kräuter - oder Schüsuppe.
Nimm ein Kastroll oder Rein , belege es

mit Butter , nimm Zwibel , gelbe Rüben und
Pertersil , nimm Saftsleisch , schneide es in
dünne Schnitzel , lege es auf die eingerichten
Kräuter , nimm Kalbfleisch , Kapaunersiüge,
und gibs darzu hinein , setze es auf ein Koh-
lmfeuer , und lasse es dünsten , rühre es aber



Nicht viel um, und wann du spürest , daß das
Fleisch und der Zwibel sich schön angelegt,
und eine Fgrbe bekömmt , so gib von der
Fleischsuppe einen Saft darauf , und wenn es
nicht braun genug ist / so laß es nochmahl
aufdänsten ; wenn die Farbe gut ist , so fülle
es mit Rindsuppe an / und laß es gut aussie¬
den , hernach seihe es durch ein Sieb ^ gieß
sie in ein Hafen , Schöpfe die Fette gut ab,
stelle es in ein warmes -Ort , bis du es brauchst,
und richte es auf gebähte Semmelschnittel an.
Die Krautet zu dieser Suppe : Nimm Sau¬
erampfer!/ Körbelkraut , gclbe Rüben und Pe-
tersil / schneide es wie die Nudel / diese Stü¬
cke werden abblanschiert , die Krauter mit pa-
ßirt / und in die Suppe rmt angericht . Du
kannst auch einen Katbsknochen , lämmernes
Brüstel , HeNhel / oder was du willst hinein
gebem Diese Schü kannst hü zu allen Spei¬
sen brauchen , um ihnen damit eine Farbe zü
geben.

Braune Suppe von Pvrzcllankraut.
Nimm ein Porzellankraut , zupfe eS schön/

und wasche e§ wohl aus , hernach dünste es
wie das Krautel ab , seihe eine Schü darauf^
und richte es auf Butterbrot » an ^ Das But-
ierbrod zu machen : Schneide die Scherzes von

A s



einer Mundsemmel ganz dünn herunter , beZ
streiche es mit Butter , lege es auf ein Kastroll,
decke es , stelle es in Ofen , und lasse es gelb
werden . Dieses Butterbrot kannst du auch
in die Kräutersuppe geben.

Weißgestvssene Suppe.
Nimm ein großes oder ein kleines Hen¬

del , so viel als du glaubst nöthig zu haben,
putze es sauber , und lege es in ein Häfen,
gieß eine gute Fleischsuppe darauf , und laß es
weich sieden , hernach nimm um , ein' , oder
zwey Kreutzer Semmel , reibe es ab , schnei¬
de das übrige fein dünn , und gieß ein Obers
darauf damit es weich wird, dann nimm zwey,
oder drey harte Eyerdötter, etwelche abgezo¬
gene Mandelkerne, und wenn die Henne , oder
bas Hendel weich ist , so gib es in Mörser,
stoße alles untereinander, und gib das gestos-
fene in die nähmliche Suppe , wo die Henne
gesotten hat , rühre es um, und schlage es
durch ein Haarsieb , es muß aber gut durch¬
getrieben werden , denn die Suppe muß ganz
dick seyn , hernach gieß es in ein Häfen , und^
eine Viertelstunde, bevor du anrichtest , stelle
es auf eine Glut , damit es warm bleibt,
rühre es aber öfters um , sonst lauft es zusam¬
men ; wenn eS heiß genug ist , so richte es auf
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gebähte Semmelschnittel , oder auf Butter,
brod an . Du kannst auch einen kälbernett
Knochen hinemgeben.

Hirnsuppe.
Nimm ein halbes , oder ein ganzes Hirn,

so viel du zur Suppe brauchst , siede es ab,
nimm das schwarze Häutel davon weg , lege
es in ein Reindel , oder Kastroll , nimm ein
Slückel Butter , laß ihn zergehen , nimm ei¬
nen Kochlöffelvoll Mehl ^ und laß dey Butter
anlaufen , hernach lege das Hirn hinein , und
laß es ein wenig dünsten , gieß Suppe dar¬
auf , so viel du nöthig hast , nimm um einen
Kreutzer Semmel , backe es im Schmalz schön
gelb heraus , nimm auch ein paar gebackene
Eyer , gib sie in die Suppe , und laß c§ sie¬
den , hernach schlage es durch ein Sieb , und
bevor du anrichtest , stelle es auf eine Glut,
rühre es aber öfters um , damit es nicht zu¬
sammenläuft , und laß es stehen , bis es Zeit
ist zum Anrichten . Du kannff es auf gebähte
Semmelschnittel, . oder auf Bachvösen an-
richten . Dle Bachvösen in die Suppe macht
man ganz klein , und werden nur am Rampf-
te in die Eyer eingetunkt , und in die Suppe
gelegt , wenn selbe zur Last ! kömmt.



Eine abgegossene Kkäutersuppe.
Nimm Sauerampfen und Körbelkraut,

zupfe die Stängel von bepden ab , wasche es
sauber aus , und schneide es klein , hernach le - ^
ge einen Butter in eine Rein , und lasse es
etwas dünsten ; bevor du anrichtest , gieß ei¬
ne siedende Suppe darauf , * und laß es noch
einen Sud aufthun , hernach nimm Eyerdöt-
ter , einen Löffelvoll guten Ram oder Süßobers,
sprüdle es gut ab , und gieß die Krautersuppe,
sprüdle es nochmahl mitsammen ab , d̂amit es
nicht zufammlaufe , und richte es . auf gebähte
Semmelschniktel an^

Grüne Erbsensuppe.
Nimm dürre Erbsen , laß sie weich sie¬

ben , lege ein Stück Kalbfteisch darunter , da¬
mit die Erbsen geschmückter werden , schlage
es mjt einer Rindsuppe fammt dem Kalbfleisch
durch , hernach nimm einen Spinattopfen,
schlage die Erbsensuppe sammt den Spinat-
topfen nochmahls durch daS Sieb , damit es
ganz dick und grün wird , hernach gieß es in
ein Hafen , und stelle es zum Feuer , damit
es warm bleibt , salze es , und gib etwas Mus-
kakbläthe darein , und - richte es hernach auf
gebähte Semmelschnittel an . Den Spinatto¬
pfen zu machen ; Nimm um r pder 2 kr
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Spinat , zupft ihn von Stängeln , hernach
wasche ihn sauber aus , und stojse ihn im Mör¬
ser , drucke das geflossene durch ein Tuch,
den Saft aber gftß in eine Pfanne , und laß
ihn sieden , hernach gieß dos gesottene auf ein
Haarsieb , so hafl du den verlangten Topfen.
Diesen Topfen Sannst du zu allen Einmachs
sossen , welche du grün haben willst , brauchen.

Kaisergerstensuppe.
Nimm L oder 6 Eyer in ein Hafen , sprüd-

le es ab , gieß eine kalte Rindsuppe, * so viel
als ein Seitel betragt , daran , salze es , gib
Muskatblüthe hinein , fprüdle es nochmahl ab,
hernach nimm ein großes Häfen , fülle es mit
Wasser , sehe das Kaiftrgerflel mit fammt dem
Hafen hinein , und laß es eine Stunde sie¬
den , bis es fest wird ; hernach wenn es Zeit
ist zum Anrichten , so nimm das Kaiftrgerflel
aus dem mit siedendem Wasser gefüllten Hä¬
fen heraus , und nimm es mit einen Eßlöffel
flückelweis heraus wie die Nockerl , hernach
richte eine Schü darauf ; du kannst auch wei¬
ße, oder ordinäre Rindsuppe darauf geben.

N6 . Diese Suppe gehört besonders für
Kranke.



' Französische Kcäutcrsuppe . .
Nimm ein paar Stauden nicht gar zu

großen . Kohl , schneide ihn ^fingerbreit wie die
Nudel , auf eben diese Art schneide zwep Stau¬
den Endifien Salat , dann nimm eine gute
Handvoll Porzellankxaut , etwas weiße un^
gelbe Rüben , ein wenig jungen Kolleraby,
schneide es wie du willst , und blanschire es
im Wasser , hernach seihe es durch ein Sieb/
und dünste es sammt den Rüden in einem
Stückel Butter , gceß aber immer ein wenig
Suppe nach , damit es sich nicht anlegt , und
schön weich wird : eine halbe Stunde be¬
vor du anrichtest , gieß eine weiße oder brau¬
ne Fleisch suppe daran , und laß sie still fort-
sieden , salze es , und richte es auf gebähte
Semmelschnittel an.

Gestosscar Lebersuppe.
Schneide eine kälberne Leber in Schnitzel,

tunke es in Mehl ein , und backe es im
Schmalz , daß aber der rothe Saft noch her¬
aus laufe , hernach backe in dem nahmlichen
Schmalz zwey Eyer , und etwelche Semmek-
schnittet , dünste in einem Reindel einen spa¬
nischen Zwibel , herngch überschneide die Leber
einigemahl mit dem Schneideisen , damit es



leicht zu flössen ist ; wenn du c§ klein gros¬
sen hast , so gib in ein Reindel ein Stückel
Butter, und ein Lösserlvoll Mehl , laß es ern
wenig anlaufen , gib das Geflossene hinein,
kehre es ein paar Mahl um , gib ein wenig
Muskatblüthe hinein , gieße es mit Fleischsup¬
pe an , und lasse es wohl aussieden , hernach
schlage es durch ein Haarsieb ^ lasse es aber
nicht mehr sieden , und richte es auf gebähte
Semmelschnittel an.

Klare Lebersuppe.
Nimm eine kälberne Leber , theile sie auf

zwey Stücke, schneide das eine Stück in Schni¬
tzel , richte es in die Kräuter wie die Schü,
laß es auf einer gähen Glut angehen , gib
ein wenig Saft daran, damit es eine schöne Far¬
be bekommt, gieße eine Fleifchfuppe daran, und
laß es aussteden, gib aber Acht , daß es klar
bleibe , hernach seihe es durch ein Haarsieb , gib
Salz daran und richte es auf ein Leberpfanzel
an . Das Leberpfanzel zu machen : Nimm die
übrige Hälfte von der obigen Leber , schabe und
schneide sie klein, hernach nimm ein wenig spa¬
nischen Zwibel , grünen Petersil , ein Stücke!
Mark , Speck , um einen Kreutzer in Milch
geweichte Semmelschmollen, schneide alles klein,
mische es unter die gehackte Leber , treibe ein
klein wenig Butter ab , gib den Fasch hinein.
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schlage ein ganzes Ey , und einen Dotter dar¬
an , salze es , und gib ein wenig Muskatblü-
che hinein : hernach nimm weiße Semmelbrö¬
sel auf ein Brett , l^ge den Fasch darauf , und
formire ein Pfanzel daraus , bestreue es oben
und unten mit Semmelbrösel , schmiere eine
Rein , oder Kastroll mit Butter , und backe
es schön gelb , hernach gib es in die durchge¬
seihte Suppe , und laß es noch ein paar Sud
aufchun.

Lüisengolly.
Siede schöne große Linsen recht weich,

so , daß man sie mit dem Löffel zerrühren
kann , hernach pfarze in ein Neindel etwelche
Semmelschnittel , nimm ein paar Eyer , spa¬
nischen Zwibel , und wenn du etwa ein Ge-
ripp von gebrattenen Rebhühnern , oder Ka-
pauner hast , so gib es auch dazu hinein.
Wenn dieses alles mitsammen geröstet ist,
so stojfe es in einem Mörser recht klein , und
gib es fammt den Linsen in ein Häsen , gieß
es mit Fleischsuppe an , gib Muskatblülhe,
und , zwey Körnel Pfeffer hinein , laß es wohl
nussieden , gib wahrend dem Sieden ein we¬
nig gelblichte Einbrenne , oder ein Stück , in
M ' hl umgekehrten Butter hinein ; wann es
auSgesotten ist , so schlage es durch ein Haar-



sieb , nimm Bratwürste so viel du nöthig hast,
brate es auf einer Seite ganz gähe , damit sie
im vollen Safte seyn , gib sie in die durchge¬
schlagene Linsengolly , lasse es gar aussieden,
und richte es auf gepfarzte Semmelschnittel.

Scheerrübensuppe.
Nimm kleine Scheerrüben , putze und

wasche es aus , und lasse es weich sieden,
hernach lege in ein Reinbek ein Stück Butter,
gib die Scheerrüben hinein , du kannst auch
ein Lämmernes , oder ein Schinkensieisch mit
hineingeben , und etwelche gebackene Semmel-
schnittel , laß es weich dünsten , so , daß du
es mit dem Löffel zerrühren kannst , hernach
nimm ein in Mehl abgcwirktes Stück Butter,
gib cs in die gekochten Scheerrüben , rühre
es nochmahl durch einander , und gieß es mit
Fleischsuppe an , aber mit einer braunen, laß
es wohl aussieden , und schlage es durch ein
Haarsieb , gib ein weiß gedünstetes zer¬
schnittenes Brüstel , oder Schläger! , und aö-
geschälte Semmel hinein.

Feine Gersten mit Müscherln.
Nimm eine feine Ulmergersten , wasche eß

sauber aus , drucke einen halben Lrmonie dar¬
auf , damit cs nicht roth wird , siede es im



Wasser , daß es gut aufschwillt , leere es in
ein größeres Hafen , und gib eine gute Sup¬
pe daran , erhalte es. aber schön weiß ; wenn
es weich genug iss , so schlage es mit einem
Stückel Butter gut ab , gib Muskatblüthe und
Suppe hinein , damit . es in der Dicke recht
iss : eine Viertelstunde , bevor du anrichtess,
wasche die Mäfcherl sauber aus , u§ d gib den
Wem hinein , hernach sehe in ein Reindek ein
Stücke! Butter auf , lege die Müscherl hinein,
und lasse es dünsten , bis sie aufgegangen sind.
Wenn sie offen sind , so löse sie aus , daß aber
der Saft in dem Reindel bleibt , gieß es in
die Gersten , und gib etwas Limoniensaft daran.

Lglivfrrppe.
Nimm in eine große Rein eine Kernfette

oder Speck, lege in Stückel geschnittenes Kalb¬
fleisch von Hasel darauf , du kannst auch,
was du immer von Gebrattenen hast , dazu
nehmen , als : ein Schöpsencs . , Kapauner,
Fasan , oder Rebhündel, dann nimm einen
ganzen spanischen Znnbel , eine Staude grünen,
und ein wenig blauen Kohl , ein Stück weiße und
gelbe Rüben , große Peterftlwurzen , etwas Zel¬
ler , eine ganze Muskatblüthe , dünste dieses
alles auf einem Kohlfeuer , bis es eine schöne
Farbe bekömmt; wann es kracht , so gib oben



-men Saft darauf : hat es Farbe genug , so
gieß es mit einer ordinären Fleischsuppe bey 4
Maß an , und laß es ganz still sieden , bis das
Fleisch sammt den Kräutern weich ist , her¬
nach seihe es durch ein Haarsieb , und gib es
in Bechert zu trinken ; wenn sie zn stark ist,
fo kannst du es mit einer weißen oder brau¬
nen Suppe angießen . Von eben dieser Sup¬
pe wird auch die Glaß gemacht , nur ist zu
merken , daß die Fette rein weggezogen werden
muß . Wenn du eine Glaß davon machen
willst , so lasse die Suppe kalt werden , und
nimm ein paar Eyer sammt den Schalen,
zerdrücke es mit der Hand , und gib es in die
kalte Suppe , hernach sehe es auf ein starkes
Kohlfeuer , rühre es aber so lang , bis es zu
sieden anfangt , und ein paar Sud aufgethan,
hernach nimm es vom Feuer , seihe es durch
ein feines Haarsieb , hernach sehe es wieder auf
die Glut , rühre sie immer , und lasse es sie¬
den , bis es so dick wird , daß es sich an das
Geschirr anlegt , gib aber Acht , daß es sich
nicht anbrennet . Mit dieser Glaß kannst du
die Eingemachte bestreichen , sie sehen schön
aus , und macht alle Speisen kräftig ; man
kann sie auch auf Soßen nehmen , wo man
nicht gleich eine Suppe haben kann , man le¬
ge nahmltch ein Stücke ! von dieser Glaß in



ein Kecherk / und gibt siedendes Wasser öaik-
auf , so dient sie statt der besten Krautersuppe.

^ > > > > > >— - — -

Fastensuppen.
Suppe von Spargel , faschirten Salak

und Maurachen.
Nimm Spargel / schneide die Köpfe in

der Lange wie ein Glied ab , als dann nimm
einen Salat , es sey ein Happel oder Endisien,
putze , und überbrenne ihn fammt dem Spar¬
gel , seihe ihn ab , und lege ihn in ein fri¬
sches Wasser, . alsdann nimm einen Salat da¬
von , schneide ihn wie die Nudel , schneide auch
sauber abgewaschene Maurachen darunter , und
seihe den Spargel auf ein Sieb gut ab ; dann
nimm in ein Kastroll einen Butter , gib das obige
hinein , dünsteesein wenig ab,gib Gewürz hin¬
ein, und stelle es auf die Seite ; wann die Schü
ausgesotten ist , so seihe es ab , und laß e§ wohl
aussieden , den übrigen Salat faschire , und
laß ihn auch zugleich mitsieden : eine Viertel¬
stunde bevor du anrichtest , gib die gebähte
Semmel hinein , und salze es . Eben auf die-



fe Art macht man die Zeller - , faschirte Kohl -
tmd andere Krautcrsuppen.

Krebssuppe . .
Nimm A0 Krebsen , siede davon 20 ab ,

löse die Schweife ! und Scheeren aus , hernach
flösse die Krebsschaler sammt dem Jngeweid
zusamm, wasche die übrigen lebendig aus , und
stosse sie klein , hernach nimm um einen Kreu¬
tzer gepfarzte Semmel , drey gebackene Eycr,
und stosse es wie das andere , gib än eine
Rein ein Stück Butter , gib das gestossene
hinein , und lasse es auf einer gemachen Glut
wohl durch einander abdünsten , hernach stau¬
be einen Kochlöffelvoll Mehl daran , kehre es
noch ein paar Mahl um , und gieß es mit
Fleischsuppe an , lasse es gut aussieden , seihe
es durch ein Haarsieb . , gib aber Acht,
daß keine Sch ^ en durchlaufen , ziehe die Fet¬
te ab , salze es , . ^ gib ein , wenig Muskat-
blüthe daran , lasse ^ aber nicht Mehr sieden,
lege die ausgelöstcn Krebsschweifel in den
Topf , gib gepfarzte Semmelschnittel hinein,
und richte die Suppe darüber an . Am Fast¬
tag wird es auf eben diese Art gemach , nur
mit dem Ausnahme , daß es mit Erbsensuppe
angefüllt wird.



Von Fleischspeisen.

Rindfleisch -l In kresse.
3 ? imm ein schönes Rindstück , putze es atz,
hernach nimm eine frische Hirnfette , Speck,
Schinken , ganze Gewürznagerl , Muskatblü-
the , Spanischkräutel , Lorberblatter , Zwibel
und Limonienschalen, richte dieses alles in ein
Kastroll , gib ein wenig Essig und Rindsup¬
pe daran , und laß es also gemach gehen.
Wann es weich , und völlig eingegangen ist,
so nimm es heraus , seihe die Fette herunter,
nimm das übrige, sehe es auf einen Windofen,
und gib 4 Kochlöffelvoll Mehl , und ein we¬
nig Milchram daran , hernach seihe eine
Schü darauf , und laß es wohl sieden : bevor
du anrichtest , so seihe es dtzrch ein Haarsieb
in ein anderes Kastroll , lege das Rindfleisch
hinein , und lasse es also gemach sieden , zie¬
he die Fette herunter , und richte es an.



Nindfleischä la Ooob.
Nimm ein schönes Schwanzstäckel , lege

es in ein Häfen , gib ein wenig Weineßig und
Wasser daran , gib ganze Gewürznägerl , Mus-
katblüthe , Kutelkraut , Lorberblätter , Zwibek
Und Limonieschalen hinein , salze es , und laß
es schön weich sieden , hernach richte es aus
eine Schüssel , oder Kasirolldeckel; gib Milch-
ram hinein , bestreue es in der Höhe mit Sem --
melbrösel , Und begieß es mit einer Asste ., un¬
ter sich aber gib ein wenig von dem Süd hin¬
ein , sehe es auf 'einen Dreyfuß , gib unten
und oben Fester ^ damit es in det Höhe schön
braun wird , heknäch mache eine Gurkensoß /
gib sie aus eine Schüssel , und richte das
Fleisch daraus.

Rindfleisch auf bayrischeArt.
Nimm ein Lungenbratel , hantle es sau-

her gb , hernach schneide es schnchelweise, und
klopfe es wie ein Karbenadel , sprenge e§ mit
Salz , hernach nimm ein altgebackene' Mttnd-
semmel , reibe davon Bröses , lege ein wenig
Krynabetbeere hsnein , hernach nimm in ein
Kastroll einen Butter , laß ihn zergehen , keh¬
re die Schlußes in dem Butter um ^ bestreue
es mit Semmelbrösesn , lege es aus einen Rüst/
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und brate es wie ein Karbenadel , hernach
nimm französische Kapri , oder Maurachen,
schneide davon einen Haschee , gib es in ein
Butter , und laß es abschwitzen , gieß eine
gute Schinkengolly hinein , und mache cs mit
epwm Limonie sauer , und gih es unter das
WiZsieisch . Man kann auch das Lungenbra - .
te ! ü ls krss ^ s gehen lassen , und mit seiner
eigenen Soß geben.

Rindfleisch Loeuk A 1a Noäe.
Nimm ein schönes Schwanzstück , spicke

es mit einem fingerdicken geschnittenen Speck
und Schinken , hernach nimm in ein Kastroll
oder Wandel Speckfette , Schinken , Kutelkraut,
Lorberblatter , Bässilien , Zwibel Limoniescha-
Len , ganze Gewürznagerl , Muskatblüthe,
einen guten Weineßig und Rmdsuppe , salze
es , und gib das gespickte Rindfleisch hinein,
decke es wohl zu , uud verpappe es mit Teig,
damit kein Dunst davon kömmt . Wann du
glaubst , daß das Fleisch weich ist , so stelle
es auf die Seite , und laß es kalt werden;
wann es ausgekühlet ist , so nimm es heraus,
putze es sauber ab , lege es auf die Schüssel,
und garnire es schön. N8 . Man kann auch
dieses Fleisch warm mit der eigenen Soß ge-



hen - doch muß bevor die Soß durchgeschla¬
gen , und die Fette sauber übgezogen werden «.

Erdapfel - Rindfleisch.
Nimm das Stück Rindfleisch eine Stun¬

de bevor du anrichtest - lege es in eine Rein,
gib etwas Speck , wtstphälinger Schinken,
Peterstl , gelbe Rüben , Kalbfleisch , etwelche
Körnel Pfeffer Muskatblüthe und Salz daran,
gib zwep Schöpflöffelvoll Rindsuppe darauf¬
setze es auf ein Kohlfeuer - und laß eS in der
Preß dünsten - gib aber Acht , daß sich das
Fleisch nicht anlegt ^ Wan die Preß einge¬
gangen ist - so gib wiedet einen Löffel Rind¬
suppe darauf - damit c§ in Saft bleibt - die
Erdäpfel siede - imd putze sie sauber - hernach
lege ein Stück Butter in eine Rein / laß ihn
zergehen - gib einen Kochlöffelvoll Mehl hin¬
ein / und laß es gelb werden , hernach lege die
Erdapfel hinein - und laß es etwas dünsten,
gib eiü wenig von der Fleifchfuppe und Preß
hinein - und laß es kochen , hernach richte die
Erdäpfel auf eine Schüssel , und lege das
Rindfleisch darauf , und gib von her Preß ei¬
ne Soß darüber^
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Rindfleisch mit Sauerampfen.
Nimm das Rindfleisch , bevor du ' anrichtest

aus dem Häfen , lege es in die Preß wie oben,
hernach nimm um Z kr . Sauerampfen , zupfe
ihn von den Stängeln , wasche ihn sauber
aus , und schnerde ihn ; dann rumm ein Stü¬
cke ! Butter in eine Rein , gib einen Kochlöf-
felvoll Mehl dazu , und laß es gelb werden,
gib den Sauerampfen hinein , und laß es al¬
so dünsten , gib eine Rindsuppe darauf , und
salze es ; wann die Soß von Sauerampfen
nicht sauer genug ist , so gib ein : paar Tro¬
pfen Eßig hinein . Wenn es hernach Zeit zum
Anrichten ist , so gib den Sauerampfen auf
die Schüssel , und das Rindfleisch darauf.

Maß von Wem Lungenbratel.
Nimm ein schönes Lungenbratel , hautle

solches sauber ab' , und spicke es schön , her¬
nach nimm ein Kastroll , gib Schinken , Kalb¬
fleisch , gelbe Rüben , Zeller , Kräutelwerk,
Zwlbel und Limoniefchalen hinein , dann nimm
ein wenig Essig , ganze Gewürznagers , Mus-
katblüthe , und ein Seitel gute Schü , und Rind¬
suppe dazu , lege das Lungenbratel hinein , se¬
he es auf eine Glut , und laß es schön weich
sieden ; wenn es weich genug ist , so nimm es



heraus auf eine Schüssel oder Kastrolldeckel,
seihe die Glaß durch ein Haarsieb in ein an¬
deres , hernach setze es auf einen Windoscn,
und laß es stark eingehen. Mannes sich schön
zeiget , so lege das Lungenbratel in die Glaß
hinein , setze es auf einen heissen Aschen , und
glaßire es schön auf den Speck , Hernach mache
von Müscherln oder Austern eine gute Soß,
richte es auf eine Schüssel , und gib das Lutz-
gxnbratel daraus.

- Lungenbratel ä 1a kresLe.
Nimm ein schönes Lungenbratel , häutle

es ab , und sprenge es mit Salz , dann nimm
ein Fischwandel oder Kastroll , schneide eine
frische Kemfette , und gib es sammt Schinken,
Speck , ganzem Gewürz , Kräutelwerk , Limo-
nicschalen , und Zwibel in das Kastroll hin¬
ein , gib ein wenig Eßig daran , setze es auf
einen Dreyfuß , gib ein gemaches Kohlenfeu¬
er darunter , und laß es eingehen. Wenn es
eingegangen , und keinen Saft mehr hat , so
ziehe die Fette von der Schü ab , und gib es
daran : man muß einen Milchram und Kapri
hineingeben , und sodann ggnz gemach gehen
lassen ; wenn es weich ist, so lege es in ein Ka¬
stroll , und gib französische Kapri , ein wenig
klein geschnittene Sardellen , und ein Blattes



ßimonie hinein , gieß auf die Preß eine gute
Schinkengolly , und laß es wohl einsieden,
streiche es durch ein Haarsieb in einen Weid¬
ling oder Kastroll, hernach gieß cs auf das
Lungenbratel , laß es wohl sieden , und gib Ge¬
würz und Salz daran.

MojWsch.
Nimm ein schönes Lungenbratel , hautle

es sauber ab , gib in eine Rein Kernfette , ein
paar Happel spanischem Zwibel, anderes Krau-
telwerk wie zu andern^ cingerichten Fleisch , le¬
ge das Lungenbratel darauf , gib ein wenig
Eßig und Rindsuppe dazu , und laß ^s dün¬
sten . Wenn das Fleisch weich ist , trnd die
Soß schön braun eingegangen , so nimm
das Fleisch heraus , streue auf das eigegan¬
gene Wurzelwerk ein wenig Mehl , und laß
es mit angehen , hernach gib den übrigen Most
darauf , hast du zu wenig Most , so gib etwas
Suppe dazu , hernach gib Limonieschalen,
ein wenig gestoßene Gewärznagerl , und Mus-
fatblüthe , laß die Soß gut durcheinander sie¬
den , schlage es durch ein Haarsieb , lege das
Lungenbratel darauf , und laß es eine kleine
Viertelstunde fieden , gib aber Acht , daß sich
yas Fleisch nicht anlegt,



Englischen Braten zu machen.
Man nehme ein Stück Beulrith mit Lun-

genbratel so schwer an Gewicht , als es die
Menge der Tafelgaste erfordert , schlage das
Röckbein weg , nehme einen Speck , schneide
nnd bestreue ihn mit neuem Gewürz , Limo-
nienfchäler und Salz , bespicke , oder vielmehr
bestecke damit das Stück . Lege man es alsdenn
in ein Kastroll , schütte Eßig , rochen oder
welssen Wein darüber , nehme auch Zwibel,
Limonienschaler und Berchtram dazu . Lasse
man es in dieser Beiß ein oder zwey Tage lie¬
gen . Bevor man aber selbes braten laßt,
nehme man ein Papier , bestreiche es mit But¬
ter , belege es mit Speckblattel , aufdieSpeck-
blättel frischen Zwibel , Limonienschäler , dann
lege man das Stück auf das belegte Papier,
verbinde es gut , und lasse es drey volle Stun¬
den ans einem Spieß braten , begieße es ssei-
ßig mit der Beiß , in der das Stück gelegen ist.
Wann es schon gebraten ist , nehme man sin
Kastroll , ziehe das Papier vom Braten weg,
und lege es darein , seihe den Beguß darauf,
decke das Kastroll zu , und stelle es in Ofen,
oder auf einen Dreyfuß , damit es auskoche.
Nehme man ferner eine Sardellen , Müscherl,
-der Tri ^elsoß auf eine Schüssel , doch nicht



gar zu viel , richte darein den Braten an . Man
kann lhn aber auch in feiner eigenen Soß anrich-
ten , doch muß man vorher das Fett rein abziehen.

Faschirte kälberne Brust mit grünen
Fisolen.

Nimm eine schöne kälberne Brust , faschi-
re selbe, hernach blanschirees , oder laß es ein we¬
nig anziehen , und spicke es , nimm sodann ein
Kastroll , gib ein wenig Speck , einen guten Theil
Kalbfleisch und Schinken , Zwibel , etliche gelbe
Rüben , spanisches Kraute !, Lorberblätter , Limo-
nieschalen , Muskatblüthe uud Gewürznägerl,
und laß es gut dünsten , hernach lege die Brust
hinein , seihe selbe mit einer guten Rindsuppe
an , gib ein wenig Weineßig hinein , und laß
es still fortflcden , dann nimm grüne Fisolen,
und putze es , schneide sie klein , siede sie weich,
und gib frisches Wasser dargn , seihe es auf
ein Sieb , richte es in ein Kastroll , gib eine
gute Golly darauf , Gewürz und Salz , so
viel vonnöthen ist , und laß es weich sieden»
Eine Viertelstunde bevor du anrichtest , nimm
die kälberne Brust heraus , seihe die Glaß durch
ein anderes Sieb in ein Kastroll , und laß es in
einer ganz kurzen Soß eingehen , hernach le¬
ge die Brust Hinein , und glaßire es schön»
Wenn du solche anrichten willst , so lege es
heraus , richte die Fisolen auf eine Schüssel,



macbe es mit einer Limonie sauer , unk richte
die Brust darauf an.

Einen Schlegel auf Hanöverische Art.
Nimm einen schönen kälbernen Schlegel,

richte ihn wie zum Braten , hernach spicke ihn mit
einem singerdicken Speck , Schinken und Salver,
nimm sodann ein Kastroll , gib Speckfette , Schin¬
ken, Kalbfleisch , spanisches Krautel , Lorberblat-
tcr , Basilienkraut , Limonienschalen , Pfeffer,
Ingber , Muskatblüthe , Gewürznagerl , Zwibel,
Weineßig , und ein Settel Milchram hinein,
hernach nimm den Schlegel , wasche ihn sauber,
und salze ihn , richte ihn in das Kastroll , begieß
ihn mit Milchram , setze ihn auf einen Drepfuß,
gib unten und oben Feuer , und laß ihn schön
gehen , du mußt ihn aber immer mit dem .Saft,
der ablauft , begießen , damit er eine schöne
Farbe bekömmt , und muß so werden , als
wenn er am Spieß gebraten wäre . Wenn
er fast fertig ist, so gib eine gute Schinkengolly
darauf , und laß selbe wohl mit aufsieden,
hernach nimm den Schlegel , heraus , ziehe
die Fette von der Soß sauber herunter , strei¬
che es durch ein feines Tuch in ein anderes
Kastroll , lege den Schlegel wieder hinein , laß
ihn ein Sud aufthun , und richte ihn an.

lV6 . Wenn du willst , so kannst du auch
Austern oder Müscherl dazu nehmen.
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Preßirten Indian , oder Kapauner mit
Austern gefüllt.

Nimm einen Kapaun , mache ihn auf,
und senge ihn auf einem Windoscn , schneide
ihn auf dem Rücken auf , löse dje Beine her¬
aus , nimm einen guten Fasch , bestreiche da¬
mit den Kapaun inwendig ganz dünkt aus,
hernach dünste die Austern ein wenig im But¬
ter , wie auch frische Artosfeln , Brieß und
Gaum , lege solches in ein Kastroll , gib eine
Schinkengolly darauf, laß es recht kurz einsteden,
gib Salz und Gewürz daran , und laß das
Ragout kalt werden , hernach gib es in den
Kapaun, und nähe ihn auf den Rücken zu, nimm
sodann ein Kastroll , belege es mit Speck,
Schinken, Kalbfleisch, Zwibel, Limonieschalen,
ganzem Gewürz und Krautelwerk , gib den
Kapaun hinein , und laß ihn schön gemach
gehen. Wann er braun und weich ist , so le¬
ge ihn heraus , gib auf die Schinken, wo der
Kapaun eingerichtet gewesen , eine gute Golly
darauf , und laß es einige Sud aufthuu,
lege de« Kapaun in ein Kastroll / seihe dre
Soß durch ein feines Haarsieb darauf , und
bevor du anrichtest , so setze den Kapaun auf
einen Dreyfuß , gtb ein Kohlfeuer , darunter,
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und laß ihn sieden , damit er durch und durch
recht heiß wird.

Man kann auch ein Ragout von Au¬
stern , oder Kartofeln darunter geben.

Pttßirtcn schöpsenenSchlegel.
Nimm einen schöpsenen Schlegel , löse

hie Beine ab , schlage ihn mit einem Nudel-
walkcr , alsdann nimm eine Leber von was
du immer willst , nimm Speck , spanisches
Kraute ! , Limonieschalen , Basilikum , Lorber-
blätter , gestoßenen Pfeffer , Muskatblüthe,
und ein wenig Gewürznägerl , schneide dieses
alles wohl untereinander , faschire selbes , und
hinde es zusammen , hernach nimm ein Ka-
stroll , belege solches auf dem Boden mit ei¬
nem dünn geschnittenen Iwibel , alsdann nimm
einen Speck , mit einem dünn geschnittenen
Schinken , gib eine ganze Muskatblüthe und
Nägerl , wie auch Limonieschalen , Lorberblat-
ter , spanisches Kraute ! daran , sehe es auf einen
Dreyfuß , gib ein gemaches Kohlfeuer darunter,
und laß es gemach dünsten , gib auch immer einen
Saft von einem guten Eßig und Wein daran;
Wann er weich genug ist, so nimm den Schlegel
heraus , seihe dieFette herunter , gib eine Golly
darauf , und laß es wohl aussieden , passire es
durch ein feines Haarsieb in ein anderes Kastroll,
laß es wohl aufsieden richte , es aufeine Schüssel

i
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und lege dm Schlegel darauf . Du kannst
auch eine Soß von Schampion , grünen Fi¬
solen , Gurken , Muskatbluthe , Nagerl,
Schwammerl , oder von Krautern dazu machen.

Gute Rostbratel.
Nimm ein schönes Stück Lungen - oder

Rostbratel , schneide davon dünne Schnitzel,
als wie andere Rostbratel , salze sie wohl
ein , und brate sie auf einem Rost : hernach
nimm Speckfette , Schinken , Kalbfleisch , Zwi-
bcl , Limomeschalen , Lorberblatter , spanisches
Krüuteh , Basilikum , ganze Gewürznägerl,
Muskatbluthe und Pfeffer , dieses alles zusamm
in das Kastroll , gib das Rostbratel hinein,
gieß ein wenig , Eßig , wie auch Wein und
ein Wasser daran , setze sie auf einen Drey-
suß , gib ein gemaches Kohlseuer darunter,
und Last es wohl sieden , damit es braun wird,
hernach gib ihr einen Saft mit einer Schü,
und wenn es weich ist , so lege es in ein an¬
deres Kastroll , seihe die Fette herunter , rüh¬
re zwey Löffelvoll Mehl und eiltige Löffelvoll
Ram darunter , salze es , und laß es gut aus¬
sieden , hernach seihe es durch ein feines Haar¬
sieb ans das Rostbratel , und laß es noch ei¬
nen Sud aufthun . Man kann es auch mit
Müscherln oder Austern auf die Tafel geben-



Spansau mit Reis und Blut.
Nimm ein schönes Spanfarkel , schneide

es auf dem Bauch auf , löse das meiste Ge-
ripp von beyden Seiten heraus , wasche es
wohl aus , und trockne es mit einem Tuch
ab , hernach dunste einen Nierting Reis auf
folgende Art : Wasche den Reis sauber aus,
und trockne ihn mit einem Tuch ab , gib in
eine Rein ein Stückel Butter , gib den Reis
hinein , nimm ein Hapel spanischen Zwibel,
einige Schampion , einen Vierting gewürfelt
geschnittenes Mark , und gib es dazu ; mit
allen diesen laste den Reis dünsten , gib im¬
mer Saft mit der Suppe , daß er aber nicht
zu viel genetzt ist. Wenn er auf diese Art
überdünstet ist , so nimm ihn vom Feuer , da¬
mit er abkühlt : hernach nimm eine Halbe gu¬
tes frisches Schweinsblut , gieß ein Großsei-
tel Säßobers darunter , sprüdle es durchein¬
ander , und laß es durch ein Haarsieb in
den Reis lausen , fange es gleich an zu rühren,
und gehe damit auf einen Windofen , rühre
es so . lang , bis es anfangt dick zu werden,
hernach nimm es vom Feuer , salze und würze,
es , gib ein wenig geschnittenen Majoran hin¬
ein , rin wenig fcingeschnlttenen spanischen Zwi-
bel , laß es kalt werden , trockne das Spon-



farkel inwendig gut ab , gib den Fasch Kitt¬
eln , und nahe es gut zu , belege es wie obett
gemeldet mit Speck , lege es schön ordentlich
mit dem Bauch in das Wandel / trockne es
auf den Rücken gut ab , und bestreiche es mit
Provanzeröhl , sehe es in Dfen , laß es bey
Dreyviertelstunde braten , bis cs eine schöne
Farbe bekömmt. Du mußt es aber öfter her¬
ausnehmen , und ganz subtil mit Provanzer-
öhl bestreichen.

Zuge mü s e.
Da- gestürzt gefüllte Kraut

Nimm ein schön rundes Krauthappel, lö¬
se die großen Blatter herunter , damit sie aber
nicht zerrissen werden , blanschire es äb , schnei¬
de die groben Stängel heraus , und laß sie
Hindun liegen , damit sie kalt werden , den
Fasch dazu mache auf folgende Art : Blanschi-
re das inwendige Kraut , nimm ein Stöckel
uberdünstes Kalbfleisch , Mark , Speck , grü¬
nen Petersil , ein Eingerührtes von zwey EhF



ern, und um einen . Kreutzer in Milch geweichte
Semmel , schneide dieses alles sammt dem klein
blanschirten Kraut zusammen , treibe ein klein
wenig Butter ab , gib den Fasch hinein , schla¬
ge zwey ganze Eyer daran , salze es , und
gib MuSkatblüthe dazu , schneide etwas Kai¬
serfleisch gewürfelt , gib es unter den Fasch,
und rühre es untereinander , hernach nimm
die blanschirten Krauterblatter , bestreiche sie
klein fingerdick mit Fasch , gib ein wenig
Milch und Semmelbrösel daran , decke es mit
Blättern zu , und auf diese Art mache es fort,
bis der Fasch gar ist , und formire es wie eine
Kastrollpastete ; schmrere ein Kastroll mit But¬
ter , bestreue es mit Semmel ^ ösel , gib daS
Kraut hinein , mache unten und oben Glut ,
gib aber Acht , daß es sich nicht anlegt . Wann
es um und um schön gelb ist, sd stürze es heraus ,
ziehe die Fette gut ab , gib ein klein wenig
braune Golly darüber , und wann du willst,
so kannst du auch ein wenig Milchram und
Semmelbrösel daran geben , du mußt es aber
noch einmahl aufkochen lassen. Wenn du kein
Kaiserfleisch hast , so nimm etwelche Krebs-
schweifel unter den Fasch , und den obigen But¬
ter , nimm einen Krebsbutter.

IM . Auf diese Art werden auch die Kraut-
würstel gemacht.



Jachtkraut.
Nimm ein Krauthappel , blättere es ab ,

schneide Nudel davon , und salze es , hernach
laß einen guten Theil Speck aus , und seihe
die Krammel weg , gib em Stücke ! Zucker dar¬
ein , damit es schön gelb wird , gib dasgesal-
zenc Kraut hinein , und laß es dünsten ; so
oft du glaubst , daß es Saft braucht , so spri¬
tze einen guten Eßig darauf , daß es aber
nicht zu sauer wird , und seinen rechten Ge¬
schmack hat . Wann es weich genug , und
durch und durch braun ist , so staube einen
Kochlöffelvoll Mehl daran , rühre es wohl
durcheinander , damit es nicht pappicht wird z
wenn das Mehl verdünstet hat , so gib ein
wenig braune Schü daran , und belege es mit
Kaiserfleisch oder Bratwürste,

Sauerkraut mit Fasan.
Niihm einen guten Theil geschobenen Hpeck,

und spanischest Zwibel , zerlasse es in einer
Rein , gib den spanischen Zwibel hinein , und
laß ^ ihn anlaufen , gib das Kraut auf ein
Brett , schneide es mit dem Messer , gib cs
in den Speck und angelaufenen Zwibe 'l , lege
einen Schinken , oder was du sonst Gebrate¬
nes hast , hinein , damit das Kraut einen gu-
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ten Hast bekömmt / laß es gtzt dünsten- unh
rvmn . es braun genug ist, so .gib einen Echöpf-
löffelvoll Golly darauf , oder bestctube es mit
Mehl , und begieß eS mit einem Schöpstöffel-
voll Echü . Wenn der Fasan gebraten ist,
so nimm den Butter , womit er begossen wor-
den , sammt dem Säst , der herauslauft - gieß
ihn in . das Kraut , daß es aber nichsszu fett wird.^
Wann du aunchtest , so nimm die Schinken-
oder was du sonst hast , heraus - lege den . Fa¬
san auf das Kraut , oder besonders . Du kannst
auch statt des Fasans Kaisersschsch , Bratwür¬
ste , oder' gebackene Leber darauf gebe! -.

Nimm einen grünen KHH dkr aber nich t groß
ist, lgssedie Stauden ganz , wasche ihn saubek
aus , und blanfthire den Koplab - hernacĥ gib khtt
aufein Sieb . Den Fasch dazu mache auf fol¬
gende Art : Nimm ein kälbernes Schnitzel,
Speck um euren Kreuzer in Milch geweichte
Semmel , drucke sie gut aus - nimm auch ei¬
nen abblanschirten Kohl - schneide es recht fein ,
hernach treibe ein SräckeL Butter ab , gib den
geschnittenen Fasch hinein , schlage zwty. gan¬
ze Eyer , und zwey DÜtter daran , und falze
es , hernach nimm den Kohl auf ein Brett,
löse die Blätter subtil Ärrseinander - und gib

MiescrirmK »chb . r . LH. ^
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den Fasch darauf , lege es wieder mit Bläk
tern zu / formire . eine Kohlstaude daraus , un-
rolle es inl Mehl um , hernach nimm eine
Kein , bestreiche es mit Butter , nimm ein
wenig Speck , ein paar Schnitzel Schinken,
lege eS sammt dem Kohl hinein , und setze es
auf eine gemache Glut , gib eilt wenig Rind¬
suppe darauf / damit sich der Kohl nicht an-
lcgt , beutle die Aein öfters , und wenn der
Kohl weich genug , und Zeit zum Anrichten ist,
so gib ihn schön zierlich auf die Schüssel/
ziehe die Fette zgut herunter , und gib die Soß
aben darüber. Auf diese Art faschirt matt
auch den Endiviensalat.

Gestürzten Kohl.
Nimm einen kleinen grünen Kohl , wasche

und putze ihn sauber, fchnerde ihn in zwey Thek-
le , und blanschire ihn ab , hernach nimm ein
Kastroll , belege eS mit Speck Und Schinken,
und gib Salz und Muskatbläthe daran , her, ^
nach nimm zwey oder drey Stauden Kohl , und
ein Stücke! Kaiserfleisch , oder lang geschnittene
geselchte Schinken , und so fort bis daS Ka¬
stroll voll ist , gib aber in der Mitte einen
Speck/ und einenAnrichtlöffelvollSchü / hernach
nimm unten und oben eine Glitt , oder thu eS in
einen Ofen , Wenn esZeit ist zum Anrichten/ so



nig Golly.

Kohlraby mit grünen Erbsen und
gelben Rüben.

Nimm,^ einen schönen runden Kohlraby,
schäle ihn aber nicht gar zu klein , und schnei¬
de Farm daraus wie ein Brätling , bkanfchlre
ihn im Wasser , aber nicht zu weich , hernach
sehe eine Rein mit Butter auf , richte den
AohkrNdy hinein , gib eine Fleischsuppe daran,
damit es weiß bleibt - und laß ihn weich ko¬
chen / damit er aber nichi zerfällt ; hernach
nimm ein Seitel grüne Erbsen , blanschirc cs
ab , und gib eS auf ein Sieb , nimm gelbe
Rüben , und stich es mit einem kleinen Aus¬
stecher aus , 'btanschire es im Wasser , und
seihe es ab. Nimm sodann in eine Rein ein
Glück Butter , gib. die Erbsen und gelben Rü¬
ben hinein , lege rin Srückel Jucker daran ,
Und falze es: Wenn es gedünstet ist , so gih
ein wenig Golly , oder Butterfoß daran , her¬
nach nimm den Kohlrabyund  richte die Erb¬
sen und gelbe Rüben darüber!

M . Du kannst auch den Kohlraby mit
Fasch wie oben hep dem Kohl gemeldet wor-

" - C »



den , anlegen lassen *, und eine 'weiße EWxrp
foß darüber geben . s

Ei ng e W a ch k e.
Ragout von Drieß , Ohren , Gaumen,

Hahnenkamm md faschirten Niau-
rachen. - '

Nimm die Gaumen und Ohren , richte es
zum Feuer - und laß es weichlichen . , ch - rnach
putze , es sauber und lege es in ein frischt Was¬
ser, ^nimM die Hahnenkamme -) brechre: sie auch
ab , und wenn du stehest, daß sie weiß werden
so gib ein kaltes Wasser daran , hernach pu -^
tze es mit Salz , und lege es in ein frisches
Wasser, dann setze es m einen Hfim zum.
er , unh laß es sieden, bis es schön weich wird,
hernach seihe eS ab, und lege cs in ein frisches
Wasser , die Brieß nimm auch , und lasse es
bey einer Viertelstunde sieden , und lege es zu
dem Ochfengaum . Wenn dieß alles geschehen,
so nimm schöne große Mamachen , wasche sie
einigemahl aus , hernach nimm in eirmKastroll
ein Stöckel Butter , gib die Mamachen hin¬
ein , wie auch ein wenig Gewürz und Salz,



und dürrstk es ab . Wenn sie gedünstet find,
so lasse es kalt werden , und faschire es mit
einem guten Fasch : dann nimm fein .Uschnit-
tene Schinken , richte es m ein Kastroll , und
laß es ein wenig dünsten , gib öln wenig Fet-
tengolly oder Rindsuppe daran ^ und laß es'
recht aussieden , dann nimm den ^ aum und

o Brieß , schneide fie schon viereckigt ist der Grö¬
ße wie ein Hiebner, . die Ohren aber klein
wie die Nudel , seihe dieses alles auf ein Haarsieb,
hernach nimm ein Kastroll , gib ein Stücket
Butter und Schinken darein , laß den But¬
ter steigend werden , gib den Kamm , Brieß,
^ ) hren und Gaumen hinein , und laß es ein
wenig auf einem Windofen anziehen ; alsdann
gib ein wenig Schinkcngslly daraus , nimm
die Maurachen aus dem andern Kastroll her¬
aus , lege es auf eine Schüssel oder Teller,
damit die Fette abläuft , und gib es zu dem
Ragout : von dem Speck und Schinken . ziehe
die Fette herunter , den Saft aber gib durch,
ein feines Haarsieb auf das Ragout . Eine
Viertelstunde bevor du anrichtest , sehe es auf
einen Windofen , und laß es anstossen , Her¬
nach sehe es auf eine Glutpfanne oder Drey-
fuß , lasse es schön gemach sieden , ziehe die
Fette herunter , und richte es an.
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Ragout von Lammilffelsch.
Nimm ein schönes öammelfleifch blanschire,

»der siede selbes ein wenig , und richte eS wie
-um Einmachen r hernach nimm Brikß und
Dhren , wie auch Hahnenkamm und akoma-
dire es wie zu einem andern Ragout r nimm
Schampivn und putze es sauber , hernach nimm,
m ein Kastrokl rin Stück Butter , gib die
Gchampion hinein , und laß es ein wenig an-
ziehen ; wenn sie angezogen, sind , so schneide
sie stückelweife, und gib alles zu dem Ragout
Hinein , mache eine kurze Soß wie M einem
Hendel , seihe es durch ein Haarsieb , und laß
es wohl sieden , gib Gewürz Und . Salz , so
viel vonnökhen ist, richte es auf eine Schüssel,
drucke von einem Limonie den Saft darauf,
und laß es noch einige Sud aufthun.

Pendel im fcanzösischen L In kressy.
Nimm ein Kasiroll , belege es mit einem

Blattet geschnittenen Zwihel , frischen Speck,
und dünn geschnittenen Schinken , nimm so¬
dann die geputzten Hendel , richte eS wie zu
einer Preß , fetze es ans einen Drepfuß , gib
rin ganz gemache - Kohlftuer darunter , uns
fasse eS gehen . Wenn sie gegangen sind , so
gib ein wenig Saft daran , und lasse eS wie¬
der gehen , damit sie sich schön glaßiren , her-



nach lege es auf einen Deckel , gib eine gute
Schmkengolly darauf , und laß es aussieden,
dann streiche es durch ein Haartuch , nimm
ein anderes Kastroll , nimm Gchampion , oder
Nagerlschwamm , schwitze es ab , und gib eS
dazu , hernach gib von . der durchgestrichenen
Gollv eine darauf , und richte eS auf eine
Schüssel an.

Mnidoil von Reis mit Ragout.
R ' Nimm einen schönen Reis , klaube ihn
aus , und überbrenne ihn mit Wasser , laß
ihn einige Sud aufthun , hernach wasche ihü
Mit frischem Wasser , seihe ihn auf ein Sieb
gut ab , und gib ihn in das Kastroll , gieß
ihn mit einer guten Rindfuppe an, gib Gewürz
und Salz daran , und wenn er recht dick ein¬
gesotten ist , so setze ihn auf die Seite , damit
er auskühlt . Dann nimm auf ein Pfund Reis
ein halb Pfund Butter , treibe ihn mit vier
ganzen Eyern und acht Döttern säumend
ab . Wenn es wohl abgetrieben , so gib den
kalten Reis hinein , rühre es wohl unterein¬
ander ab : hernach nimm eine blecherne oder
silberne Schüssel , gib das kalte Ragout hin¬
ein , bestreiche es , - ecke solches mit dem abge¬
triebenen Reis zu , und formire es wie eine
Schüsselpastete , bestreiche es in der Höhe mit



einem Krebsbutler , oder bestreue es mit Parma-
sankäs ; eine halbe Stunde , bevor du anrich-
lest , gib es in Backofen der schön heiß ist«

Hendel mit Cndivi.
Nimm Hendel , putze und wasche sie im

frischen Wasser sauber aus ; alsdann zerschnei¬
de sie in vier Theile - .»richte sie in ein Kastroll
oder Nein , gib ein Stück Butter , und ein
Packe! von zusammengebündeNen' Petersil und
Zrvibel hinein , setze es auf eine Glukh , und
laß eS schön gelind dünsten ; hernach staube
es mit Mundmehl ein , schwinge es wohl un¬
tereinander , und seihe es mit einer guten Rind-
fuppe an , gib Salz und Gewürz , so viel
Vonnöthen ist , und laß es sieden ; dann nimm
den Endivi , putze und schneide ihn fingerdick,
und wasche ihn einigemahl im Wasser aus,
hernach üderbrenne ihn , gieß ein frisches
Brunnwasser darauf , und drucke ihn aus,
alsdann gib solchen zu den Hendeln , und
laß ibn wohl mitfieden ; du mußt aber , so¬
bald du die Hendel anrichtest, das Packe! her¬
ausnehmen.

Hendel mit Spargel und grünen Golly.
Wmu die Hendel sauber geputzt und aus-

genohmen find , so stecke sie ein > und speile



es , unten über über die Füssel binde Ire mit
Spagat , und überbrenne fle mit Wasser , her¬
nach lege es in ein kaltes Wasser , und rich¬
te sw in ein verzinntes Kaftroll : nimm einen
schönen , Spinat , übersiede solchen - ftihe ihn
ab , gib ein kaltes Wasser darauf / drucke ihn
wohl aus , und stosse ihn im Mörser , hernach
nimm ein Kastroll - eine schon abgeriebene,
und stuckelrveis geschnittene Mundsemmel , grb
eine gute Rindsuppe darauf , und laß es wohl
sieden / hernach gib den Spinat hinein , utld
-Laß ihn mitfieden , gib Salz und Gewürz dar¬
an , so viel Vorwochen ist : alsdann streiche es
durch ein feines Haarsieb in ein anderes Ge¬
schirr / und gib die durchgefiehene Golly auf
die Hendel . Wentt dieses geschehen , so nimm
einen Spargel , schneide die Köpft weg bey
einem halben fingerlang , und überbrenpe ihn,
laß ihn aber nur ein paar Sud thun , hernach
seihe Hn ab , gib ein frisches Wasser darauf,
sehe die Hendel auf das Feuer , und laß es
ein klein wenig sieden., Hernach gib den Spar¬
gel hinein , und laß alles zusammen schön weich
kochen.

Kapäundcl oder Hendel im Schlafrock.
Nimm Hendel oder Kapäundcl , richte sel¬

be wie zum Braten , die Füsse dürfen aber nicht
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weggeschnitten, sondern lang aüsgefpeilt Wer¬
den ; hernach wasche eS aus , sprenge es mit
Salz , und richte fle jn eine gute BeiK von
Kalbfleisch, Speckfette , Schinken , Krautel-
werk , Limonieschalcn , Muskatblüthe , ganzen
Nägerln , Wein und Essig , laß es wohl mit¬
sammen sieden : dann lege die Kapäundel , oder
Hendel hinein , und laß es darin ein wenig
anziehen, bis dm glaubst , daß die Gchü durch
und durch warm ist, alsdann nimm es her¬
aus , laß es kalt werden , und schlage sie m
einen guten Butterteig ein , die Füssel aber
müssen heraus bleiben : hernach nimm ein Pa¬
pier , schmiere es mit Butter ganz subtil , und
wickle es um den Teig herum , dann nimm ein
starkes Bogelspießel , stecke die Kapäundel,
oder Hendel daran , binde sie auf einen Brat¬
spieß , gib es zum Feuer , und laß es schön
braten , hernach nimm es herunter , nimm
das Papier weg , und richte es auf eine
Schüssel.

Frikando.
Nimm einen kälbernen Schlegel , schneide

drey Stücke Frikando daraus , eine Hand grpß,
und einen starken Daumen dick , häutle es ab,
und klopfe es ein wenig mit dem Hackmesser,
damit es schön gleich wird ; hernach nimm ei-



«eil Speck , Nüd spicke es recht dick , gib es
in - Wasser,  und laß es bey einer halben
Stunde darin liegen ; sehe unterdessen in ei¬
nem Kastroll Wasser auf den Windofen , und
wenn es siedet , so gib den Frikando hinein,
und laß eS nur einige Sud aufthun , hernach
nimm es heraus , lege es in ein kaltes Wasser,
richte eS in ein anderes Kastroll , gib ein we¬
nig Schinken , Kalbfleisch , Iwibel , Limonie-
schalen , spanisches Krautet , Lorberblätter,
Muscatblüthe , Gewürznägerl , gelbe Rüben,
ein Stückel Zeller , ein wenig Essig , guten
Wein , weiße und braune Suppe daran , du
mußt aber Acht gehen , dgß der Speck von
dem Frikando in die Höhe kommt , damit der¬
selbe jm Sieden nicht abbricht , sehe solches
auf einen Dkeyfuß , gib ein starkes Kohlfeuer
darunter , und laß es bey einer Stunde sieden;
hernach lege es auf eine Schüssel , seihe die
Suppe von Frikando in ein anderes Kastroll,
und laß es stark einsieden . Wenn sie recht
eingegangen ist , so lege den Frikando hinein,
sehe es auf einen Dreyfuß , gib eine heiße
Asche darunter , gib aber Acht , damit es sich
nicht anlegt , du kannst ihr auch öfters mit
einem Tokayerwein einen Saft geben . Man
kann solche auf einen Sauerampfen , Spinat -
und mit einer Lokayersoß geben.



Rollat von Kalbfleisch. 7
Nimm ein schönes Stück Kalbfleisch , schnei¬

de davon dünne Schnitzel , rolle sie zusamm,
lasse in einem Kaflroll einen , frischen Butter
jrrgehen , alsdann nimm das Rollat , stecke
selbes allzeit, vier und vier aus hölzerne Speile,
staube es mit einem Mundmehl ein , lege es
in den zergangenen Butter , setze es auf einen
Dr . yftrß , gib ein geHaches Feuer darunter,
damit es sich schön gelb anlegt , du kannst auch
mit einer Schü .ein wenig Saft geben . Wenn
dre Schnitzes braun sind , so gib ein wenig
G 'Ey darauf , und laß es wohl sieden , her¬
nach nimm es heraus , nimm die Speile da*
pon weg,  richte es in ein anderes Kastroll,
seche die Soß durch ein feines Haarsieb , und
gib Salz und Gewürz hinein.

Taube» in der Glaß.
Stich die Tauben ab , und .laß das Blut

mit Essig , laufen , putze und wasche es rein,
salze und lressire es schön ordentlich , hernach
belege eine' Rein mit Speck , spanischen Zwi-
bel , ein wenig gelbe Rüben und Petersilwur-
zm , etwas ganzes Gewürz , ein wenig Basi¬
likum , und ein StWel Kalbfleisch , hernach
Lege die eingcsalzene Tauben auf die Brust
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hinein , fetze es auf ein KohlfeUer , und laDe
es dünsten , gib immer mit einem rochen EM,
Und zuweilen mit einer braunen Suppe SM,
bis die Tauben sammt . dem Wurzelwerk He
braune GW bekommen . Wenn die Tauben
welch sind , so nimm sie heraus , staube quf
das Mgrzelwerk ein wenig Mehl, , gieß ein
halbes Seite ! guten rochen Wein daraus , dw
übrige braune Schä , wie auch das in Essig
gelassene Blut gib auch dazu , und last, die
Soß wohl versieben , hernach schlage es durch
ein Haarsieb , lege die Tauben darein, . laßM
nach Belieben kochen , und richte . sie aW
denn an. -

Ecsulzten Kapaun.
Rir^m / inen schönen mitteren Kapaun oder

PoLakel , der aber nicht fett ist , Wasche ihn
rein , aressire ihn schön ordentlich , und setze
ihn nach einer Weile, zum Feuer , damst - sich
her yothe Eafd herausstzde : hernach gib in
ein Häfen betz Mey Mast , ein gutes Stück
Kalbfleisch / urid wenn du Flüge oder Gerip¬
pe von allen Hühnern, . vdeK Kapaunen hast,
so gib es auch dazu , zerschneide zwey Kälber-
füsse , und gib es dazu : dann ein gänzes Hap¬
pes spanischen Zwibel , mld Nägeri besteckt , ei¬
ne ganze Muskütblüthe, etwas ganzen PfeM,



- - 46 -

«üb ein wen kg grünen Basilikum , dieses alles
gieß mit klarer Rindsuppe und einem Settel
guten Petttamesslg an , setze es zum Feuer,
Und laß es sieden , fauMe es allzeit rein ab,
und gib hernach den Kapaun hinein , gib et¬
was Salz hinein' , und laß ihn still fortsie-
hen , bis er weich ist , hernach nimm ihn her¬
aus , und seihe die Sulz durch ein Luch Nb,
und laß es überkühlen/ hernach zerdrücke zwch
ganze Eyer Mit der ganzen Schale dazu hin¬
ein , und gib es auf ein starkes Kohlfeuer , vü
mußt es aber immer rühren , bis es aufsiedet ,
Und wenn die Eyer einen Töpfen Machen , so
nimm es vom Feuer weg , und laß es ein we¬
nig fetzen , sodann aber durch ein Serviet lau¬
fen ; hernach nimm einen Mellonmodel , oder
was du sonst für ein Geschirr hast / gieß et¬
was , weniges von der Sulz in den Models
und stelle es auf ein kaltes Ort , damit es be¬
stehet , hernach ziere die Sulz am Randechet-
um mit Meerkrebsen, Oliven und Artofsiln,
lege in der Mitte deM Kapaun , willst du ihn
ganz geben , so ziehe die ' Haut über< die Brust
ab , damit er schön weiß durchsieht, gib wie¬
der etwas Sulz darauf , und laß es Nochmahl
hkstehen , hernach ziere sie wieder am Rande
wie oben , und auf diese Art mache es , bis
-as Geschirr voll , und die Sulz gar ist . Wenn
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du ihn zerschneiden willst , so transchiere ihn
ordentlich, und lege eben da- Brrrstsieifch zu¬
erst auf die Sulz z wann du keine Meerkreb¬
sen und Oliven nicht haben kannst , st lege
die Sulz mit Pertram , oder Porzelainkrauj
au- .

Konsum von Kalbfleisch.
Nimm ein Aastroll oder Stein, lege etwel¬

che Stücke ! Kernfette , ein weiße - Kalbfleisch,
ein ZWbelhappel , ein paar Blättel gelbe Stö¬
ben , Peterstl und Muskatbläthe hinein , stel¬
le es auf ein gemache - Kohlenfeucr, dünste e-
schön weiß , und gib zuweilen einen Saft von
einer Rindsuppe daran , damit es schön weiß
bleibt. Wenn e- weich ist , st nimm es .auf
ein Brett heraus , und schneide e- . stmmt dem
Zwibel , die Kernfette , den Peterstl und den
Schampion , wenn du eine hast , schön klein
zusamm , hernach nimm das Geschnittene,
gib e- in ein Häferl , schlage fünf oder sech-
ganze Eher daran , rühre l-' gut ab , hernach
gieß einen Löffel voll kalte Schü , oder weiße
Suppe dargn , sprüdse es wohl ab , schmiere
ein Kastroll mit Butter , bestreue es mit Wi¬
ßen Semmelbröseln , und gib das Konsume
hinein , stelle es sodann in den Ofen . Wann
es durch und durch gut gestockt ist , so stürze
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es heraus : bevor du anrrchtest , gib es auf
eine Schüssel - nimm -den zurückgMebenen
Saft , ' wo das ' Fleisch gedünstet hak , vermeh¬
re cs mit ' ein haar LöW voll Schü , und sei¬
he es über das Könsume.

IXib. Dieses wird auch statt dem Einge¬
machten gegebrm Auf diesê Art »uvird das
Konsume von Käpaün und Rebhühnern auch
von Schnepfen gemacht. Ein andersmahl
kqnnst du es in eben diesem Kastroll , oder in
Wandel gefüllt im heißen Wasser stocken lassen,
und in ^die- Suppe geben. ^ . .

7 Speckknödel.
' Schneide einen Viertmg Speck ganz klein,

und - treibe ihn wohl ab , schlage ein ganzes
Ey und" drep Dotter daran , schneide um zwrH
Kreuzer abgeriebene SenMel gewürfelt , feuch¬
te es mit süßenl Dbers an , gib es in den ab¬
getriebenen Speck , staube drey Kochlosselosll
Mehl daran , gib ein» wenig grünen Perersil)
falze sie , und lege' selbe in die siedende Rind-
suppc , lpache sie aber nicht zu groß , und wenn
du anrichtest , so gib Ksisersieisch darauf . Sie
werden statt dem Eingemachten gegeben. Man
kann sie auch m die Suppe geben.
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Pommerische Würste
Nimm sechs Pfund von mittlerem Schweitt-

sieisch , vom Stich und Bauch , das gut un-
lerspickt ist , siede es nicht gar zu weich , und
schneide die Haut sauber weg , schneide das
Fleisch gewürfelt , von der Suppe , wo das
Fleisch gesotten , nimm zwey oder drey Schöpf¬
löffelvoll warm in das Fleisch , eine halbe
Maß fchweinenes Blut , das aber nicht ver-^
fälscht isi , als warmer durch ein Sieb hmein-
gießen , salze es , gib Ingwer , Pfeffer , Nä-
gerln , Mußkatbluthe, Basilikum, Körbelkraut,
Merron dazu , nimm Plunzengedärme, und
binde sie so lang , als du sie haben willst , fül¬
le sie , laß Waffer , oder Suppe sieden , lege
sie hinein , und laß es sachte sieden. Wenn
sie gesotten find , nimm sie heraus , laß es küh¬
len , und hange sie in die Selchkammer vier
Zage lang , so sind sie fertig.

Pommerische Gänse zu machen.
Die Ganse werden trocken gerupft , sauber

abgeklaubt , schneide sie auf dem Rücken auf,
löse die Beine sauber ab - mische auf acht
Ganse vier Lvth Saliter unter das Salz falze
es ein , aber nicht gar zu viel , lege sie in ritt
Schaffe! zusamm , und Wohl geschwert, laß

Mieserinn Koch . ». LH . E)
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sie acht oder zehn Tage liegen , schlage sie so¬
dann in ein sauberes Tuch ein , und m die
Selchkammer acht Tage lang aufgehängt, so
sind/sie fertig.

Kapauner Schmar».
Nimm von drey Semmeln die Schmollen,

mache ein Semmelkoch daraus , nicht zu d ck,
streiche es durch ein Sieb , schlage zehn Ei¬
dotter , und zwey ganze Eyek , eines nach dem
andern hinein , von zwey Kapaunern das Ha¬
schee davon in Butter ausgedünstet , so lst er
fertig.

B a ck w e r k e»
Den Butterkcig zu verfertigen.

Nimm ein Pfund Mundmehl , theile es
von einander , hernach nimm ein Pfund fei¬
nen schon gewaschenen Butter , walke ihn un¬
ter diê Hälfte des Mehls , in Sommerszeit le¬
ge den gewalkten Butter auf das Eis , bis
du ihn brauchst , von der andern Hälfte des
Mehls . mache einen Teig : nimm vier Eperdöt^
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ter dazu , und das übrige Süßobers , der Teig
aber muß die Feste haben , wie zu einer Milch-
ramstrudel , arbeite ihn eine Viertelstunde ab,
damit er recht fein wird : hernach walke ihn
etwas aus , und nimm den Butter vom Eis,
und schlage ihn in diesen Teig hinein , walke
ihn in die Lange , gib aber Acht , daß er sich
nicht an das Nudelbrett anklebt , damit - dü ihn
nicht viel einmehlen darfst , in Sommerszeit
kommt er auf das Eis , außerdem lege ihn
auf das Nudelbrett , und decke ihn mit einem
Tuch zu : auf obbemeldte Art walke ihn drey-
inahl , und schlage ihn vierfach zusammen;
das viertemahl aber walke ihn messerrucken-
dick aus.

IW . Von diesem Butterteig kannst du
Butterpasteten , Hafcheepastetel , Maultaschen,
und allerhand Krapfelwerk machen.

Die Butterpastete.
Nimm eine blecherne Schüssel auf ein oderein

halb Pfund , so du zur Pastete brauchst , lege die
Schüssel auf den Teig , und schneide gleich der
Schüssel einen runden Fleck heraus , schmiere sie
um den Ranft herum , und lege um und um ein
Streif Teig , in der Mitte aber gib Papier oder
Servieten hinein,lege den angeschmiertenReifteia,
und den Deckel darauf , hernach schmiere die Pq-

D s



steten , g ! b aber acht , daß du auf den Ranft
nicht kommst, sonst geht sie dir nicht auf , du
kannst auch mit dem kleinen Ausstechcr etwas
ausstechen , und auf den Ranft legen , backe
es in einer Tortenpfanne , oder rm Ofen,
hernach schneide sie auf , nimm das Papier
heraus , und gib zur Zeit , wenn dn anrichlen
willst , das Eingemachte hinein.

Hascheepastetel von diesem Teig.
Den Butter walke wie oben gemeldet mef-

serruckendlck aus , stich den Telg mit einem
Krebsbecherl , oder Glas aus , schmiere ein
Flecke ! , gib ein wenjg Fasch darauf , und le¬
ge ein ausgestochenes Flecke! darauf , und ma¬
che es fort , bis alle fertig sind , hernach nin m
ein Papier auf das Backblech , lege die Pa¬
stete! darauf , und schmiere es , gib aber Acht,
daß du den Ranft nicht triffst , sonst gehen sie
dir nicht auf. Den Haschee in diese Pastetel
zu machen : Nimm ein Stücke! Kalbfleisch in
ein Reindel , und gib ein Stücke! Butter,
und einige Limonieschalen hinein , und laß e§
dünsten , es muß aber schön weiß bleiben:
hernach nimm das Fleisch auf das Brett,
nimm etwelche Kapri und Schampion , schnei¬
de es klein , und gib es in das Reindel , gib
ein kleines Stücke ! Butter , geweichte Sem-
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melschmollen , ein Epdotter , und etwelche Tro¬
pfen Limoaiesaft hinein , und laß es auf dem
Feuer . zusammgehen.

Saure Pasteten.
Nimm ein ^ fund gefahtes Mehl aus ein

Brett , nicht gav ' ein Pfund Butter , schneide
den Butter unter das Mehl , und salze es,
hernach walke mit dem Nudelwalker ganz leicht
darüber , damit der Butter recht fein und dünn
wird , hernach brösle den Butter mit der Hand
etwas ab , nimm ein ganzes Ep und drey Döt-
ter , drey Löffel Milchram > und ein halbes
Seite ! Wein , mache den Teig an , damit er
aber nicht zu fest wird , ist das obbemeldte zu
wenig , so nimm einen Löffelvoll Wasser , uyd
rnache den Teig zusammen , würge ihn aber
nicht zu viel mit der Hand , bestaube das
Brett , aber nicht zu viel , und walke ihn wie
den Butterteig in die Lange , schlage ihn wie¬
der zusamm , würke ihn aber nicht viel mit der
Hand , und laß ihn rasten . Hernach nimm
Tauben , Ochsenschweis , oder Lungenbratel,
du Bannst auf diesen Teig sechs Tauben neh¬
men , pühe ^ es - sauber , nimm eine Rein , lege
ctwelchss Stückel Specf , zwep ganze Zwibel-
happel , etwelche Blattet gelbe Rüben , Peter-
stl , Lorherblatter , Limonieschalen , Muskat-

t
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Iblüthe und Gewürznagel hinein , und lege die
eingeschränkte Tauben daraufhernach nimm
Rindsuppe , Bertram / Essig und Salz , so
viel nöthig ist , lege auch ein Stücke ! Kalb¬
fleisch dazu , setze es auf das Feuer , und laß
es eine Viertelstunde dünsten , hernach nimm
die Tauben aus der Preß ; iß das Kalbfleisch
zu fest , so laß es noch in der Preß gehen:
wann du aber einen Schweif oder Lungenbra-
tel hast ; so laß es länger dünsten , hernach
nimm das Kalbfleisch aus der Preß , den.
Speck , die Limoniefchalcn , Zwibel , zwey oder
drey ausgelöste Sardellen , etwelche Kapry,
Schampion , ein wenig grünen Peterfll , ein
paar Kapaunerleber , auch in der Preß ge¬
weichte Scmmelschmollen , schneide dieses alles
recht fein , und gib einen Löffel voll Milch¬
raum dazu , so ist der Fasch fertig . Alsdann
nimm den Teig , schneide ihn in der Mitte
von einander , walke die Hälfte klein fingerdick
aus , mache in der Mitte von diesem Fasch
eine gute Rundung , lege die Trauben schön
ordentlich darauf , und gib den übrigen Fasch
darüber ; hernach walke die andere Hälfte von
diesem Teig aber dünner und großer aus , zie¬
he ihn über den Nudelwalker , und lege ihn
ganz gemach über die Tauben , schneide den
darüber hängenden in der Runde weg , walke
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ihn ganz dünn aus , schneide mit dem Messer
eine Form aus , und mache ein kleines Deckerl
darauf ; was du noch übrig hast mache ein Bän¬
del herum , bestreiche die ganze Pastete mit einem
abgeschlagenen Ey , mache einen schönen mit
dem Daum gedrückt, oder mit dem Pastetelzwrcker
einen Auftrieb , lege das Band und den De¬
ckel darauf , bestreiche es mit Eyer , und gib e§
in Ofen , backe es Dreyviertelstunde in einem
Ofen , der nicht gar zu kalt ist . Die Paste¬
tensuppe mache auf folgende Art : Mache in
esn Reindel eine gelblichte Einbrenn mit But¬
ter , hernach gieß die Beitz , wo das Fleisch
gekocht hat , hinein ; wenn es zu wenig ist , so^
nimm eine Rmdsuppe sprüdle es gut unterein¬
ander , und laß es aufsieden , seihe es durch
ein Haarsieb , und gib ein wenig Milch und
Kapry daran : hernach schneide die Pastete
schön rund auf , gib einen Anrichtlöffelvoll von
dieser Soß hmein , die übrige gib in einem
Soffeur auf die Tafel . Zu Wildenten oder
Rebhühnern wird es auf eben diese Art gemacht.

Schnepfenpastete.
Den Teig mache wie den obigen , üherbra-

te die Schnepfen am Spieß , ^so viel du hast,
aber so wenig , daß der rothe Saft heraus-
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lauft , hernach trenschiere sie ordentlich auf
vier oder sechs Theile , und mache den Fasch
auf folgende Art : Nimm das Eingeweid von
den Schnevfen , ein oder zwey Gansleber , ei¬
nen guten Theil geschobenen Speck , ein Stück
von einem Artofel , ein wenig Schalloten und
grünen Peterstl , dieses alles schneide recht fern
zusamm , hernach gib in ein Rejndel ein Stö¬
ckel Butter , gib den Fasch hinein , und laß
es nur ein wenig auf der Glut angehen , dann
nimm es vom Feuer , und laß es angehen,
walke den Teig wie den obigen nur etwas di¬
cker aus dem Boden , gib den halben Fasch
darauf , lege die Schnepfen schön ordentlich
in die Runde , damit kein Bein herausstehe,
g - b den übrigen Fasch darauf , und bedecke es
mit dem Deckel wie oben. Du mußt die
Schnepfenpastete aber allzeit schön gleich und
hoch formiren , damit sie einer Kastrollpaste-
te ähnlich ist ; wenn sie mit dem Deckel be¬
deckt lst , so bestreiche sie mit Eper , und stich
mit einem kleinen Ausstecher , oder Rofenmo-
del was du willst darauf , und belege sie da¬
mit statt dem zwepten Deckel , backe es wie dre
obige , doch nicht länger , als bis der Teig
ausgebacken ist . Wenn sie gebacken ist , so
schreibe sie in der Mitte nur Gulden groß
auf , und gib mit einem kleinen Anrichtlöffel
eine braune Soß , oder eiu wenig Golly hin -?

/ 1
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ein , decke es gleich wieder zu/und gib in ei¬
nem Soffeur die übrige auf die Tafel.

Kastrollpasteten mit Magaronen oder
Schinkenfleckerln.

Nimm ein wohlverzinntes Kastroll , bestrei¬
che es mit Butter , und bestreue es mit Sem - ^
melbröseln , füttere das Kastroll mit Butter¬
teig aus , hernach nimm ein Pfund gute Schin¬
ken , siede es weich , löse die Beine , und haue
sie sammt der Schwarte weg , schneide es mit
dem Schneidemesser klein , reib^ einen Vier¬
ling Parmasankäs , siede ein halb Pfund Ma-
garonen im Wasser , und seihe es auf ein Sreb
ab , gieß einen Schöpflöffelvoll kaltes Wasser
darüber , und laß es recht trocken abseihen,
und kalt werden. Willst du Fleckerl nehmen , ^
so mache was - rey Eyer beycßen , schöne ker-
nigte dünne Fleckerl , schneide sie nach Belie¬
ben , und siede sie ab wie die Magaronen ; nur
gib Acht , daß sie dir im Sieden nicht zusam-
menkleben , hernach fülle die Pastete auf fol¬
gende Art : Nimm nicht gar einen Vierting
Butter , und ein Seitel guten Ram , zuerst
streue etwas Schinken , hernach gib elnen
Theil von den Magaronen oder Fleckerln dar¬
auf , gib zwey Eßlöffelvoll von dem zerfchlr,
chenen Butter , bestreue es mit Parmafan-
käs , gib zwey Löffelvoll Milchram darüber,
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und streue wieder Schinken , gib wieder Mas
garonen oder Fleckerl darauf , und auf solche
Art mache es fort , bis das Kastroll voll ist.
Wenn es ungefüllt ist , so bestreiche es am
Rande mit Eyer , gib einen Deckel darauf,
Mermache den Teig gut , und drücke ihn am
Rande , oder mache einen Auftrieb , bestreiche
es am Deckel mit Eyer . Damit aber nichts in
das Kastroll hineinlauft , so backe es in einem
heißen Ofen Dreyviertelstunde , stürze eS her¬
aus , sobald du sie aus dem Ofen nimmst,
sonst wird es weich . Wer keinen Parmasan-
ka § will , der kann Semmelbrösel nehmen,

Sauerkrautpastele.
Mache ein gut gedünstes Fasankraut , es

muß aber gar nicht suppigt seyn , und laß es
kalt werden , futtere mit dem schon gemeldten
Pastetenteig ein Kastroll aus , gib die Hälfte
von dem kalten Kraut hinein , gib etwas von
klein geschnittenen Artoffeln darauf , trenschie-
re den Fasan schön ordentlich , lege ihn in die
Mitte , bedecke ihn wieder mit Kraut , und ein
wenig Artoffeln , und decke das Kastroll zm,
wie bey den Schinkenfleckerln ; willst du die
Sauerkrautpastete aber aufgesetzt machen , ss
ist nur zu merken , daß der Teig am Boden,
und durchaus etwas dicker gehalten wird , als
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die übrigen Pasteten, und daß du es erst in
der gehörigen Zeit in Ofen gibst , damit sie
vom Ofen gleich kommt , schneide sie aber be¬
vor auf, und gib einen kleinen Anrichtlöffel¬
voll gute braune Soß darein , damit das Kraut
saftig ist ; willst du aber die Pastete bllnd
machen , so schlage ein Serviet oder Papier
darein , und gib das gekochte Kraut hinem.

Käspasteten zu machen.
Nimm Faust großen Brandteig in der

Milch angemacht , rühre ein Großseitel Mtlch-
ram darein , nimm 24 Eyerdötter, ein halb
Pfund Butter , Champignons , Schnittlmg,
Petersik , Charlotten , oder grünen Zwiebel da¬
zu : dieß alles in Butter paßirt , nachdem es
fein geschnitten ist , bis- er steigenwill , alles
in den Teig gethan , reibe ein Pfund Parma-
sankas , ein halb Pfund französischen Käs,
rind rühre ihn auch in Teig , mache auf die
leht einen Schnee von Zwölf Eyern , fülle rs
in die Pastete , schneide , auf die Höhe ei¬
nen Stern von Käs , so ist es fertig.

Pastete vom Termteig.
Nimm zwey Pfund Mchl , ein Pfund

Butter , drey ganze Eyer , und drey Dorrer,
ein halbes Seite! Milchram , salze nach Gut?



dünken , nimm zwey Löffelvoll Germ , mache
den Tejz zusammen , nimm weder Wem noch
Wasser dazu , so ist sie fertig.

Falschen Mjtazyteig.
Nimm ein Pfund fein gestoßene Mandeln,

eine große Nuß großen eingeweichten Tragant,
ffoffe solchen unter die Mandeln . Wenn er
genug gestoßen ist , so mmm ein Pfund Zucker
dazu , thelle es auf vier Theile , ein Theil roch
mit Älkermus , oder Turnisol, ein Theil grün,
ein Therl braun m. it Zimmet , und euren Theil
laß weiß , würge in einen jeden Theil Zucker
hinein , daß er sich walken laßt , drucke ihn in
verschiedene Mödel , lege sie auf Dblad , und
backe sie schön >kühl , so sind sie fertig.

Mandelbachvösen.
Nimm in einen Weidling ein Viertelpfund

gestoßene Mandeln , sechs Loth Zucker , schlage
zwey ganze Eyer , und vier Dotter , darein,
rühre es , bis es schön drck wird , schneide von
Mandeln und Semmeln runde Schnitteln,
tunke sie in die Mandelfull , und bache sie auS
dem Schmalz schön braun , so sind sie fertig,

Zwieback zu macheu.
Nimm ein halb Pfund Zucker in rin Ha-
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sen , schlage zehn ganze Eyer hinein , rühre es
eine Stunde lang , nimm Anis , ein Viertel¬
pfund Mandel dlattelweis geschnitten , schön
gelb in -Ofen geröstet , darunter , auf die letzt
ein halb Pfund Mehl , schütte es in Kapserln
von Papre» , backe es langsam , nimm es her¬
aus , thue das Papier herunter , laß es abküh-
lcn , schneide es , und backe es noch einmahl
schön gelblicht.

Lebzelten zu machen.
Nimm zehn Eyer in ein Haserl , schlage

cs eine Viertelstunde wohl ab , nimm zwey
Pfund Zucker, rühre ihn nach und nach hin¬
ein , rühre es in allem eine Stunde ; dann
nimm ein Pfund , und ein halb Achtel gejähte
Stärk , eine Halbe Mehl , zwey Lo ' h Zimmet,
zwey Loch Nagers , zw«y Loch Nuß' , Lmo-
nieschäler , rühre es durcheinander , drucke es
mit dem Model aus , und laß es über Nacht
stehen , schmiere ein Plattet mit Wachs , und
backe es schön kühl.

Austern zu machen.
Nimm für einen Groschen Tragant , zwölf

Loth fein gestoßene Mandeln , acht Loch Zu¬
cker , ein Loch Cioccolade , ein Loch Bistozh,
Zimitzet , Nagerln , Liemonie , nach Belieben,



,ein Viertelpfund gefaßtes Mehl - mache den
Teig zusamm , drucke die Schalen aus , und
laß es trocknen . Wenn sie getrocknet sind,
streiche sie mtt Eis aus , und laß sie wieder
trocknen : zu den Austern nimm acht Loth Man¬
deln , sechs Loch Zucker , von einem Liemonie
die Schalen und den Saft ; zu dem Wasser
in die Austern nimm acht Loth Zucker , von
zwep Limonien den Saft , fo sind sie fertig.

Mandelkösten zu machen-
Nimm ein halb Pfund Mandeln , ein halb

Pfund Zucker in ein Beck , gieß ein Seikel
Wasser darauf , laß es sieden , bis der Zucker
dick wird , von zweZ Limonien den Saft dar¬
ein , rühre cs auf dem Feuer , bis der Teig
von dem Beck sich schält , nimm hernach den
Teig , drucke die Kosten aus . Wenn der Teig"
zu fest lst , so gieß ein wenig Wasser darauf,
laß ihn warm werden , und so , bis der Teig
gar ist. Wenn sie fertig sind , so stecke sie an
eine Gabel , bestreiche sie mit Eyer , brate sie
über einen Windofen.

Gestiftete Mandelbögeu.
Nimm zwölf Loth gestiftelte Mandeln,

zwölf Loth Zucker in ein Beck , von einem Li-
.rnonie die Schalen , Zimmer und Nägerl dkr-
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unter , vier ganze Eyer , zerrühre eines nach
dem andern , trockne es auf einer Glut langsam
ab : vier Loch gestiftelte Mandeln , fünf Loch
Bistazy , vier Loch Zucker , thue alles darun¬
ter , schneide die Obladen streifelweife, streiche
es nicht gar zu dünn auf , und schön gekraull,
schmiere die Bögen mit Butter , bocke sie schön,
mache ein Eis darauf , laß sie trocknen , so sind
sie fertig.

Pomeranzen-- Gollatschen.
Nimm in einen Weidling zwey Pfund Mehl,

eine Halbe Obers , das laulicht ist , schlage Ey-
erbötter hinein , drey Löffelvoll gute Germ,
salze es , schlage e§ wohl ab , bis er sich vom
Löffel schält , walke ihn aus , schneide ein halb
Pfund Butter darauf , schlage ihn , wie den
Butterteig , schneide Gollatschen , belege sie wie
du willst , bestreiche und zkckere sie , und backe
sie , so" sind sie fertig.

Stangelbrod zu machen.
Nimm ein Viertelfpund Zucker in einen

Weidling , schlage zwey ganze Eyer , und zwey
Dölter hinein , nimm ein Viertelpfund gestoße¬
ne Mandeln , einen halben Nierting gestiftelte
Mandeln , euren halben Vierling gestiftelte Bi-
siazy , Zitronat , zwey Loth gestiftelte Nuß,
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und gestiftelte Pomeranzenschalen , rühre dieß
alles mit ein wenig Mehl durcheinander , mache
von Papier Kapserln , fülle es hinein , und ba¬
cke es fühl ; Wenn es gebacken ist , so nimm es
heraus , und schneide es stangelwelse , backe es
noch einmahl , so rft es. fertig.

BiSkvtcn von Germ zu machen.
Nimm ein halb Pfund Butter , treibe ihtt

wohl ab , schlage acht Eyerdötter hinein , eines
nach dem andern , zwey Löffelvoü Milchram,
zwey Löffelvoll gewasserte Germ , falze eS nach
Gutachten , beutle Anderthalbpfund Mehl hin¬
ein , und walke die Hälfte des Teigs aus , streue
Marillensulzen darauf , die andere Hälfte des
Teigs lege darüber , bestreiche es mit Butter,
und bestreue es mit Zucker , stich es mit dem
Model aus , lege es guf ein Papier , laß es
gehen , hacke es langsam , so sind sie fertige

Semmelbretzel.
Nimm einen halben Viertmg Butter , trei¬

be ihn wohl ab , ein Viertelpfund Mandeln,
geflossen , und abgetrieben , ein Ey und drey
Dotter , einen Vierting gefaßten Zucker / zwölf
harte Eyerdötter fein gehackt , und einen Vier¬
ling , Semmelbrösel und Limonieschalcr , schmie¬
re ein Plattel mit Butter , und belege es mit



Oblab , streiche die Hälfte Teig darauf , giH
Eingemachtes hinein , fülle den übrigen Teig
in die Spritzen , darüber gespritzt., schön kühl
gebacken , so ist es fertig. ^

Dotterbrod.
Nimm einen Vnrting Zucker in einen Weid¬

ling , schlage zehn Eyerdölter hinein , rühre es
schön faumigt , und beul^ es, thue einen Vier¬
ling Mehl dazu , mache Kapserln von Papier,
fülle sie , und backe sie schön kühl. Wenn sie
gebacken sind , so ziehe das Papier herunter,
schneide Schnittet , bestreiche sie mit Marniolcrt,
lege ein Schnittet darauf , mache ein Eis dar¬
auf , so Nicht zu dick ist , bestreiche es mit Bi-
ssazy , und trockne es im ^ ) fen , so ist es fertig.

Drehet zu machen.
Laß in einem Kastroll einen Vierting But¬

ter zergehen , thue einen Vierting Zucker dazu,
rühre es auf dem Feuer , bis eS zu stei¬
gen anfängt , nimm Mehl , wie zu einem
Brandteig , rühre solches auf dem Feuer hin¬
ein , nimm ihn vom Feuer weg , rühre ihn,
bis er kühl wird , schlage ach't oder neun Eyey-
dötter , einen nach dem andern hinein , und
rühre chn wohl ab , lege rhn auf ein Handvoll
Mehl , und würge das Mehl hinein , und ma-

Wieserinn Lochk ». LH. E



che kleine Bretzel davon , bestreiche ihn mit
Butter , streue Anis und gefahten Zucker dar¬
auf , backe sie schön kühl , so sind sie fertig.

Hötschbetschbrod.
Nimm in einen Weidling einen Vierting

Zucker , schlage sechs Eyerdötter darein , rühre
es schön pstaumigt , schlage von der Eyerklar
einen Schnee , und rühre ihn hinein . Wenn
dieser zerrührt ist , so beutle zwey Loth Mehl,
und vier Loth Hötschbeermehl hinein , nur sub¬
til , daß das Mehl zerrührt ist , fülle es in klei¬
ne papierne Kapserln , die geschmiert sind , oder
auch in die Wandeln , backe sie schön kühl , so
sind sie fertig . ^

Englische Bretzel.
Nimm ein Pfund Mehl , ein halb Loch

Zucker , ein wenig Salz in einen Weidling,
nimm zwey Löffelvoll gewasserte Germ , zwölf
Loth Butter , laß ihn warm werden , gieß
Dreyviertelseitel Obers dazu , und gieß es in
das Mehl , schlage den Teig gut ab , schneide
ihn auf ein Blattcl , laß in kalt werden . Am
Sommer lege ihn aufs Eis , und mache Bre¬
tzel ; wenn sie fertig find , so laß sie ein wenig
auf einen warmen Ofen stehen , backe sie schön
heiß heraus , so sind sie fertig.



Mandelteig.
Nimm Mandeln , so viel du willst , wische

sie mit einem Tuch ab , stosse sie fein , nimm
mehr , als die Halste Zucker , stoß ihn dazu,
und schlage Eyerdökter , Liemonieschäler, und
Gewürz dazu , mache Ringeln oder Stängeln
daraus , anstatt Mehl , nimm Zucker zum
Ausmachen , schön kühl gebacken , so sin- sie
fertig.

IW . Von geschalten Mandeln kann man
es auch machen , nur daß man Pahel daraus
macht , und das Gewürz ausbleibt - in die
Mitte ein Gtückel Zitronat , oder Weichsel-
bestreue es mit Zucker , und backe es schön
kühl , so ist es fertig.

KapsnlöiSkoten.
Nimm von zehn Eyern den Schnee , die

Dotter hinein , nimm sechs Loch gefahren Zu¬
cker , und ein Loch Mehl . Wenn dieß wohl
zerrührt ist , gib Geschmäck nach Belieben-
fülle die Kapserln gleich voll an - backe sie schön
kühl / so sind sie fertig. <

Dotterkrapfel.
Nimm einen Vierting Mandeln , stosse si -'-

daß sic nicht öhligt werden, einen Vierting ge-
E »



stoffenen Zucker ; nachdem dreß alles fern ge¬
stoßen ist , thue es in ein Beck , schlage vier
Eyerdötter darein , rühre es auf der Glut so
lang , bis es trocken ist , daß du es m - t dem
Finger nicht mehr leiden kannst , sonach strei¬
che eS auf langlichte Ddlad , backe es schön
kühl , und streue Bistazy darauf , so ist es
fertig.

Tortelletel.
Nimm Zwölf Loch Zucker in einen Weid¬

ling , schlage sechs Eyerdötter hinein , schlage,
oder rühre es , wie einen Biskotenteig , die Klar
schlage zu Schnee , beutle sechs Loch Mehl
dazu , nimm auf die lept ein Pfund gestiftelte
Mandeln , einen Viertiitg Brstazy , emen hal¬
ben Vierling Zitronat , acht eingemachte Nüsse,
dieß alles gestiftelt geschnitten , rühre Llemonie-
schaler darunter , schmiere zwcy Bleche mit But¬
ter , gieß überall die Halste darauf , und strei¬
che es auseinander einen starken Messerrücken
dick , backe es , schneide es , oder stich es rund
oder langlichr , streiche Marmslat darauf , lege
zwey Flecke! zusammen , und backe cs noch ein¬
mahl , so sind sie fertig.

Brioche zu machen.
Von einem Pfund Mehl mache einen Teig
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mit Germ und leichtem Wasser an , wie einen
starker Strudckteig , laß ihn gehen . Wenn er
gegangen ist , so nimm zwey Pfund Mehl^
zwey Pfund Butter , und zwanzig ganze Eye ^,
salze es , nimm Zucker dazu , mache den Teig
an , und nimm den Germteig auch dazu , ar¬
beite ihn wohl ab ) schlage ihn so lang ab,
bis er sich von der Hand und Tafel schalt:
alsdann mache ihn zusamm , schlage ihn in ein
sauberes Tuch ein , und sehe ihn in ein kaltes Ort,
oder Eisgruben , bis den andern Tag , und
mache die Brioche klein oder groß , bestreiche
sie mit Eher , und backe sie recht heiß , so ist
es fertig.

' Kleinbrvd von Semmeltrig.
^ Nimm ein halb Pfund Mehl , 24 Loch
Mundftmmelteig in einen Weidling , Pomeran-
zenöhl ein Eyzungen voll , sprüdle sechs ganze
Eyer in einem Seite ! Obers ab , mache den
Leig mit der Hand im Weidling ab , auf die
leht in währendem Anmachen thue zwölf Loch
gefahren Zucker darfin , schlage ihn mit der
Hand so lang , bis er sich von derselben schält,
schmiere ihn in der Höhe mit Oehl , decke ihn
mit einem säubern Tuch zu , und laß ihn ste¬
hen . Den andern Tag mache kleine runde Lai-
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hrln daraus , lege sie auf ein Pdpier , mit Oehs
geschmiert, schön gebucken , so sind sie fertig.

Zwieback zu machen.
Nimm sechszehn Eyer , ein Pfund gefaß¬

ten Zucker , rühre es auf einer Seite eine Stun¬
de , nimm ein Pfund Mehl , und rühre es un¬
tereinander , doch nur so viel , daß c § durchein¬
ander kömmt , nimm demnach Liemoniefchäler,
Anis , § enik « i , backe es schon , so ist es fertig,

Muskazoni zu machen.
Nimm ein halb Pmnd Mandeln mit den

Schale , schneide sie sch ölt klein , nimm von
klnem Limonie die Schaler , ein Loth Nagerln,
ein Loth Muskatbl .üthc schön grob gestoßen,
Vermischt unter die Mandeln , ein Pfund fei¬
nen Zucker , acht Loth Meh ! , hieß alles mache
mtt zwey oder vier Eyerdöttern zusiunmen , be¬
streiche die Mödel mit sein -. m Zucker, drucke es
heraus , backe es kühl. Wenn sie gebacken sind,
mache ein Wasiereis darauf , so sind sie fertig.

Gute saure Pastete auf eine andere
Art.

Nimm zwey Pfund Mehl , ein halb Pfund
Butter , ein halb Pfund Schmalz , brösle alles
durcheinander , schlage vier -ganze Eyer dsrein,



nimm zwey Löffelooll Milchram , und vier Löf-
felvok Wein dazu , mache den Teig mit einem
frischen Wasser an , wie einen Strudelteig,
würge ihn aber nicht zu viel , walke solchen
halben Finger dick aus , schlage ihn zweymahl
dreyfach , und zweymahl vierfach , als wie man
den Butterteig macht, sodann nimm sechs saubre

.Tauben , schneide ihnen die Zlügerl, Füsserl,
und Halsel ab , und salze sie , nimm in eine
Rein halb Eßig , und halben Theil Wasser,
etwas Lorberblalter " , Rosmarin , Kutelkraut,
Zwibelhaperl und Gewürz , laß es dünsten,
und zugedeckter auskühlen , mache den Force
über die Tauben , mit Lorber , um zwey Kreu¬
tzer Sardeln , zwey Kreutzer Kabri , schwarze
Brodschmollen in der̂ Beitz geweicht , backe
Zwibelhapel darunter , und . besteckt, walke den
Teig einen halben Finger dick aus , lege auf
den Boden ein wenig Force , lege die Tauben
ordentlich darauf , mache eine Form , wie dir
willst , so ist sie fertig.

Germstrauben.
Nimm achtzehn Loth Mehl in ein Haferl,

zwölf ganze Eyer , zwey Dotter , zwey Löffel¬
voll Germ , etwas mehr, als ein halbes Seitel
Milch , ein halb Loth Schmalz in die Mrlch,
salze , und mache den Teig an , setze das Schmatz



gleich «ruf das Feuer , denn der Teig ist gleich
gegangen , das Schmalz aber muß heiß wer¬
den , backe sie heraus , so sind sie fertig.

Lorten
Germ - Torte.

Treibe ein Pfund Butter faumicht ab,
schlage ein ganzes Ep und acht Dökter dar¬
an , jedes wohl zerrührt , gib einen guten Löf»
felvoll Germ dazu , treibe sie auch eine Weile
mit ab , hernach nimm um einen Kreuzer lau¬
lichtes Süßobers , ein halb Pfund gefahtes
Mehl und einen Vierting Zucker , rühre al¬
les gut durcheinander , gib die Hälfte auf ein
Tortenplattel , gib Eingemachtes darein , strei¬
che den übrigen halben Theil darüber , und
laß es ein wenig gehen , bestreiche es mit ab¬
geschlagener Eyerklar , streue Zucker darauf /
und backe es langsam.

Gesottene Torte.
Nimm ein Pfund fein gestoßene Mandel,

daß sie aber nicht öhligt sind , hernach nimm



ein halb Pfund Zucker , gieß ein halbes Gei¬
let Wasser darauf, und laß ihn sieden , bls er
sich spinnet , hernach gib es unter die Mandel,
rühre es wohl untereinander , schlage sechs Eu-
erdötter , eines nach dem andern wohl , zer¬
rührt , hinein , und rühre es bey einer Halden
Stunde ; nimm sodann einen halben Vierting
Zitronad , zwey Loth Bistazy , von - einem Li-
monie die Schaler , schneide dieses alles klein,
und rühre es unter die Mandel , nimsii auch
von zwey Limonien den Saft , damittsie schön
aufgehen , chernach schmiere das Platte! mit
Butter , lege Dblad daraus , fülle den Teig
hinem , mache einen Reif herum , und hacke
as schön kühl.

Geschobene Torte.
Nimm zwey Pfund gefahren Zücker in

einen Weidling , nimm von zwey Limonien
die Schaler und den Saft , von sieben oder
zehn Eyerklar den Schnee , rühre ein schönes
Eis , nimm anderthalb Pfund Mandel , ein
halb Pfund gestifkelte Bisiazy , theile die Man¬
del auf dreh Theile , das Cis auf vier Theile,
unter einem Theil Mandel , mmm Bistazy
und Spinattopsen , yofse den Spinat klein,
rühre in durch ein Tuch , gieß ein wenig Was¬
ser m ein Psandel , laß es aufsieden , gieß



den Saft hinein , und laß ihn einen Sud mit
aufthun , seihe ihn auf ein Sieb : nimm ihn
zu , den Bistazy , rühre es wohl durcheinander,
zu den rothen nimm Alkermes , zu den brau¬
nen nimm Cioccalade oder Zimmet , den letz¬
ten lasse weiß , schmiere die Platte ! mit Wachs
subtil , streiche die Farben schön dünn da¬
rauf , backe es kühl , daß die Farben nicht
braun werden , schiebe es mit einem Nudelschau-
ferl , fetze es auf ein Bergplattel , und trockne
es im Ofen.

Schmalz -Torte.
Nimm Dreyviertelpfund Schmalz , trei¬

be es faumigt ab , schlage vierzehn Eyerdöt-
jer darein , hernach nimm ein halb Pfund Zu¬
cker , Dreyviertelpfund Mehl , von einer Li-
monie die Schalen , streiche es halben Theil
auf ein Platte ! , fülle Eingemachtes hinein,
lege die Stängel darauf , mache um die Mit¬
te einen Reif , und backe es schon kühl.

Harte Eyertorte.
Nimm ein halb Pfund Butter , ein halb

Pfund Mehl , brösle es ab , nimm ein halb
Pfund Zucker , acht harte fein geschnittene Eye
er und Limvnieschalen , mache dieses alles zu¬
sammen , und nimm den halben Theil auf
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ein Platte ! , fülle Eingesotkenes hinein , mache
einen Gattern därauf , bestreiche es mit Eyer-
klar , streue Zucker darauf , und backe es schon.

Gesp 'Hie Torte.
Nimm zwey Pfund Mandel , stosse es

klein , netze sie aber mit Eyklar , damit sie
nicht öhliqt werden , hernach nimmm zwey
Pfund gefähten Zucker , und für sechs Kreu¬
tzer Tragant , welcher aber wohl geweicht seyn
muß , ein Loth NÜgerl , ein Loch Zimmet,
zwey Muskatnüße , von zwey Limonien den
Saft , wie auch die Schalen , von zwey Ey --

^ erklär den Schnee , stoffe dieses alles wohl
durcheinander , hernach belege ein Bcrgplattel
mit Oblad , nimm eine Slernfpritzen , drucke
das Platt voll an , fetze es in Ofen , und laß
es schön kühl backen . Wenn es gebacken ist,
so drucke es wieder voll an , backe es wieder,
und so fort , bis der Telg gar ist , und wenn
es ganz gebacken ist , so mache ein Eis darauf.

Eine andere Gattung Schmalz-
Torte.

Nimm ein Pfund Schmalz , treibe es
schön ob , schlage sechs Eyerdötter und zwey
ganze Ey - r , eines mach dem andern wohl zer¬
rührt hinein , hernach nimm ein Viertelpfund



Zucker , ein Viertelpfund Mandel , von einem
Limome die Schaler , und auf die letzt ein
halb Pfund Mehl , rühre es durcheinander,
streiche es Halden Theil auf ein Platte ! , fäl¬
le Eingemachtes hinein , mache Stängel dorauf,
und backe es schön.

Englische Mandrlkorte.
, Nimm Dreyviertelpfund Zucker , laß ihn

sieden , bis er dick wird , nimm ein und ein
Viertelpfund gestoßene Mandel darunter , trock¬
ne es wohl ab , gib fünf Eyer , eines nach
dem andern hinein , rühre e§ eine ganze Stun¬
de , schlage auf Sie letzt zwey Dotter , und
von der Klar einen Schnee dazu : hernach
nimm einen halben Vierting Zitronad , Limo-
niefchqlen , etwas Zimmet , Nagerl , von ei¬
nem Limonie den Saft , rühre alles durcheinan¬
der , bestreiche das Platte ! mit Butter , belege
es mit Dblad , und gib den Teig hinein,

Kleyen- Torte.
Nimm Dreyviertelpfund Mandel , putze

sie mit einem Tuch ab , stoße sie mit der Schä¬
ler , und laß es durch ein Nudelsteb in einen
Werdling laufen , hernach nimm Dreyoiertel-
pfund Zucker dazu , schlage zwölf ganze Eyer,
Rnd achtzehn Döttcr , eines nach dem andern
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wohl zerrührt hinein , die Dotter müssen aber
allein hineinkommen, und dle Klar zum Schnee,
rühre ês eine Stunde lang , hernach nimm
vier Loth Zitronade , ein halb Loch Zlnumf,
ein halb Loch Nagerl , von einem Limome
die Schaler , schneide dieses alles klein , und
nimm es darunter , hernach schmiere ein Plat¬
te ! mit Butter , belege es sammt den Reif mit
Oblad , gib den Teig hinein , backe cs schön
kühl , und mache ein Eis darauf.

Mandeltorte.
Nimm ein halb Pfund Mandel , stosse fle>

und nimm ein halb Pfund Zucker , von einem
Limonie die Schäler aber klein geschnitten,
gib dieses allein in einen Meidling , schlage
sechs ganze Eper und zwölf Dötker darein,
und rühre es eine ganze Stunde ; in die Tor¬
te kann man auch Cioccolade nehmen , wenn
man es schwarz haben will , gibt man sie so¬
dann in einen Model oder Reif , und backet
es bcp einer Stunde.

Schwarze Brodtorte.
Nimm ein Pfund Mandel , siosse sie aber

nicht gar zu viel , ein Pfund Zucker , 42 Ey-
er , zwölf ganze , und dreyßig Dötker , von
ZweyPomeranzen und zwey Limonim die Scha-
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len , vier Loch Bistazpblattel , acht Loch Zi-
tronad aber gestiftelte, dreyLoth Zimmer , ern
Loch Nagerl , zwey Muskatnüße grob gestossen,
drey Loch geriebenes schwarzes Brod , es muff
aber mit schwarzem Wein / oder mir Pome¬
ranzensaft , aber nicht zu naß , angefuchttt
werden , es muß zwey Stunden gerührt , auch
muß auf die letzt das Brod mit den uunqen
vermischt werden , backe es zwey Stunde / rrza--
che ein Eis von gesichelten Bisiazy darauf.

Torte von süssen Pomeranzen.
Nttnm ein Pfund gestosiene ' Mandel , ein

halb Pfund Zucker, achtzehn harte Eyerdöt-
ter , fünf süsse Pomeranzen , reibe es auf ei¬
nem Reibersen , und stoch sie klein unter die
Mandel , treibe sechs Loch frischen Butter fau-
migt ab , nimm die Mandel dazu , und rühre
es eine Viertelstunde , hernach nimm die Ey-
erdötter , stoch sie , und gib es hinein : nach
diesem nimm sieben Loth Mehl , rühre ' es nur
so viel , daß es untereinander kommt , hernach
schmiere ein Platte ! mit Butter , lege Oblad
darauf , streiche den halben Theil darauf , fül¬
le ein was du hast , gib den übrigen Teig in
die Spritzen , spritze ihn darauf , backe es schon
kühl , uyd gib ein Wachreis darausi

/
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Köstentorte.
Nimm Dreyviertelpfund Kosten , siede sie

als wie ein hartes Ey , hernach löse sie aus,
und nimm anderthalb Bierting ausgelöste Ko¬
sten , hacke sie klein als rrue einen Gries,
gib ste in einen Weidling , nimm anderthalb
Vierling , geflossenen Zucker , einen halben Vier¬
ling Mandel , vier Eyerdötter , Nagerl , Zim-
met , Muskaiblüthe , Muskatnuß , rühre alles
mitsammen eine ganze Stunde , hernach ma¬
che die Eyerklar zum Schnee , schneide gewür¬
felte Limonieschalen , wie auch Zitronad,
und gib es darunter , schneide Dblad , gib
den Teig darauf , und backe es schön kühlt

Torte auf eine andere Art.
Nimm ein Pfund Mehl , und ein halb

Pfund Butter , die Halste Butter zerbröckle,
und^ gib es unter das Mehl , die andere Hälf¬
te aber laß zerschleichen, aber schön kühl, her¬
nach mache den Teig mit dem zerschlichenen
Butter , und zwey Eyerdötter an , mache da¬
von die Torte , und gib Zucker darauss

. Diskotentorte.
Nimm in ein . sauberes Häfen ein Pfund

Zucker , schlage 24 Eyerdötter darein , und
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fange es gleich an zu rühren , mache von zwölf
Eye - klar einen festen Schnee , und gib ihn
hir ein , rühre es eine gute Stunde , zuletzt
Iva ge ein Pfund wohl getrocknetes Mundmehl
oder so viel Starkmehl , rühre es nur so viel,
daß das Mehl durcheinander kömmt , und gib
ft m geschmttene Lrmonieschalen dazu , hernach
ach es in einen geschnürtenModel , oder in ein
Tarttnplattrl , backe es bey Fünfviertelstunde
reche küh ! , und mache ein Eis darauf , wie
auf andere Torten.

Berg - Lotte.
Nimm ein Pfund geschwüllte Mandeln,

schneide sie klein , schneide einer , halben Vierting
Zttronad darunter , die Schaler von einem Li-
monie , nimm Alkermes , fülle es an , ein halb
Loch Zimmet , Dreyyiertelpfund Zucker , schla¬
ge ein ganzes Ey und einen Dotter darein,
rühre es durcheinander , nimm ein Bergplattel
mit Dblad belegt , streiche den Teig darauf,
lege den Reif herum ; es muß aber unter sich
höher , als oben seyn , schön kühl gebacken,
und allerhand Eis darauf gemacht.

Mürbe Dreßerl.
Nimm ein halb Pfund Mehl , sechs Loch

Butter , sechs Loch Zucker , fünf oder sechs



Eperdötter , ein wenig Avis darunter , mache
kleine Bußel daraus , bestreiche sie mit Eyer-
klar streue groben Zucker darauf - und backe
pe schön kühl.

Mandelbögcn.
, Nimm zehn Loch Mandeln , einen Vier¬

ling Zucker grossen , schlage von drey Ehern
den Schnee darunter , streiche den Teig Mef-
serruckendick auf zwey Fingerbreite Oblad,
schmiere die Bögen mit Butter , backe es . schon
gelb , mache ein Eis darauf, - und bestreue es
mit Bistazp.

EiSkrapfel.
Nimm in ein Becken ein Pfund Zucker,

schlage fünf Eyerklar darein , rühre es auf
einer Glut , bis es warm wird , hernach rühre
LZ Loch klein gestoßene Mandeln darein , rühre
es erne halbe Viertelstund auf der Glut , her¬
nach nimm Oblad ^ mache schöne Krapferl,
backe es schön kühl , daß sie aber resch bleiben/

Mehlkranzel.
Nimm auf ein Nudelbrett einen Vierting

gesiebten Zucker , sechs Loch Mundmchl , klein
geschnittene Liernonieschalen, nimm Gewürz nach
Belieben , schlage in ein Haferl ein ganzes Ep,
. Wieserinn Kochb. r . Th 8



rühre es gut untereinander, wache damit dm
Teig an , mische ein wenig Mehl und Zucker
untereinander , und besäe damit den Müdes,
trockne es schön aus , schnnere ein Blech mit ein
wenig Butter , lege cs darauf , und backe es
kühl.

Braune Mandelbögen.
Nimm ein halb Pfund Mandeln klaube

die Schalen sauber weg , und rüple sie n lt
einem Tuch ab , schneide sie mit einem Schneid¬
eisen , und fahe sie durch ein Nudelreikfrl , her¬
nach nimm ein halb Pfund Zucker , stofse und
fahe ihn , und mische ihn unter die Mandel,
alsdann nimm gestoßenen Zimmet , Nagerl,
und Liemoniefchalen , dann fünf Eyerklar,
und mache einen Teig daraus . Nimm Oblad,
schneide sie zwey Fingerbreit, und ein Finger¬
lang , schmiere die Oblad mit Eyerklar , und
gib den Teig auf die Obladen , und schmiere
die blechernen Bögen mit Butter , alsdann le¬
ge die gemachten Bögen darauf , und backe
es schön kühl , hernach mache ein Eis , be¬
streiche damit die gebackenen Bögen, und streue
etwas klein geschnittene Bistazp darauf.

Gebackene Grcm.
Mache die Grem wie die vorigen , nur



ein wenig dicker , und laß es auf dem Feuer
.gut ausrochen , gib es auf ein Plattel , und
laß es t'alr werden , hernach schneide Stängel
daraus , tunke es in abgeschlagene Eyerein,
walze es in weißen Semmelbröseln um , und
backe es aus dem Schmalz.

Geschobene Bögen.
Nimm ein Pfund blattelt geschnittene Man¬

deln , ein Pfund Zucker , von drey Eyern die
Klar , die Schaler von einem Limome , und
von einem den Safe , rühre ein Eis , die
Mandeln hinein , schmiere ein Platte ! mit
Wachs , streiche die Mandel Hand breit auf,
du mußt es nach Art der Krapfen anstreichen.
Wenn sie geschoben sind , streue Zucker darauf,
daß es ein Eis bekommt , backe ste , und
wenn sie gebacken find , wie die Mandelbögen,
so biege sie über einen Nudelwalker , dann sind
sie fertig.

Mandelzeltel.
Nimm einen Bterung Mandeln , einen

Vierling gesuden Zucker , und . etliche Tropfen
Llmonlesaf '- , von zw .- y Zyerklnr den Schnee,
stoße es so ! ana , bis " s vom Löffel fallt , nimm
es heraus , und welke es Messerrücken dick
aus , fülle Marmolat hinein , lege wieder ein

F 2



Batzel darauf, backe es schön . Wenn sie ge¬
backen sind , mache ein weisses Eis darauf,
trockne sie , so sind sie fertig.

Zrrcktttrig zu machen.
Nimm ein Pfund Zucker , ein Pfund ge¬

stoßene Mandeln , ein Pfund Mehl , schlage
sechs ganze Eper zum Faum , mache den Teig
an , nimm Anis und Llmonieschäler dazu,
schneide daraus was du wistst , Ringel , Bre¬
tzel , oder Model susdrucken , schmiere ein
Blech mit Butter ganz subtil , backe es nicht
zu gah , bestreiche es mit Wasser , mache ein
Eis darauf , so ist es gut und fertig.

Biskotcnbögen.
Nimm acht Loch Zucker in einen Weid¬

ling , schlage vier Eyerdötker , und die Klar
von zwey Eyern zum Schnee, nimm den Zu¬
cker , rühre es eine gute Welle . Hernach nimm
von acht Loch Mandeln den halben Theil,
stoß ihn klein , und mische ihn unter das Ge¬
rührte. Wenn die Mandeln vermischt sind,
so nimmt man auch vier Loch Mehl dazu,
und mischt alles wohl zusammen. Hernach
schmiert man ein Blech mit Wachs , und
streichet diesen eben gemachten Teig Messerrü¬
cken dick darauf , dann streuet man die übri-
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gen Vier Loch Mandel , gestiftelt geschnitten,
darauf , und dann back- t man sie ganz gelb ,
entweder in einem Dfen , oder in einer Tor¬
tenpfanne . Wenn es gebacken ist , so schnei¬
det man aus den Gebackenen Bögen , so groß
als cs beliebt, und leget sie geschwind über
den Nudelwalker , weil sie sonst zu starr unL
unbiegsam würden . Man kann auch ein
darauf machen , und Bistazp darauf streuen.
Kremwandel von Mandeln und Fanille.

Von eitlem Seitel Tibers , und vier guten
Löff- ln Mutidmchl machet man ein Kindskoch,
laßt e § gut auskochen, und hernach auf einem
Teller auskühlen . Alsdann treibet man einen
Vierting Butter , und einen Vierling klein ge¬
stoßene Mandeln in einem Weidling gut ab.
Hernach gibt man sieben Eyerdötter , und sie¬
den Loffelooll Koch wechselweise nach und nach
hinein , und rühret immer , dann schlägt man
von Ken sieben Eyern die Klar zu einem Schnee,
gibt ihn auch nach und nach hinein , unk
rührt ihn schön pflaumicht ab. Nachdem
stoßet man um zehn Kreutzer Fanille , nimmt
sieben Loch Zucker , und gibt nach Augenmaß
Limonieschälerl , und um sechs Kreuzer ge¬
schnittenen Zitronad hinein . Man füttert die
Mandel mit Butterteig , füllet sie nicht gar
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" voll an , besäet sie mit Zucker , und backet sie
ganz gemach.

Semmclbrösel-Wandeln.
Nimm ein Viertelpfund Zucker in ein Ha¬

fen , schlage vier ganze Eyer und vier Dotter
darein , rühre es eine halbe Stunde lang , ' daß
e- schön dick wird , nimm zwey Loch Bistazy,
schneide sie klein , nimm dw Schäler von ei¬
nem Limonie , wie auch vier Loth Semmelbrö-
sel auf die letzt dazu , schmiere die Wandel mit
Butter , und fülle sie nicht voll an, schön kühl
gebacken , so sind sie fertig . ,

Mandelrrandel.
Nimm acht Lvth gefchwüllte Mandeln,

siojse sie fein , daß sie aber nicht öhlicht wer¬
den , nimm acht Loth gefahren Zucker , thue
alles- in einen Meidling , rühre drey,ganze Eyer,
und sechs Dotter nach und nach hinein , nimm
Limonieschaler dazu , fülle es in die Wandel,
hacke es ganz kühl , so sind sie fertig»

Gateauwandel.
Ein halb Pfund Butter schön psiaumigt

abgetrieben, schlage vier Eher , eines nach dem
andern , hinein : alsdann , thue ein halb Pfund
Zucker , ein wenig Muskathblüthe , etwas Obers

«



und auf die letzt zehn Loch Mehl hinein ge¬
beutelt , beschmiere die Wandeln mit Butter,
fülle den A 'ig ein , glatt überstrichen , ein
wenig Zucker mit Mehl vermischt , die Höhe
damit bestreuet , und schön kühl gebacken , so
ist es fertig.

. Ragout - Wandel.
Walke den Butterteig Messerrücken dick

aus , schneide viereckigte Fleckel daraus , füt¬
tere die gekrausten Wandel mit diesem Teig,
gib kaltes Ragout hinein , bestreiche sie inwen¬
dig mit Eyern , decke es mit einem Fleckel zu,
richte es auf ein Backblech , und backe es im
Ofen , oder Tortenpfanne . Das Ragout in
die Wandel mache auf folgende Art : Schnei¬
de einen guten Theil Schampion gewürfelt,
paßire es in Butter , damit sie schon weiß
bleiben , hernach nimm ein halbes Seitel grü¬
ne Erbsen , blanfchire es im Wasser , seihe
sie ab , und gib es zu den Schampion , her¬
nach nimm eine Kalberbrieß , oder etwelche
lämmerne Brüste ! , schneide es auch gewürfelt,
und gib es zu den obigen . Wenn diese Stü¬
cke passirt sind , so staube ein klein wenig Mehl
darauf , rühre es ein paarmahl um , gieß ein
klein wenig Suppe daran , und laß es ganz
dick einsiedcn , löse von ein paar Groschen
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Krebsen die Schweife ! aus , schneide es auch
gewürfelt , und gib es auf die lehr hinein , !e-
Alere es mit einem Eydotter , salze es und gib
km wnig Muska ^l^üthe daran . '

K6 . Dleses Ragout kannst du auch in
d -e Krebsbecherl , kleinen Wandel , und in dre
R sollen geben.

Mark - Wandel. >
Futtere die Wandel mit dem obigen But»

tertetg ans , . und gib die Mandelsülle hinein,
di aui folgende Art gemacht wird : Schwölle
ermri Bierttng Mandel , stosse sic klein , daß
sie aber nicht öyl ' gt werden , befeuchte es un¬
ter dem S össen mir Limomesaft , und gib es
in »eine Weidling : hernach nimm einen Vier¬
ling s in gefahren Zucker , vermische ihn unter
die Mandel , schlage von neun frrschen Eyern
die Dotter hinein , rühre es aber immer um,
schlage von drey Eyerklar einen schön festen
Schnee , gib ihn auch dazu hinein , rühre es
auf einer Seite eine ganze Stunde , hernach
mi 'che darunter um dreh Kreutzer Mark , zwey
Loch Bistazy , zwey Loch Zitronade , und ein
wenig fern geschnittene Lrmonieschalen, schnei¬
de alles klein gewürfelt zusammen , fülle die
mit Teig gefütterten Wandel , aber nicht gar
zu voll an , sonst gehen sie dir im Backen über,



und backe es der Tortenpfanne , oben müs¬
sen sie aber ein ganz gemaches Feuer haben,
und auch langsam gebacken werden.

AuffRlr- Wmdrl.
Walke den Butlerteig wie oben , stich ihn

aus wie zu den Hascheepasteteln, und wenn
du genug F ' lckerl . ausgestochen hast , so strch
die andere Halste in der Mitte mit dem klei¬
neren Ausstecher ein Löchtl aus , bestreiche die
zum Boden gehörigen mit abgeschlagenen Ey-
erm, gib von dem schön oben gemeldten Haschee
ein w mg darauf , und lege den obigen Theil
darüber , b -streiche es wie die Hascheepastetel,
lege sie auf ein Backblech , und lege es schön
heraus ; bevor du sie in Dfen legest , so lege
die kremen Hüllerl darauf , damit sie im Backen
nicht aussperen . Wenn sie gebacken sind , so
nimm dre Hullerl Herunter , fälle mit , einem
Eßlöffel in ein jedes Pastetel ein wenig Soff,
und lege die Austern oben darauf . Die Au¬
stern richte auf folgende Art zu : Nimm sie aus
den Schalen heraus , putze das um den Rand
befindliche schwarze Häutel sauber weg,  pa-
ßlre sie ein wenig im Buttes , gib etwas Mus --
katblüche dazu , gieß einen Anrichtlöffelvoll gu¬
te braune Soß,  und besonders den Saft , der
in den Austernschalen zurückbleibt , hinein ,



gib auch ein klein wenig Limoniesaft daran,
und laß es mit diesem einen Sud aufthun.
Auf diese Art sind sie auch in andere Speisen
zuzurichten.

Krebsbecherl.
Nimm um zwey oder drey Kreutzer Sem¬

mel , reibe es ab , und schneide es in Schnit¬
te ! , gieß so viel kalte Milch darauf , daß sie
durch und durch weich werden : hernach gieß
die Milch davon weg , trockne die Semmel
auf der Hlut ab , wie den Brandteig , gib so¬
dann einen guten Bierting Krebsbutter darein,
rühre es aber mit dein Löffel so lang durch¬
einander , bis der Butter mit der Semmel
wohl vermengt ist , hernach gib es in einen
Weidling , und laß es kalt werden , alsdann
treibe es mit dem Kochlöffel recht faumigt ab,
schlage sechs Eyer , zwep ganze und vier Dot¬
ter daran , aber jedes wohl zerrührt , hernach
zuckere , und falze es , und nimm die Krebs-
hecherl , bestreiche sie mit Krebsbutter , besäe
sie - mit feinen Semmelbröseln , ziehe auf ein
Backblech, einen dünn ausgewalkten Butter,
oder mürben Teig , stelle die Krebsbecherl in
der Ordnung darauf , fülle sie mit dem ge¬
hörigen Krebsfafch über die Halste voll an,
thue den Fasch in der Mitte mit dem Messer



auseinander , gib einen Cßlösselvoll von dem
obigen Ragout darein , bedecke sie wieder mit
Krebsfasch , mache es mit dem Messer schön
zufamrn , und backe es ganz gemach . Von
diesem nähmlichen Fasch aber werden Krebs¬
wandel , Krebskoch mit oder ohne Ragout an
Fleisch - oder Fasttagen gemacht . Den Krebs¬
butter zu machen : Löse von zwölf gesottenen
Krebsen die Schalen heraus , stosse es im Mör¬
ser recht klein , gib mehrmals einen Vierling
Butter darein , stosse es abermahl gut durch¬
einander , gib es in ein Remdel , gieß ein
wenig kaltes Wasser daran , und laß es auf
einer gemachen Glut schön aufsieden , hernach
nimm es vom Feuer , laß es ein wenig abküh-
len , und seihe es durch em Tuch , drucke es
aber gut durch , damit nicht zu viel Butter
im Tuch bleibt , und lasse es kalt werden , da¬
mit sich das Wasser zu Boden seht.

Reisbecherl.
Nimm einen guten Theil Reis , wasche

.ihn sauber aus , trockne ihn mit einem Tuch
ab , hernach gib in eine Rein ein Stück But¬
ter , etwelche Gchampion , ein wenig spani¬
schen Zwibel mit einem Gewürznagel besteckt,
ein Stücke ! Mark , und ein Stücke ! Schinken ,

^gib den Reis hinein «, und laß ihn dünsten,
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gib mit einer guten Schu Saft daran , und
müß aiich viele Fette haben . Wenn er dick
und fett , auch durch und durch weich ist , so
nimm ihn vom Feuer , und laß ihn ein wenig
abkühlen , hernach legire ihn mit zwey oder
drep Eyerdöttern , und laß ihn ganz kalt wer¬
den : alsdann nimm die Krebsbecherl wie oben,
bestreiche es mit SemmelbrZfeln , fülle es mit
dem Reis halben Theil voll an , gib Haschee
oder Reis daran , zu dem Haschee mußt du
ab "r keinen Liemoniefaft dazu geben , hernach
decke sie mit Reis zu , der Reis zu dem obi¬
gen Theil wird aber mit Spinattopfen grün
gemacht , bernach gib es in L) fen, . aber nicht
zu lang , sie bleiben um und um weiß/ und in
der Mitte grün . Diesen Reis kannst du auch
auf eine Schüssel geben mit Parmasankas und
Butter weiß , auch kannst du ihn im Back¬
ofen wie die Pastetel backen , uyd in die Mit¬
te geben.

Offene Ragout- Wandel»
Walke den Butterteig Messerruckendickaus,

stich es MlL dem Ausstecherl . wie die Austern¬
wandel aus , bestreiche es und backe es aber
ungefüllt . Wenn du anrichtest , so fälle mit
einem Eßlöffel das Ragout hinein , wie schon
oben bry den Ragoutwandeln ist gemeldet wor¬
den ; jedoch ist zu merken , daß es in diese
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Wandel warm eingefüllt , und etwas flüßiger
seyn muß.

Mollen vom Teig.
Nimm einen Vierling Mehl , und eben so

viel süssen Butter , brösle es woyl durcheinan¬
der ab , hernach nimm zwey Eyerdötter , ei¬
nen Lösselvoll Milchram , und ein wenig Wein,
mache den Teig nicht gar zu fest an , schlage
ihn einigemahl zufamm , wie den Butterreig;
wenn er recht fein ist , so laß ihn rasten , und
wenn du ihn brauchst , so walke ihn so stark,
als du nur immer kannst, aus , bestreiche den
Flecken mit Eyekn , gib Haschee von allen Gat¬
tungen darauf , doch muß es allzeit mit Eyer-
dötlcr legiert seyn , formire sie wie die Schlick-
krapfel , ein andctsmahl kannst du sie auch
fingerdick , und fingerlang zusammenrollen , sie
müssen aber unten und oben mit Eycrn be¬
strichen werden , damit sie im Backen
nicht aufgehen , hernach schlage ganze Eyer
mit einem Messer ab , tunke sie ein , und keh¬
re sie. in schön weißen Semmelbröseln um,
und backe sie aus schönem frischen Schmalz.
Man kann auch ein frikasirtcs Hendel , oder
kleine lammcrne Karbenadel in Frikasse in
eben diesen Teig anstatt den Risollen geben;

'doch ist zu merken , daß von Heyden die Bei-



nel herausschauen , und der Teig gut mit Ey-
eru bestrichen , auch das Bändel fest zusamm-
gemacht , es muß auch das Smalz hiezu gut
heiß werdet, , und daß es gar keinenFaum hat.

Lblad - Nisollcn.
Schneide von einer großen Oblad drep

singerdreite Streife ! , tunke es in das Wasser,
damtt es weich wird , hernach lege es auf das
Brett , gib darauf ein kaltes Ragout , oder
Haschee , rolle es zusamm wie die Würstel,
vermache es oben und unten gut , damit sie
im Backen nicht aufgehen , tunke es in Eyer
und Semmelbrösel ein , und backe es aus
dem Schmalz . DasKonfumee , und die Hirn-
tvürstel werden auf diefe Art gemacht , sie
können mit oder ohne Oblad gebacken , und
statt Nisollen gegeben werden.

Augsburger Wandel.
Nimm acht Loch Butter , treibe ihn ab,

schlage zwölf Eperdötter , eines nach dem an¬
dern hinein , schlage von drey Eyern den Schnee,
nimm zwey Lösselvoll Germ , ein halbes Seitel
Obers , zehn Loch Mehl , trockne es , und
rühre es nur so lang , bis es untereinander
ist , nimm etwas Liemoniefchaler, Weinberlrr
und Zucker , schmiere die Wandeln , fülle eS



halben Lheil voll an , laß sie gehen , bis sie
voll werden , backe sie schön kühl , so sind sie
fertig. ^

Wandel von bitter» Mandeln.
Nimm ein halb Pfund von bittern , und

ein halb Pfund von süssen Mandeln , siosse
sie klein , nimm einen Bierting Zucker mit
Eyerklar berußt, Eyerklar so viel, bis es dick¬
licht wird , mache hernach die Bahel auf ein
geschnürtes Papier oder Oblad heraus , backe
sie kühl , so sind sie gut ; willst sie aber süß
machen , so nimm süsse Mandeln , du kannst
auch Mandelzeltel daraus machen.

Markwandeln.
Nimm ein halb Pfund gcröste , und klein

geflossene Mandeln , ein halb Pfund Zucker,
brösle es untereinander ab , schlage in ein
Haferl fünf ganze Eyer , und neun Dötter,
schlage es wohl ab , und rühre e§ unter die
Mandeln nach und nach , rühre es eine ganze
Stunde , nimm einen Bierting Zitronat , ei¬
nen Vierting Mark , gewürfelt geschnitten,
die Wandel mit Butterteig ausgefüttert , fülle
es voll an , und backe sie schön.
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Gerührte Gmnwaiitel.
Nimm vier Löth Butter , rin Loch Schmal '/

treibe es wohl ab , schlage zwey ganze Ep
und viek Dotter , eines nach dem ander -- da¬
rein ^ nimm drey Löffelvoll M ich , und so
viel Germ , und acht Loch Mchl , mach 'Wan¬
deln daraus , schmiere die Wandeln mtt Schmatt,
backe sie schön , so sind sie- fee . ig.

Disketeutvrten - oder Disiolenivandel.
Man nimmt sichszehn ganze Ly r ao - r

die Vögerl weg , und nebst diesen noch acht
Dotter . Diese Eyer und Dotter rüyrt tnan
eine , gute Viertelstunde m einem H ?fen ab j
alsdann nimmt man ern Pfund f- r -e g sahnn
Zucker , und thut ihn in dre abgesüyrn -n
er , und rührt es wieder eine ganze Stunde
ab, : man mischt alsdann ein hrlb Pf rno fer¬
nes Slarkmehl und Limonieschalert darunter.
Hernach schmiert man ein T r enplatrel oder
Wandel mit Butter , füllt diesen Lug hinem,
und backet es in einem Ofen oder Tortenvfan-
ne ganz gemach und ganz kühl , alsdann ist
die Blskotentorte , oder die Biskotenwandek
fertig . Man kann auch ein Eis darauf ma¬
chen . Es ist wohl zu merken , daß man es
ein? ganze Stunde backen lassen muß.-
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Erdapfelwandcl. ^
Ztt ; sechs Loch geschtpöllt und geriebenen

Erdäpfeln mmmt man vier L -oth Zucker , zwey
Eyer , und vier Dötter , eines nach dem an¬
dern hl nein gerührt ^ undninimt auf die letzt
von einem Halden Lt nonie die Schäler , rührt
es in allem eine gute Halde Stunde , und ba¬
cket sie kühl , so sind sie fertig.

Diskotrnwandel.
Nimm in Hum Hafen acht Loth gefahten

Zucker , schlage vier ganze Eyer und Dötter
hinein , rüyre e§, eine Viertelstunde auf einer
Seite , nimm drey -MH felms Haarbuder
rin Loch schönes Mchl , rühre aber das Äieh»
mit dem Hiardud -er ylcht viel , schmiere drf
Wandeln, - fülle es darein , und backe sie schön?

M ' ^ ö ch > k.

Wandeln, - fülle es darein , und backe sie schön?

Butte, koch.
Nimm zwanzig Loth Butter , treibe ihn

schön ab , mmm sechzehn Eher , schlage ci-
Wlesermn Koch . i . Th. ^

/

/
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ries nach dem andern hinein - nimm zwölf Lach
Zucker , von einem Limonie die Schaler dazu,
und mit einen. Reif vom Teig wohl verwahrt,
schön kühl gebacken , so ist es fertig.

Gebackenes Kindskvch.
Mache von Obers ein schönes dickes Kinds¬

koch , luffe es wohl aufsieden , hernach gib es
wie die Germ auf ein Plattes, und laß e§
kalt werden , alsdann schneide es in Stängel,
kehre es in Eper und Brost ! um , backe es
wie die Grün , und streue Zucker und Zim¬
mer darauf . .

Geschobenes Koch.
Schneide ein halbes Pfund Mandeln blat-

telweise , schlage von zwey Eyern die Klar,
famutt zwey Messerspitzen geweichten Tragant
zu lauter Faum , nimm ein halbes Pfund Zu¬
cker , rühre es mit drey Eyerklar wohl ab;
wenn solches gut gerührt ist , so nimm di^
Mandeln auch darein , schnnere ein Platte!
mit Butter , und streiche es schön dünn auf,
und backe es schön gelb , schiebe es - auf eine
Schüssel , richte es wie einen Berg , bestreue
es mit Zucker , und geschnittenen Bistazy , s-
ist es fertig.
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Lioccoladekochi
Nimm eine halbe Maß Dbers , schlage

zwey ganze Eher , uttd drey Dotter darein ^
sprüdle es wohl ab , sehe es zum Feuer , daß l
es ein Topfen wild , bende es in ein Tuches
Laß es über Nacht hängen , damit das Was¬
ser davon laust , nimm sonach ein Viertelpfund
Butter in einen Weidling , treibe ihn wohl ab,
flösse ein halb Pfund Topfen , em Viertel¬
pfund gestoßene Mandeln wohl untereinander
ab , thue es in abgetriebenen B ' rtttr , schlag«
sechs ganze Eyer , und sechs Dotter in eine
Schüssel , von der Klar schlage einen Schnee,
Und rühre allzeit em paar Eher , und ein we- *
nig Schnee darunter , bis es in allem eme
halbe Stunde austragt , nimm ein halb Pfund
Zucker , sechs Loch Äwccolade dazu , schmiere
den Reif mit Butter , fülle das Abgetriebene
hinein , und backe es langsam , so ist es fertig.

Marillenkoch.
Nimm in einen Merhling Dreyvierielpfund

nicht zu klein geflossene Mandeln , eine Hal¬
be MariKensalseu , rühre es eine Viertelstun¬
de , schlage sechs ganze E ) er , und vierzehn
Döttcr nach und nach darein , rühre es wohl
ab , mmm Zucker nach Belieben , von zwep
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Limonren die (Schalen , rühre es auf einer Sei¬
te schön langsam , fülle es in einen Reck-, der
wohl verwahret ist , denn es fl eßt gern aus,
backe es schön kühl , eine Stunde lang , so
ist es fertig.

Mandelroch von Zitronen.
Nimm in einen Weidlir-:g Dreyviertefpfund^

geflossene Mandeln , Drepviertelpsund Zucker .,
einen schönen und grossen Zitron , reibe ihn
auf einem Reibeisen wohl ab , laß die Schaler
sieden , wie ein paar Eher , seihe es ab , dru¬
cke es gut aus , lhue es unter die Mandeln
und Zucker , rühre alles wohl durcheinander
ab , nimm sechs ganze Eyer , und zehn Döt-
tssr , schlage es nach und nach darein , rühre
es so lang , daß es eine Stunde qusträgt,
schmiere den Reif mit Butler , fülle das Ge¬
rührte hinein backe es eine ganze Stunde
langsam , so ist es fertig.

, GestifteltcS Mandelkoch.
Nimm Dreyviert - lpfund Zucker , siede ihn

schön dick ., laß ihn kühl werden , mmm vier¬
zehn Hoch gestoßene Mandeln in den Zucker,
und rühre es wohl , schlage acht ganze Eher,
eines nach dem andern , von einem Limonie
die Schalen , auf die letzt vierzehn Loth gestif-
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telte Mandeln hinein , gut durcheinander ge¬
rührt , einen Reif mtt Butter geschmiert , und
langsam gebacken.

Kapamier- Koch.
Nimm ein weiß schön abgedünstetes Pol-

lackel , oder was du sonst von einem gebrate¬
nen Kapaun hast , schneide es mit dem Schneld-
messer klein , wann du einen Schampion hast,
so paßire ihn mit grünem Peterstl mit Butter,
schneide es mit dem Schneidemesser klein , und
gib ihn auch darunter : hernach nimm um zwey
Kreutzer Semmel / schneide Schnittet , greß^
Milch darauf , und trockne es wie oben bey
den Krebsbecherl gemeldet worden , ab / gib es
in Weidling , und gib in die warme Semmel
gleich einen Vlerting Butter , treibe die Sem¬
mel sammt dem Butter gut ab , stelle es weg,
und laß es kalt werden , hernach treibe das
Koch pflaumigt ab , schlage ein ganzes Ey und
fünf Dotter , jedes aber wohl zerrührt / hinein,
alsdann schlage von zwey Eyern einen festen
Schnee , nimm den festen davon herunter,
rühre es durcheinander / gib das Haschee von
dem Kapauk hinein , salze es , und gib ein
wenig Muskathblüthe daran ; wer will , kann
es auch zuckern , hernach gib es auf eine ble¬
cherne Schüssel , oder anderes dazu gehöriges



Geschirr , und backe es ganz gemach , Das
H -n -loch wird eben auf di « se Arl gemacht,
nur mtt dem Uitterschied , da^ . statt dem Ka-
pauustelscb , ein ganzes Kalbsyirn genommen
Wnd , es muß aber die Haut rein abgezogen , >
blanschir't , mit dem Nasser geschahen , und
unter das Koch gegeben werden.

Krcbskoch. >
Koche die Se -ü ruel wre oben gemeldet,

tre ' be sie mit dem Butter und eben so viel Ey-
ern as , hernach mmm weich gefallenes Kreß, j
welches rem geputzt und ausgelöst ist , nimm j
das Kl - ing '-krauste davon weg , schneide es ^
klein gewürfelt , grb ein wenig grünen Peter - i
stl und Schampou dazu , und gib es unter l
das abgetruchene Semmelkoch , falze , würze , !
und backe es wie die anderen Köche , Auf die- ^
fe Art macht man auch das Nirnkoch : nimm
von einem gebratenen Braten den Nirn , und
fchnnde rhn klein , und gib es statt dem Kreß,
du kannst auch hmeingefchnittene Limokiefchalerr
dazu geben , und schön backen. '

Scmmelkoch.
Nimm um einen Kreutzer abgeriebene Sem - 5

mel , g ch ein halbes Seite ! .Obers darauf , I
lasse es sieden , und trockne es auf dem Feuer !



ab , damit es schon fein wird , gib sechs Loch
Bukker darech , und laß es kalt werden : her¬
nach treibe es pssaumigt ab > schlage zehn Eyer-
dötter daran , mache von zwey Eyern den
Echnee , zuckere es nach Belieben , und gib
etwelche Limonienschälerl hinein , mache vorn
Teig einen Ress auf die Schüssel , gieß das Koch
hinein , und backe es schön kühl.

Reiskoch.
Nimm nicht gar einen Meeting Reis , ko¬

che ' ihn weiß und drck in Obers , gib einen
guten Meeting Butter dazu , rühre ihn durch¬
einander , und laß ihn kalt werden , hernach
treibe ihn schön fein ab , schlage zwey ganze
Eyer und vier Dotter daran , aber jedes wohl
zerrührt , gib ein wenig Schnee dazu , auch
Z lcker"und Zimmet nach Belieben , gib es wie
oben gemeldet auf einer Schüssel mit einem
Rerf , oder backe es in einem Reindel.

Kindskoch.
Mache von einem Großseitel Obers ein

Kindskoch , lasse es gut aussteden , und dann
abkühlen , hernach glb nicht gar einen Vier¬
ling Bulter darunter , schlage zehn Eyerdöt-
ter , daran , jedes aber wohl zerrührt , mache
tzon zwey Eyern einen Schnee , zuckere was
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nsthig ist , gib Geruch von . Pomeranzen oder
Fanille daran , und backe es recht kühl.

- ^ '

Semmelkoch mit Praimcllm.
Mache von einer Kreutzersemmel ein fei¬

nes Semnieckoch , treibe ef mit sechs Loch But¬
ter wohl ah ^ schneide eine« halben Nierting
weich gekochte Prannellen klein , treibe es auch»
mit der Semmel etwas ab , grb e -n ganzes Ey,
und fünf Dötter daran , unk zuletzt mache ein
wenig Schnee , zuckere es , und gib geschnitte¬
ne Limoniefchalerl daran , backe es in einem
Kastroll , oder stürze es heraus anfeine Schüs¬
sel. Auf diese Art werden von allen Ddst dw
Köche gemacht.

. Hötschbelschkoch. -
Treibe ein Eygroß Butter ab , nimm drey

Loch eingesottene Salsen darunter , treibe sie
mit dem Butter eine gute Weile ab , schlage
drey Dotter daran , und mache von einem Ep-
k,lar einen Schnee , zuletzt gib ein wenig Sem-
melbrösel dazu , gib es in ein geschmiertes Rein - '
del , wie das obige , backe es kühl , und gib es
gleich auf die Tafel . Auf Hirse Art kann man
es von allen Salsen machen.



Acpfelkoch.
N mm ein Eyersckwer gefaßten Zucker in

ein Haferl , schlage zwey Eyrrdötter daran ,
und rühre es bey einer Vierlrlstunde , hernach
brate zwey schöne geroße Marschanskerapft ' l , und
schabe sie fein , gib sie unter das Gerührte,
und rühre es mit den Aepfeln noch eine Vier¬
telstunde um , hernach mache von einem Ey
einen Schnee dazu , gib Limoniegeruch , und
Semmelbrösel, was du in zwey Fingern hal¬
ten kannst , Mische es durcheinander , gieß es
in ein Reindel , und backe es kühl , es muß
aber gleich auf die Tafel gegeben werden.

Gesäumtes Marillenkoch.
Nimm ein halb Psur . d gut gesottene Mar-

rillensalfen , trockne es mit einem Vierling Zu¬
cker noch etwas auf dem Feuer ab , hernach gib
es in einen Weidling , und rühre die Salsen
eine gute Weile , daß es ganz fsumigt wird,
schlage von zwölsifrischen Eyern die Klar zum
Schnee , gib es auf ein Sieb , damit das Was¬
ser abläuft , nimm immer ein Stück Schnee
unter die Salsen , bis er ^völlig gar ist , und
rühre es eine ganze Stunde , hernach belege
em Tortenplatte! mit Oblnd , gib das Koch
daraus , richte es schön hoch , wie einen Berg



auf , mache in der Runde fünf Schnitte mit
dem Messer darein j gib es in einen gut abge¬
kühlten Ofen , und lasse es bey einer halben
Stunde backen.

Gesäumtes Quittcnkvch.
Siede etwelche Stücke Quicken, schabe sie

fein , schlage sie durch ein Haarsieb , lege em
halb Pfund von den Quitten , und ein halb
Pfund Zucker , etwas feingeschnütene Pomeran¬
zen und Limoniefchalerl hinein , schlage von
zehn frischen Eyern einen Schnee auf ein Sieb,
gib ihn siückweis darunter wie bey dem obigen,
zuletzt gib ein Haselnuß groß im Limoniefaft
aufgelösten Tragant darunter , er muß aber
eine gute Meile mitgerührt werden , hernach
gib es auf ein mit Oblad belegtes Plattes,
und richte es schön hoch in der Runde auf,
schneide in der Höhe ein Kreuz darein , und
backe es auf die nahmliche Art in einen küh¬
len Ofen«

Artischockenkoch.
Nimm Artifchockenkerne, siede sie weich,

und stosse sie klein , mache von drey Evern,
und einem halben Settel Oders em Einge-
rührteS , flösse es . klein , zwey Loch Butter,
eingewelchte Semmel , klein geflossen darunter,
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treibe acht Loth Butter , schlage drey ganze
Eher hinein , und drey Dotter , eines nach
dem ander,, , neun Loch Mandeln , oder Bi-
stazy gestoffe» , das Gestaffelte hinein , schmiere
einen R if mit Butter , fälle es hinein , und
backe es schön , so ist es fertig.

Köstenkoch.
Nimm Kosten , schrepfe sie , und siede sie

weich , schale , und stoße sie fein , stoße einen
Vrerting Butter dazu , nimm alles m elnen
Werdline , und rühre es fein ab , nimm vier
ganze Eyer , vier Dotter , Limonieschaler ,
und einen Vlertiug Zucker dazu , rühre es ei¬
ne Stunde lang , schmiere einen Reef mit But¬
ter , und fülle cs hinein , backe es schön kühl,
so ist es fertig,

Geschobenes Koch auf eine andere Art.
Stoffe von einem Pfund Mandeln die

Halste , den andern halben Theil schneide blat-
telt , gtstiftelt , grüne und röche Zttronak , Ge¬
würz , geftrstelke Limonieschäler , ein Pfund
Zucker , einen Kosten großen Tragant , rühre
es untereinander ab , rühre es mit gesäumter
Ey -rklar , brs cs sich auf das Placlel streichen
läßt , zuletzt thue das Gestiftete higein , rüh-



re es untereinander , und mache es wie ein an¬
deres Geschobenes.

Quitttnkoch zu machen.
Siede vier Quitten , schabe sie ab , lege

sie in einen Vierting Schmalz , weiche eine
Semmel ins Wasser , drucke sie aus , nimm
Z mmet , sind viel Zucker darunter , schlage
zwey ganze Eyer , und zwey Dotter darein ,
schmiere eine Schüssel mm den Reif , und gib
es darein , oben und unten Glut , laß es
sachte backen , so ist es fertig . IW . Dieß
muß untereinander gerührt werden.

Mehlspeisen.
Topfennudel aus dem Schmalz Zebacken.

Nimm einen Vierting Butter , um zwey
Kreutzer Topfen , treibe es fein mitsammen ab,
schlage ein ganzes Ey und fünf Dotter daran,
aber jedes wohl zerrührt , zwey Löffelvoll ge¬
wässerte Germ , ein Halbcs - Seitcl Säßobers,
salze es , und mache den Teig so fest , daß du
ihn auf das Nudelbreit geben kannst , walke
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ihn mit -der Hand recht fein ab , hernach
schneide fingerdick , und halben fingerlange
Streife ! daraus , besäe ein warmes Brett mit
Mehl , lege es schön drdentlkch darauf , decke es
nut einem warmen Tuch zu , und laß es gut
gehen , backe es aus dem Schmält , aber nicht
zu fin : wenn du es zur Tafel gibst, so kannst
du es zuckern.

Gewickelte Krebsgermnudel.
. Nimm ein Pfund Mehl meinen Weid¬

ling , gib ein Seite ! laulichteL Obers hinein,
schlage sechs Eyerdötter darein , und zwey Löf-
felvoll (Kenn, sprüdle es ab , und laß es durch
ein Sieb in das Mehl laufen , hernach ma¬
che den Teig an , schlage ihn ab , und laß
ihn im Weidling ein wenig gehen , gib ihn
auf das Nudelbrett heraus , und walke ihn
aus wie zu einem Websennest , hernach laß
einen Vierting Kr .ebsbutrer ^erschleichen , streik
che ihn ganz über den Flecken , sao gewürfilt.
geschnittene Krebsschrveifel darauf , radle es
mit dem Krapfenradel ab ^ rolle es zusammen,
daß fic aber nicht zu dick werden, laß es noch
ein wsnrg gehen , gib Glndhoch Obers in ei¬
ne weite Rein , und wenn es ^siedet , so lege
sie schön ordentlich hinech , bestreiche es in der

, .
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Hohe Mit Krebsbutter , und decke es zu , oder -
glb ein Pca -Ucl mit Glut darauf.

> Jukatennudcl. ^
Nimm ein Pfund Mei ) t , und zwölf Loch l

Butter , laß ihn zerschlerchm , grb ein Settel ^
laulrchkes Obers , znny Löffclocll Germ , acht §
Eyerdötter alles zusamm in ein Haserl gut f
abgesprüdelt , und den Teig damit angemacht,
schlage ihn gut ab, und gib ihn auf Sur; Ru¬
delbrett heraus , walke ihn nicht gar finger¬
dick , und steche khn Dukaten groß aus , l ' ge !
ihn auf ein mir Mehl bestaubtes Brctt , d - cke
es mit einem warmen Tuch zu , und laß es
gehen : alsdann mache wif oben ein ' Glied¬
hoch Obers siedend , lege es ßchön ordentlich ^
darein , bestreiche es mit zerlass nem Butter , ^
streue gestoßenen Zucker darüber , und gib un- l
ten und oben Glut , sie dürfen aber nu »' eine . ^
Viertelstunde auf dem Feuer bleiben . W - nn i
dunste trocken backen willst, so schmiere einKa - ' !
stroll mit Butter , bestreue es mit Semmelbrö - >
seln , überlege den Boden mit Geymnudel , be- !
streiche es mit Butter , und säe kleine werste !
Semmelbröscl darauf , und belege es wieder >
Mit Germnudel ; auf diese Art mache es fort, i
bis das Geschirr voll ist , und backe es im !
Ofen . Die Biskoten vom Germteig werden !

>

/



eben auf diese Art gemacht , man kann sie
auch zuckern.

Germkipferl.
Nimm zwölf Loch Butter , treibe ihn schön

ab : nimm zw y ganze Eyer , und vierDötter,
einen guten Lösselvoll Germ , ein halbes Sei¬
te ! Dbers , .Und' ein halb Pfund Mehl , trei¬
be alles mitsamm ab , gib es auf das Brett,
und walke cs wie den Butterteig , zuletzt wal¬
ke ihn schön dünn aus , schneede viereckigte
Fleckerl , gib Eingemachtes darein , wickle es
zusammen , lege es auf em Blech , schlage ein
Ev ab , bestreiche es damit , gib Zucker da¬
rauf , und backe es schön kühl.

Tyroller - Strudel.
Nimm auf ein Brett ein halb Pfund Mehl,

schneide nicht gar ein halb Pfund Butter dar¬
unter , brösle es ein klein wenig qb , mache den
Teig an , nimm vier Eyerdöltcr , ein paar Lös-
felvoll Wein , einen starken Löffetvoll Germ,
und das übrige EüAchers oder Milchram,
walke den Teig dreymahl , und schlage ihn 'zu-
samm wie den Butterteig , sitze ihn in ein war¬
mes Ort,  und laß chn cm wenig gehen ; in-
dessen mache die Füll . Nimm einen halben,
Vierting gestoßene Mandeln , einen halben



112

Vierling gefaßten Zucker , drey Eyerdötter , und
ein ganzes Ey , und rühre eine schöne Man¬
delfäll , zuletzt aib nin drey Kreutzer Zitronats

.ein wenig Bystazy , klein geschnittene Lunonie-
schaken darunter ) hernach walke den Teig ganz
dünn aus , streiche die Füll darüber , rolle es
ganz leicht zufamm wie die Strudel , bcstrei-
es aber mit zerlassenem Butter , streue Zucker
Darauf , gib es auf ein Tortenplatte ! oder Mo¬
del , und bücke es langsam.

Gugelhopf. -
Treibe einen Vierling Butter faumigt ab,

schlage steben Eyerdotter darein , äb?r jedes
wohl zerrührt , nimm einen Löffelvoll Germ,
treibe sie auch ein wenig ab , Men Vierting
gefachtes Mchl, . ein wenig Welnberl , etwelche
ausgelöste Zrwebcn , salze ihn , und gib em
wenig Zucker daran , schlage den Teig ab , her¬
nach schmiete ein Kastroll mit Butter , bestreue
es mit Semmelbröseln , gib den Teig hinein,
ünd laß ihn recht langsam gehen , und kühl
backen.

Gute Krapfen.
Nimm ein Pfund feines Mehl , stelle k§

warm , hernach nimm einen Vierting Butter,
gih iyn in ein Häferl , Laß ihn kühl zerschlei-



chen , hernach nimm ein halb Seitel Obers,
laß es laulicht werden , alsdann sähe das ge¬
wärmte Mehl , gib es in einen Weidling , salze
es was recht Ui , hernach nimm das laulichte
Obers , schlage zwölf Eyerdötter hinein , drey
Kochlöffelvoll abgewäsferte Germ , sptüdle die¬
ses alles untereinailder ab , seihe dieses durch
ein Sieb in das Mehl . Wenn dieses alles
durchgesiehen ist , so gib den zerfchlichenen
Butter darauf , alsdann mache diesen Teig an,
und schlage ihn gut ab , damit er fein ist , her¬
nach bestreue das Nudelbrett mit Mehl , gib
den Teig darauf , und gib Acht , daß er die
seine Haut erhalret , walke rmt einem Nudel¬
walker solchen klein Fingerdick aus , hernach
steche chn mit einem Krapfenstecher so groß
als du ihn haben willst aus , lege auf ein aus¬
gestochenes Blattel etwas Eingesottenes , als
Marillen , oder R bislsalscn , lege wieder einen
auSgestochenen Teig darauf , stich es noch ein-
mahl aus , und formire es schön rund : her¬
nach nimm ein Tuch auf ein Brett , bestreue
es mit Mehl , und lege die Krapfen schön or¬
dentlich auf das gestaunte Tuch , hernach nimm
ein Schmalz in eine gleiche weite Rein , und
laß es heiß werden , dann lege die Krapfen
umgekehrt hinein , aver nicht gar zu viel , da¬
mit sie PlaA haben , und decke es zu. Wenn

MikscrinnK »chV. ». LH . ^



sie eine schöne Farbe haben , so kehre sie um,
aber dießmahl decke sie nicht mehr zu , hernach
nimm sie heraus , und lege sie auf ein Fließ¬
papier.

Käs - Speis.
Trerbe einen Nirting Butter ab , schlage

sieben Eyerdötter , eines nach dem andern wohl
zerrührt , hinein , nimm Mehl daran , was du
in vier Fingern halten kannst , und staube es
daran , gib auch einen Vierting geriebenen Par-
masankäs dazu , mache von zwey Eyerklar einen
Schnee , mische es durcheinander , fülle es m
ein Kapserl , und backe es langsam.

Kapauner - Schmarn.
Nimm von vier Kreutzer Semmeln die

Schmollen , mache ein schönes feines Sem¬
melkoch , das aber nicht gar zu dick ist , schla¬
ge zehn Eyerdötter und zwey ganze Eyer , je¬
des wohl zerrührt , hinein , schneide von zwey
Kapaunern das Haschee darunter , und dünste
es im Butter , auf diese Art wird auch der
Hechtenschmarn gemacht.

Eine MehlspeiS.
Mache ein starkes Beschämet , schneide

Semmelschnittel , tunke sie ein , gib Sardel-



lenstäckel darauf , und lege ste wieder zusamm,
tunke es wieder in Beschämet ein , schmiere
einen Deckel mit Butter , lege es darauf , setze
es in L) fen , und streue in der Höhe Parma-
sankas darauf.

Germküpfel.
Nimm zwölf Loch gut und schön abgewas¬

serten Butter , zwey ganze Eyer , und vier
Dotter , zwey Löffelvoll Germ ^ ein Seite!
^Dbers , mache den Teig , wie dett Butterteig
mit zehn Loch Mehl , walke ihn schön dünn
aus , smache dreyeckigte Fleckerl daraus , fülle
Eingemachtes hinein , rolle es zusamm , und
lege es auf das Papier , laß eS gehen , schlage
weiffe Eyer ab , bestreiche sie , streue groben
Zucker darauf , und backe sie schön kühl.

Spießkrapfen.
Nimm ein Viertelpfund Butter , ein halb

Pfund Mehl , vier oder fünf Eyerdötter , ein
Viertelpfund Zucker , Limoniefchäler und Ge¬
würz , mache den Terg , walke ihn aus , schnei¬
de viereckigte Blattel daraus , schmiere den
Spieß mit Butter , lege. den Teig darauf , über¬
winde ihn mit Spagat , brate sie. Wenn sie
braun sind , so löse den Spagat ab , bestreiche
sie mit Eis und Bistazy , brate sie wieder ss
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lang , bis das Eis hart ist , ziehe sie ab , so
sind sie fertig.

Rohrprügelkrapfcn.
Nimm ein Maß Obers in ein Hafen , fünf

ganze Eyer , fünf Dotier , zwey Pfund Mehl,
laß Dreyviertelpfund Butter zergehen , hi ^ß
ihn darein , allerhand Gewürz , und Llmome-
schaler , Dreyviertelpfund gestlftelte Mandel,
gut untereinander gerührt , überwinde den Prü¬
gel mit Spagat , schmiere ihn mit Butter , bra¬
te ihn beym Feuer , gieß ihn auf , und brate
ihn , bis er schön braun ist , gieß ihn au ' ,
und brate ihn wieder braun , und so fort , bis
der Teig gar ist. Wenn der Krapfen schön braun
ist , so bestreiche ihn mit schön dick gerührtem
Els , und mit Bistazy , brate ihn beym Feuer,
bis er aufgegangen ist , schneide ihn oben und
unten ab , ziehe den Spagat heraus , und ziehe
den Krapfen ab , so ist er fertig.

Waffelkrapfen.
Nimm ein Vicrtclpfitnd ^Mehl in ein Maß¬

häfen , laß ein Viertelpfund Butter zergehen,
gieß ein halbes Seite ! Obers darein , und laß
es warm werden , sonach nimm zwey ganze
Eyer , und zwey Dotter , zwey Löffelvoll Germ,
salze es etwas weniges , sprüdle es ab , und
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gieß es in das Mehl , und schlage es gut ab,
laß es langsam gehen , das Häfen aber muß
voll werden : man macht von diesem Teig bis
zwölf Krapferl , backet sie schön in einem mit
Schmalz geschmierten Model auf einer Glut,
bestreuet sie mit Zucker und Zimmet , so sind
sie fertig.

Süsse Waffcnkrapfen.
Nimm in einen Weidling ein Loth fein ge¬

stoßene Mandeln , schlage ein ganzes Ey , und
vier Dötter darein , rühre es wohl ab ; nimm
Zucker , Süßobers , ein Stück zergangenen
Butter , treibe alles untereinander gut ab , thue
schönes Mundmehl darein , mache einen Teig
wie zu einer Strauben , laß das Eisen heiß
werden , beschmiere es mit Butter , und backe
sie schön. Man kannssie krumm machen , so
sind sie fertig.

Germkcapftn.
Nimm ein Pfund gewärmtes Mehl in

einen Weidling , zwölf Eyerdötter , ein halbes.
Seite ! Obers , drey Löffelvoll Germ , acht Loth
zerlassenen Butter , salze es , und mache den
Teig , mache es aus , man kann es auch mit
Manllensalsen füllen , oder mit was man will;
laß es allgemach gehen , und backe es das er-
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siemahl , decke es mit einem hölzernen Teller .
zu , so ist es nach der Regel.

Nonncnkilchen.
Nimm einen Vierling Jucker ^ einen

Weidling , schlage ein ganzes Ey hinein , *
und rühre es wohl ab , rühre sodann zwölf ^
Lolh Mehl dazu , gestlftelte Brstazy , oder ^
klein geschnittene Mandeln , wie auch Atro - i
nat , mache kleine Ringel , lege sie auf Dbla-
den , und backe sie schön kühl , so sind sie ^
fertig . s

Prügelkrapfe».
Nimm dreyßig Eyer schwer Zucker , drey - I

ßig Eyer schwer Mehl in einen Weidling , '
schlage die Eyer darein , nimm achtzehn Eyer
schwer Butter laulicht gemacht, rühre den Teig
wohl ab , nimm Gewürz , Limonien und Po¬
meranzenschalen, schneide dies alles schön fein , ^
nimm auf die letzt etwas guten Wein , über- j
winde den Prügel mit Spagat über und über, ^
lege ihn zum Feuer , daß er heiß wird , und ^
man es mit der Hand nicht erleiden kann,
gieß ihn auf, brate ihn schön braun , gieß ihn
wieder auf , und sofort : mit dem Wein aber, - , i
gibt man nur so viel , daß er schön stießt. 1
Wenn der Teig gar . ist , so brate ihn schön !

i



braun , alsdann schlage einen Schnee , und be¬
streiche ihn über und über , bestreue ihn mit
geriebenem Cioccolade , und wenn er fertig
ist , so ziehe ihn ab.

KäSmilch.
Nimm drky Maß Milch , schlage zwanzig

Eyer gut ab , nimm ein Kaffeelösserlvoll Mehl,
rühre es fern ab , rühre die Eyer und Milch
darunter , ' rühre es auf einem staken Feuer,
bis es etwelche Stöße aufthut , drucke von ei¬
nem Limönie den Säft , und einen Löffklvoll
Eßig dazu , dann hebe mit einem Faumlöffel
den Käs in einen Model heraus , daß das
Wasser ablauft . Wenn er kalt ist , stürze ihn
nach Belieben in eine Sulzschale heraus ; man
kann ihn auch zuckern , so ist er fertig . Nimm
eins halbe Maß Obers , rühre ein Kochlösserl-
voll Mehl ab , nimm von vier Eyern die
Klar , daß aber die Vögerl davon kommen,
rühre es auf dem Feuer , so etwas Märker ist,
alsdann gib Geruch von Fanille oder Zimmet,
oder was du willst . Wenn der Krem dickelt
wird , so gieß den Krem gleich Heister auf den
Käs , und laß ihn kalt werden , so ist et
fertig.
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- Waffenkrapfen.
Nimm eine halbe Maß Milch in ein Ha¬

fer! , zwey ganze,Eyer , und sieben Dotter,
ein Pfund Butter , zwey Löffelvoll Germ,
sprüdle es ab , nimm ein Pfund Mehl in ein
Häferl , mache den Teig an , und laß ihn ge-
chen , schmiere das Eisen eilt, laß es heiß wer¬
den , backe sie schön , und streue Zucker und
Zimmet darauf.

Spritzkrapfen,
Nimm ein Großseitel Waffer in einen

Weidling , thue fünf Loth Schmalz darein,
laß es aufsieden , thue auf ein halb Seitel,
ein halb Pfund Mehl darein , und trockne den
Teig auf dem Feuer , falze ihn , lege neun,
Eyer in laulichtes Wasser , und schlage eines
nnd das andere unter den Teig : so oft du ein
Ey hinein schlägst , so zerrühre es recht , und
daß der Teig allzeit laulicht bleibt , hacke sie
schön kühl aus , und belege sie allzeit, so sind
sie fertig.

Gerührten Gugelhopf.
Nimm ein halb Pfund Butter und Schmalz,

rühre es gut untereinander , nach diesem schla¬
ge fünf ganze Eyer , und ffchs Dotter nach



und nach hinein , nimm vier Löffelvoll Germ,
ein halb Pfund gut gewogenes Mehl nimm
Wemberln und Aweben dazu , salze den Teig,
und laß ihn gehen , so ist er fertig.

Das gewogene Websennest.
Nimm zwölf Loch Schmalz , rühre es gut

faumigt ab , chue zwölf Eyerdötter nach und
nach hinein , so oft aber du einen Dotter hin-
einfchlagst , mußt du lhn recht zerrühren,
nimm fünf Löffelvoll Germ , und acht Löffel¬
voll Süßobers , und 24 Loch Mundmehl,
salze cs, und mache den Teig zusammen , laß
ihn gehen . Wenn er gegangen ist , lege ihn
auf das Brett , walke ihn aus , schneide ihn
vier Finger bre t , fülle ihn mit Weinberln
und Ziweben , alsdann mache Nester davon,
schmiere das Gugelhopfbeck mit Speck oder
Schmalz , und lege sie hinein , laß sie gehen,
dann backe es , so ist es fertig.

Topfennudel trocken gebacken.
Treibe einen Vierting Schmalz ab , und

nimm zwey Handvoll Topfen , drey ganze Ep-
er , fünf Dotter , zw'ep Löffelooll kalte Milch,
für echen Kreuher Germ , und zwanzig Loth
Mehl lanlicht darunter , schlage den Teig wohl
ab, salze ihn, laß ihn em wemg gehen- fchmie-
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re eine Rem mit Schmalz , so oft eine Leg
Nudeln , so oft eine Leg Semmelbrösel , aber .
oben mehr Glut , als unken.

Krebsgermnudel.
Rühre ein halb Pfund Schmalz flaumigt

ab , nimm vier ganze Eyer , und drey Dot¬
ter , zerrühre ein jedes gut , nimm drey Löf-
felvoll Germ - ein Halb Seitel Milch , salze
es , nimm so viel Mehl , daß du den Teig
walken kannst , daß solcher in der Dicke wie
ein Websennest ist , walke runde Flecke» ; be¬
streiche sie mit Krbsbutter , und fülle die Füll
hinein , mache sie rund , bestreiche die Rein
mit Krebsbutter, und lege sie hinein : zu der
Fülle der Nudeln nimm die Krcbsschweifeln,
hacke sie klein , mache von drey Eyern ein Ein-
gerührtes unter das Gehackte , nimm in eine
Rein ein wenig Krebsbutter , treibe ihn ab,
schlage drey Eyer , einen Löffelvoll Milchram,
und das Gehackte darein , mit Gewürz gut
untereinander gerührt̂ so sind sie gut und fertig.

Gute Biskotennudel.
Treibe sechs Loth süffen Butter in einem

Weidling gut faumigt ab, schlage sechs Eyer-
dötter , eines nach dem andern darein , und je¬
den wohl zerrührtt nimm sechs Löffelvoll lau-
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lichte Milch , drey Löffelvoll Germ , und fünf¬
zehn Loch Mundmehl dazu , salze es ern we¬
nig , und rühre es untereinander , nimm den
Teig auf ein Brett , walke ihn halben Finger
dick aus , drucke sie mit dem Model aus, lege
sie auf ein Plattel , laß sie an einem warmen
Ort gehen . Wenn sie gegangen sind , so be¬
streiche sie mtt einem zerschlichenen Butter,
und mit Zucker , lege sie Ln dw Tortenpfanne,
so sind sie recht gut und fertig.

Böhmische Germgolatschen.
Hacke ein Viertelpfund Butter in Andert¬

halbpfund Mehl klein , sprüdle in ein Hafen
em Viertelseitel laulichte Milch mit einem Ey,
drey Löffelvoll Germ gut* ab , mit diesem ma¬
che den Teig zusamm , bis es glatt wird,
und falze ihn , walke solchen einen kleinen Fin¬
ger dick aus , drucke ihn mit einem Trinkglas
aus , laß sie gehen , alsdann bestreiche sie mit
Eyerklar , und streue Zucker darauf.

IW . Man kann auch Stängel daraus
machen.

Mchlspeis von Haselnüßen mit acbacke-
ncn Nudeln , oder mit Farben.

Man nimmt auf eine Maß gutes Obers,
oder süssen Ram Anderthalbpfund Haselnüße,
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löset sie von den harten Schalen , reibet ihre
rauhe Haut in Einern Tuch ab , stoßt sie in
einem Mörser recht fein ; wahrend dem Glos¬
sen feuchtet mau sie mit Obers an , damit sie
nicht öhligt werden . Alsdann wenn sie gcflos-
sen sind , so thut man das übrige Obers , und
die geflossenen Nüße in eine Rein , und laßt
sie aufsieden ; hierauf streicht man dieses durch
kin Haarsieb durch , aber gut muß es gesche¬
hen , weil sonst viel Saft in den Kernen
bleibt . Hernach drucket man einen halben Vier¬
ling Butter in Mehl ab , und thut es in das
Durchgeschlagene , zuckert e§ , und legt etwas
Fanille dazu ; alsdann laßt man es nochmahl
sieden , bis es dick wird , 'wie ein dickes Kinds¬
koch . Man läßt es glatt werden , treibt es
gut ab , zerrührt drep Eyerdötter , und die
Klar zu einem Schnee hinein . Hernach rich¬
tet man es auf eine blecherne Schüssel » . Für
dieses macht man von zwey Eyern einen Nu¬
delteig an , theilt ihn auf drey Theile ab , ei¬
nen Theil macht man mit Alkermussaft roth,
den andern mit Spinattopfen grün , den drit¬
ten läßt man aber weiß . Sodann macht man
aus diesem Teig geschnittene Nudel , backet sie
in Schmalz schön gelb , und richtet sie auf
das Kindskoch streifelweis , und seht es noch¬
mahl in Ofen auf eine kurze Zeit , damit es



wieder warm wird , und alsdann gibt man
ihn gezuckert auf die Tafel.

Die Dukatemmdtl mit Fanlllegrem.
Man nimmt ein halb Pfund Mehl ^ vier

Loth Putter , und läßt ihn kühl in einem Ha¬
fer ! zerschleichen . Man sprüdelt drey Dötter , -
und ein ganzes Ey , ein halbes Seite ! lau-
lichtes Obers , drey Löfferlvolk abgewasserte
Germ , in diesem Hafer ! fammt dem Butter
gut ab , und macht alsdann mit diesem dm
Leig an , welchen man salzet , schlaget dm
Teig . gut ab , und legt ihn auf das Nudel-
hrett , walket ihn klein Fingerdick aus , und
sticht ihn mit einem kleinen runden Ausste-
cher aus , und läßt dieses bey einer Wärme ge¬
hen . Man nimmt Milch oder Obers ( süsser
Rarr ) Fmgerglied hoch in eine Rein , und
läßt es sieden , ! gt dann die gegangenen Nu¬
del in die Mttch , so , daß sie aber genügsa¬
men Platz haben . Man schmiert die Nudeln
in der Höhe mit Butter / gibt unten und
oben Glut , damit sieunten und oben eine schöne
und gleiche Farbe bekommen . Die Fanille-
grem aber macht man also : Man nimmt ein
Seite ! Obers , fünf oder sechs Dotter , ein
Stücke ! Familie , sprüdelt alles ab , und stellt
eS zum Kohlfeuer , zuckere es was recht ist,
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und sprüdle es immer fort , bis es stedet. Dann
richtet man diese Nudel , welche Dukatennudel
Hessen , auf die Schüssel an , und richtet die¬
sen Fanillegrem darüber , und gibt es auf die
Tafel . Man darf eben nicht allzeit auf die
Dukatennudel einen Fanillegrem darüber ma¬
chen ; man kann auch in einer besonder » Scha¬
le ein gezuckertes Obers zu den Dukatennu¬
deln aufsetzen.

Eiligesotttlier Budin mit Weinschado.
Man nimmt um drep Kreutzer Mundsem¬

mel , reibt die Rinde weg , schneidet die Sem¬
mel schön klein gewürfelt , und feuchtet sie mit
ein wenig Obers ^ süssen Ram , an . Ferners
nimmt man einen Bierting Weiuberln , putzet
sie sauber nimmt einen Meeting Ziweben , löset
die Kerne heraus , und schneidet sie langlicht.
Weiters nimmt man einen Meeting Butter,
treibt ihn ab , verrührt darein drey Dptter , und
drey ganze Eyer , vermischt sodann die Sem¬
mel , die Weinberln und Ziweben ch das Ge¬
rührte , bindet es in ein Tuch , und laßt e§ im
Wasser eine ganze Stunde sieden . Dieß ist der
Budin . Der Weinschado wird so darüber ge¬
macht : Man nimmt zwölf Dotter in ein Hä¬
fen , daräbev schüttet man ein großes Seitel
Wein kalter , thut nNige ^ gÄnze-Limonieschaler,
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auch ganzen ungestossenen Zimmet , welchen
man nachher wieder herausnimmt , dazu , zu¬
ckert ihn , was nöthig ist , und stellt diesen
Wein mit den Dottern , eine Viertelstunde vor
dem Anrichten ^ zu einem Kohlfeuer , und sprü-

f delt immer, bis er siedet. Dt erst nimmt man
den Budm auf eine Schüssel , bestecket ihn
mit langgeschnittcnen Mandeln und Bistazy,

^ und hernach richtet man den Weinschado dar¬
über , und gibt es auf die Tafel.

k- . . '

> Sulzen.
Die blaueVeilchensulz im Frühjahr.

Nimm drey oder vier Handvoll blaue
Veilchenblattel, gib sie in einen Weidling,
brenne sie mit einem siedenden Wasser zwey

i oder drepmah ! ab , und laß es kalt werden;
s es ist aber zu merken , daß das erste Wasser

H allzeit abgesiehen , und in einem meßingenen
. Geschirr wieder aufgefotten wird , hernach trock-
, ne es durch , gib Limonie und Zucker dazu,

damit es gefchmack wird , läutere sie wie die
anderen , hernach gieß es auf , und gib die
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Haufenblatter hinein , und gib es wie du willst
in Schalen , oder laß es stocken.

Die Brunnkreßsillz.
Nimm um drey Groschen Brunnkreß,

aber ein Therl bittern , löse die groben Sten¬
gel weg , stosse ihn im Mörser recht klein,
presse den Saft durch ein Tuch wohl aus , gieß
drey Seite ! Wasser darauf , gib sieben oder
acht Amonien dazu , auch Zucker was nöthig
ist , hernach gib etliche Löffeloollj Milch dar¬
unter , und läutere sie gut . Wenn sie schön
röthlich ist , so gieß es auf , und Hib die Hsu-
senblatter dazu . Die Hausenblatter ist minder
oder starker benennt , weil die oorgeschriebenen
Sulzen alle aus ein Maß gerichtet sind , und
daher man zweyLoth auf ein Maß nimmt.

Plamaschee.
Nimm auf ein Maß Obers ein halb Pfund

Mandel , schwelle sie , ziehe sie ab , und stosse
sie klein , feuchte sie aber inu Stoffen öfters
mit Obers an , gib sie in eine Rein , die noch
nicht viel gebraucht ist , gieß das Obers dar¬
auf , gib ein Stücke ! ganze Fanille dazu ^ und
Zucker was nöthig ist , hernach sehe es auf
eine starke Glut , rühre es aber öfters um,
und laß es bey einer Viertelstunde sieden , gib
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die Hausenblattcr gleich hinein , und laß es
subtil überkühlen , damit man es durcharbeiten
kann , hernach drucke es durch ein firuberes
Tuch , zuletzt streiche es mit dem Kochlöffel
durch , und rühre es öfters . Wenn e§ ausge-

, kühlt ist , so gib es in die Sulzfchalen. Statt
' der Fanille , kann man bitteren Mandel - oder

Pockeranzengeruch geben.
Gesülzte Grem.

Nimm eine Halbe von dem besten -Obers,
schlage siebzehn Eyerdötter hinein , reibe Zucker

V auf Limonie , oder Pomeranzen ab , sprödle c§
gut ab , seihe es durch ein Sieb , und gib e§
Ln Becher ! , lasse es im heissen Wasser stocken,
und setze es in das Eis ; bevor du es auf die
Tafel gibst , so mache eine gesäumte Milch:
fülle die Becherl recht hoch mit Faum an , und
gib ein wenig Btskotenbrösel därauf.

Grem - Prulech.
Nimm ein kleines Kochiöfferlvoll Mehl,

gib Zucker , was nökhig ist dazu , grb Geruch
von was du willst , rühre es mit kaltem Dbers
rme ein Kindskoch ab , schlage zehn Eyerdötter
auf eine Halbe Dbers hinein , gib es auf das
Feuer s rühre bls es ganz dick wird , gib eS
auf das gehörige Geschirr , und laß' es heiß
Werden , streue Zucker darauf , brenne es mit

Wieserinn Koch . ». Th. 2

/

1
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dem heissen Schaufelt , und gib es aber gleich
zur 'Tafel.

Den Schado.
Nimm auf ein Seilel guten Wein Zehh

Eyerdötter , ein gutes Stuck Zucker , ein Stö¬
ckel ganzes Kmmet , eine ganze Limonieschale,
dieses alles gib in ein sehr reines Hafen , fprüd-
le es gut durcheinander , setze e§ zu einer Glut,
und sprüdle es , bis es zu steigen und dick zu
werden anfangt , gib es in ein Becher ! , oder
auf eine Schüssel , sie wird auch über den
Puddtng gegeben.

Limoniefulz.
Nimm zehn Stücke saftige Limonien , reibe

von vieren die Schalen mit Zucker ab , hernach
schneide die Limonien auf , drucke den Saft
wohl aus , und gib es in drey Seite ! frisches
Wasser , hernach seihe es durch ein Haarsieb,
gib den auf Limonien abgeriebenen Zucker hin¬
ein , und wenn die Sulz nicht süß genug ist,
so gib einen andern Zucker hinein , hernach nimm
einßhalbes Seite ! Milch , und gieß die Hälfte un¬
ter die Sulz , und laß es eine Weile stehen,
bis die Mtlch zum Topfen wird : nimm sodann
ein dickes Serviet , gieß die Sulz darauf , und
laß es schon langsam durchseihen , hernach gib
zwey Loth fein ausgeloste Hausenbiatter darun-
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ter , mische stk mit einem Silberlöffel wohl un-
teremander , gieß ste in die gehörigen Sulzscha¬
len , und laß es auf dem Eis , oder sonst auf
einem kalten Drt sülzen.

Die Hausenblattcr aufzulösm.
Nimm auf diese Sulz zwey Loch geschnit¬

tene Hausenblatter , wasche es sauber aus , gib
es meine Rein , gieß ein halbes Seite ! Wasser
darauf , gib ein kleines Stücke ! Hücker darauf,
sehe es auf eine gemache Glut , daß ste sich
ganz langsam austöst , rühre eL immer mit ei¬
nem reinen Kochlöffel um , damit es sich nicht
anbrennet . Wenn ste wohl aufgelöst lst , so
seihe es durch ein dickes Tuch , drucke es aber
nicht aus , sonst rylrd six trüb . Auf diese Art
gibt man es unter die Sulzen ; es muß aber
nur so viel warm seyn , daß sie laufen kaum

Die Pvmeranzmsnlz.
Nimm vier schöne , süsse Pomeranzen , reibe

von allen das Gelbe auf Zucker ab , hernach
schneide sie auf , drucke d -m -^ Zaft in so viel
Wasser , wie oben gemeldet ist , nimm drey
oder vier Limonien dazu , damit ste eine Kraft
bekömmt , gib den abgeriebenen Zucker hinein,
rühre es oft durcheinander , und laß es eine
gute Weile stehen , bis sich der Zucker gut auf¬
löst , damit die Sulz eine schöne Farbe bekömmt,
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zuckere sie so viel sie nöthig hat , und gieß sie auf,
alZ wie die vorigen . Mache cs mit der Hausen¬
blatter wie auf obige Art , nur keine Müch
mußt du zu diesem nehmen , denn es nnrd
nicht klar , und benimmt die gelbe Farbe.

Die Weichselsulz.
Nimm im Sommer einen guten Theil spani¬

sche Weichsel , stoße sie im Mörser , doch ohne
Kern , stoße zwey oder drey ganze Gewürznä-
gerl , und ein wenig Zimmet mit , hernach gib
eS in einen reinen Weidling , gieß eine Halbe
Wasser darauf , rühre es mit einem Kochlöffel
wohl durcheinander ab . Wenn du Zeit hast , so
laß es ein paar Stunde stehen , hernach drucke
es durch ein dickes Tuch , gib von vier oder fünf
Limonien den Saft dazu , gib Zucker was nö¬
thig ist , lautere es mit Milch , wie die Limo-
niefulz , gieß es auf , gib die Haüsenblatter dar¬
unter , und laß es sülzen , vermische die Hau-
senhlatter mit gesottenem Weichselsaft.



Von roth eingemachten
Sachen.

Ribisel einztnnachttl.
3 ? imm ein Pfund geflossenen Zucker in ein
meßingenes Beck , gieß nicht gar ein Seitel
Wasser darauf , nimm ein Pfund fein abge¬
zupfte Ribiseln , wasche sie rein , feche sie auf
ein Nudelreuterl ab , rühre sie unter den Zu¬
cker , und laß es sieden , bis sie sulzig wer¬
den , stelle sie mit dem Beck in ein frisches
Wasser , bis sie überkühlt , und dick geworden
sind , mache ein Glas warm , fülle sie darein,
und laß es offen stehen.

Ribiseln am Stengel.
Gieß auf ein halb Pfund Zucker ein halb

SeW Wasser in ein Beck , und laß ihn sie¬
den , bis er einen dicken Topfen macht , und
spinnt , thue ein halb Pfund große Ribisel da¬
zu , und laß es sieden , wie ein paar Eyer . ,
laß sie über Nacht in einem Weidling stehen,
und seihe es auf einen Reuter ! ab , laß deir
Zucker sieden , bis er ganz dick und gesülzt



wird , stelle sie sodann in ein kaltes Wüster.
Wenn sie genug kalt und dick sind , warme ein
Glas , und fülle sie hinein.

Himbeere einzumachen.
Laß ein halb Pfund Zucker in einem hal¬

ben Seite ! .Wüster sieden , bis er einen dicken
Faden spinnt , laß ein halb Pfund Himbeere
-arinn aNssieden , so lang , als ein . Ey , laß
sie in einem Meidling über Nacht stehen , und
seihe sie durch ein Reuterl ab, seihe den Saft
durch ein Tuch , laß ihn im Beck steden , bis
er gesülzt ist , klaube die Himbeere heraus,
und laß sie im Zucker sieden , bis er einen ge - ^
sülzten Tropfen machet, Laß sie abkühlen , war¬
me ein Glas , und ' fülle sie darein.

Weichsel» emzumachen. !
Nikrm ein halb Pfund Zucker , schütte in

ein Beck ein halbes Seite ! Master darauf,
laß ihn steden : sobald er aber siedet , so nimm
ein hach Pfund Weichsel« , mit halben Theil
abgkschnittenkn Stengeln, wasche solche im frr- ^
schen Master aus , und laß fie im Zucker sie- i
den , bis sie durchsichtig werden , so, daß man
auf den Kern hinein sieht , laß sie in einem
Weidling über Nacht stehen , seihe sie ab,
und laß den Zucker im Beck sieden , bis er !
einen gesülzten Tropfe machet, thue die Weich-
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seln hinein , laß sie sieden , bis sie sulzig sind,
kühle sie ab , und fülle sie ein.

N8 . Die Amarellen werden eben so , wie
die Weichsel» eingemacht.

Bettlerweichseln.
Gieß auf ein Pfund Zucker nicht gar ein

Seitel Wasser , thue zwey Pfimd ausgeloste
Weichsel» darein , laß sie sieden , bis sie sich
sülzen , und fülle sie in die Glaser.

Dirndel.
Gieß auf einen Vierling Zucker ein wenig

Wasser , laß ihn sieden : sobald er siedet , wa¬
sche einen Vierling große und schöne Dirndel
aus , und lhue sie darein , und laß sie darinn
sieden , bls sie lind sind , laß sie über Nacht in
einem Weidling stehen , und seihe den Zucker
wieder ab, laß solchen auf der Glut wieder sie¬
den , und sobald er siedet , thue die Dirndel
hinein , und siede sie, bis sie sich sülzen , fül¬
le sie sodann in die Gläser. l

Wemschärling.
Richte die ausgelösten Wnnschärling in ein ^

Glas schön ein , Nimm nach Gutdünken Zu¬
cker , schütte Wasser darauf , und laß ihn sie¬
den , bis er dicklicht wird , kühle ihn ab, und
gieß ihn über die Weinschärlinge , laß sie vier
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Lage stehen . Wenn der Zucker nachlaßt und
dünn wird , seihe ihn ab , und lege einen fri¬
schen Brocken Zucker dazu , laß ihn sieden,
und gieß ihn wieder kalt darauf , und lege eine
Glasscheibe darauf.

Die Hötschbetfchen werden wie die
Weinscharlinge gemacht.

Das Gläser - Quittenwerk.
Schneide von geschalten Quitten Spalten,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden , bis
sie sich greifen lassen , drucke sie durch ein Tuch,
nimm zu sechs Loch gefaßten Zuckei-, acht Loch
Saft , laß ihn sieden , bis er sich von der Pfan¬
ne schalt , drucke einen halben Limonie darein,
und rühre ihn durcheinander , und fülle die
Schalen damit an.

Quittenspalten.
Schneide von geschälten QuittemSpalteN,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden , bis
sie weich werden , seihe sie ab , nimm ein Pfund
Quitten , und ein halb Pfund Zucker , guß
ein halbes Seitel Wasser darauf , laß es sie¬
den, bis sie schön durchsichtig sind , laß sie so¬
nach zwey Tage in einem Weidling stehen , sei¬
he sie ab , laß den Zucker sieden , und wann
er siedet, lege die Spalten darein , laß es wie¬
der sieden, bis sie einen gesülzten Krapfen ma-



— rZ7

chen , laß sie in einem Weidling kühlen , und
fälle sie in das Glas.

M . Will man sie roch haben , so färbe
man sie mit Tournesol.

Quittelikäs.
Siede in einem halben Seitel Wasser ei¬

nen halben Meeting Zucker , brs er krachet,
laß einen Meeting Quitten darinn sieden , bis
sie sich von der Pfanne schälen , thue es aber
vorher in dem Zucker schön glatt abtreiben,
rühre den Käs in einem Weidling gut ab , bis
er schön weiß wird , er muß eine gute halbe
Stunde gerührt werden , thue Limonieschäler,
und ein wenig geschnittenen Zimmet darem,
lege in eine Schachtel Papier , fülle den Käs
darein , und laß ihn in einer warmen Stube
stehen , bis er trocken ist.

Quittensalsen.
Rühre einen Vierling durchgeschlagene Quit¬

ten mit einem Vierling gefahren Zucker auf
der Glut gut ab , und laß es sieden , bis es
sich von der Pfanne schält , thue Limonieschä¬
ler darein , und fülle die Gläser damit an.

Zwetschgensalsen.
Laß die Zwetschgen in einem kupfernen

Beck im Wasser stehen , bis sie gelb werden,



bespritze sie sodann mit frischem Wasser , und
.laß sie über Nacht stehen , schlage sie durch ein
Härenes Sieb , nimm alsdann ein Pfund ge¬
fähten Zucker , und ein Pfund Salsen , röste
es auf einer Glut , bis es sich von der Pfan¬
ne schalt , und fälle es in die Glaser.

Maullensalsen. '
Treibe geschalte Marillen durch ein häre¬

nes Sieb , wäge so viel gefähten Zucker da¬
zu , röste es untereinander in einem .Beck , bis
es sich schält, mache das Glas warm , und
fülle es hinein.

Dirndtlsalsen.
Schlage die Dirndel durch ein Sieb , und

wäge so viel gefähten Zucker dazu , als du Sal¬
sen am Gewicht hast , rühre es durcheinander,
und laß es sieden , bis es sich von der Pfanne
schält , und fülle sie ein.

Hbtschbetschsalsen.
Nimm Hötschbetfche, laß sie weich werden,

treibe sie durch ein härenes Sieb , nimm zu ei¬
nem Pfund Salsen ein Pfund Zucker , laß sol¬
chen in einem Seite ! Wasser sieden , bis er ei¬
nen Faden spinnt , rühr? solchen unter die Sal¬
sen nach und nach , nimm Limonieschaler dazu,
und fülle sie in ein Glas.



Salsen von Marillen mit dem geläuter¬
ten Zucker.

^ Nimm ein Pfund geschälte , und von den
Kernen gelöste ^ Marillen , ein Pfund Zucker,
gieß ein Seitel Wasser darauf , lasse es sieden.
Sobald der Zucker sieHet , so legechie Marillen
darein , und laß sie darin « sieden , bis sie lind
sind , nimm sie vom Feuer , rühre es glatt ab,
sihe es wieder auf die Glut , und lasse es sieden,
bis es sich vorn Beck schält , mache das Glas
warm , und fülle sie hinein.

Wachse lsaft zu machen.
Zupfe von schyn zeitigen Weichsel « die

Stengel ab , und stosse sie sayimt den Kernen
'klein , seihe sie durch ein grobes Tuch , laß den
Saft in einen wollenen Sack laufen , daß cr klar
wird , zerschlage auf ein Maß Saft , zwey Pfund
Zucklr brockenweis , und lege ihn darein , laß ihn
über Nacht in einem weiten Einmachglas stehen,
und rühre ihn auf , bis der Zucke ? zergangen ist,
zerstosse zwey Loth ZiMmet , und ein Loch Na¬
ger ! gröblicht , rühre es im Saft untereinande ",
verbinde das Glas gut mit einer Blatter , laß es
fast drey Wochen in der Sonne stehen , nachdem
aber kann man ihn hinstellen , wo man will.
Wenn man einen Weichselwein trinken will , so
kann man aufejne Maß weisen Wein , ein Gla-



fel Saft nehmen , denn er ist' mit dem meisten
Wein viel bester gemischt , als mit dem rothen.

Maulbeersaft.
Drucke die Maulbeere durch ein Tuch , und

nimm ein halbes Settel Saft , ein Pfund Zu¬
cker in ein meßingenes Beck , setze ihn auf daS
Feuer , laß ihn sieden , bis er dicklicht wird , und
sich an Löffel hangt , und gesülzt fallt , laß ihn
kühlen , und fülle chn in die Glafeln , laß ihn
ein paar Tage offen stehen . Wenn ein Saft noch
übrig ist , so füllt man die Kragen der Glaser
voll an , und thut ein Mandelöhl darauf , oder
ein zerlassenes Wachs , und verbindet ihn,

Himbeersaft zum Abgiessen.
Zerdrücke mit einem Löffel schöne rothe Him¬

beere gut , giesse auf eine Halbe Himbeere , ein
Seitel Weineßig , binde sie mit doppeltem Pa¬
pier wohl zu , daß der Geruch nicht auslauft ,
laß sie im Keller vier Tage stehen , laß sie her¬
nach durch einen wollenen Sack laufen , was
gern herabgehet, auf ein Seitel nimm drey Vier-
ting Zucker in ein meßingenes Beck , lasse es sie¬
den , bls es ein wenig dicklicht an Löffel halt,
aber nur nicht zu dick , denn er ist geschwind
fertig , laß ihn ein wenig überkühlen , und fülle
ihn ganz in Glaser , wenn er sich setzet . Hast
du noch einen Saft übrig , so fülle die Glaser
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damit an , in ein paar Tagen thue L)ehl dar¬
auf , und vermache es , wenn man will , dann
nimmt man anstatt Eßig , Limoniesaft dazu.

Weinbeersaft zum Abgiessen.
Zerstoße in einem steinenen Mörser unzeiti-

ge Weinbeere , die schon die Größe haben , zer¬
stoße aber die Kerne nicht , presse den Saft her¬
aus ^ laß ihn durch einen wollenen Sack laufen,,
damit er klar wird , nimm in ein meßingenes Beck
zu einem Seite ! Saft , ein Pfund Zucker. Wenn
erzergangen ist , so fetze ihn aufdas Feuer , lasse
ihn sieden , bis er ein wenig dicklicht ' wird , säu¬
me ihn sauber ab , reibe von einer Zitrone die
Schaler ab , und thue sie dazu , so ist er fertig.

. Die Schäler muß man hinein thun wenn
man ihn in die Glaser füllt, dann thue L)ehl oder
Wachs darauf.

Limoniesaft zum Abgiesscn.
Giesse auf acht Loch klein gestoßenen Zucker,

vier Loch Liemoniefaft , laß ihn auf einer Glut
sieden , wie man einsiedet , faume ihn fauler ab,
und laß ihn ein wenig abkühlen , fülle ihn in die
Glaser , und gib Oehl darauf , hebe ihn auf biZ
zum Gebrauch , eine abgeriebene Limonieschale
kann man darein thun , wenn er fertig ist.

/



Weißen Quittensaft in Mbdeln.
Spalte sauber geschälte Quitte, , und wasche

sie im kalten Wasser sauber , aus , siede sie im
kalten Wasser nur ein wenig,yreich , nimm da¬
zu zwey , Handvoll ungeschälte Btünnerapfel-
Spaüeln , und laß es sieden , bis sie ein wenig
geschwollen sind/ presse sie ziemlich stark aus , nur
daß das Dicke nicht mitgehet , und laß es über
Nacht stehen : seihe hernach Vas Lautere herab,
laß ein Pfund schönen weissen Zucker in einer
halben Maß dieses Safts zergehen , und laß ihn
fein gemach fl , den , bis er versäume hat , laß ihn
hernach im reschen Feuer stärker sieden , bis er
Weiß gehet , giesse ihn ch die Mödel , wie den
rothen.

Wie man Westxhälingerschinken,
Schweiilffeich , Zungen , Kam und

Speck rindbckelt.
Man nimmt Kutelkraut ^ Pftsser / Gewürz¬

nagel ., L.orberblattkl , etwas Knoblauch , Ma-
garome , Kronabetdeere , etwas Solltet und
Salz , so viel man Fleisch hat . Dieß alles pek-
mischr , und -siosskt man untereinairder , hernach
reibt man daS Gestossene in das Fleisch recht
hinein , und laßt es vierzehn Täge liegen,
während welchen man es einmahl umkehrt , da-
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mit das untere in die Höhe kommt . Man Han - ,
get es fünf bis sechs Tage in einen Rauchfang.
Es braucht keinen andern , als den gewöhnli¬
chen Rauch , außer daß man des Tags einmahl
Kronabetholz rauchet . Nach den obgefagten sechs
Tagen hängt man es in die Luft , und laßt es
hangen , bis man es braucht . Man kann auch
das Geböckelte , ohne es zu selchen , auf die
Tafel geben.

Nußhäpel - Hönig für den Halswehe.
Man nimmt die Hapel von den Nüssen,

wenn sie schon zeitig sind , stosset und drucket
sie durch ein Tuch , von diesem Saft nimmt
man ein Seite ! , und ein Seitel Honig , läßt
es wohl sieden : ehe man es vom Feuer nimmt,
gibt man eine geriebene Muskatnuß dazu , und
laßt es ein wenig sieden , so ist es fertig.
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