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.@iezﬁ!)_,qge.‘.;jgf» bie @hee; Fhtnen ein Fleis
: nes Kodbud voviulegen; fhon die
. Kleinheit deffelben muf jeder Verftandigen
: bemeifen; daf es nidhedie ganye KodFung
" enthalte: €3 wat audy fiir jetst meine
Abficht nidyt, ein Budy heratigyugeben, in
A toeldyem die gange KodhEunft) oder alle exs
i finnlichen Speifen; enthalten witven, Cs iff
|

"

{

R P 3
P 8
&

T

AR S R
v e
-

£ LN 4 {
py i | f
& / 5




Boreede

nue eine Sammlung von befons
Deten qusgefudten, Speifen,
Die entioeder gang new evfunden, vder nacd
Dec beften und neueften vt eingevichtet ,
ober jebt wegen ihrem befondern AWobhlges
fhmacke auf den Tafeln Der groffen und
Fleinern Hevefchaften befonders beliebt find.

Dies, meine wertheften Leferinnen ! iff
et Snbalt diefes Flemnen Kodhbuches, wels
et jugleich die Perfonen angeiget, flir die
¢s voryiighch nothwendig ift, nabmlidy:

1) fiie Jnfangecinnen, Die gerne das
Feuefte und Befte in der Kodhfunft wiffen ,
und entroeder ibrc'%téltetn pder ibre ‘Tifdh~
[eute mit einer uneravteten Probe ibyrer
Ruoft fbervafen wollen,

2) fiix Kbchinnen in grofen Haufern ,
die bey einet. befondern und auferordentlis
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chen Tafel audy gern etwas gany Befondes
- tes und Meuerfundenes auffesen mddyten,

- befonders, wenn ibre boben Gdfte eine pors

. $lighdhe Neigung ju frangnﬁfd)en S‘Cocbungs,
art beeigen.

5) fiie .R‘Bcf)innen in Eleneren und Eleins
fen Haufern, weldye bey unvorgefehenen
Gaftereyen, odet audy bey tiglidhen Mahlz
aeiten fidy ein Tob - ihrer KochEunft vecdienen
wollen. Endlich ‘

4) fir alle, mercbe Den. I)eufigm’%tes
netifchen Gefthmack, die [)enttgen Lieblings-
{petfen tn 2Bien in andeten Stddeen nad')s
Sumachen winfhen. -

Dies alles, mwerthefee Lefevinnent mufte
idy Jhnen fagen, che Sie das Budy felbf
st lefen anfangen. 3ur Empfeblung deffelz
ben fage idy nux, dag alle diefe Speifer,




Boreede

) - bie in Diefem Buche entlfalten find, beveied

auf den grdfiten und angefebenften Tafefn
einen entfchiedencn Bevfall erhielten, n
Anfelung deffen ich mich verfichere; daf das ;
Budy fein eigence und ridhtigfter Lobredner .
feyn toird. * Leben Sie nun wwobl, metne
yoestheften Lefevinnen ! -

Die Derfafferinn.
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Bon Suppen.

Lie gute Rindfuppen gemadht swetden
" Afollen, :

.@ir Stiide, aus denen eine gute Suppe ges
fochet werden foll, find folgende : 2Alte Hens
nen, SKapaunerflige, Sapaunerfrigen $aps
tienfleifch und Habuenbeine , pie audy Kalbs
fleifeh und Ralbsbeine, _EQngggnT'iE@?rﬁ“’Ebin
te, geben Der Guppe fomohl Gefdhmact |, al3
grofere Kraft, wenn fie mit dem Rindfleifche
mitgefotten werden. Unter allen Sleifchgattuns
gen gibt Das fogennange Schwangfticel , uny
audy dasjenige Stick, - welches man Rieth
aennt, die befte und Frafiigfe Suppe, Um
ben  Woblgefchmack und die Sraftigleit bder
Guppe 3u vermehrent, nimmt man Peters
fit, gelbe Riben, Jeller und Pori, ») Wenn
many eine gute Suppe Fochen will, o Perfabre
man auf folgende Artz man thue erftens bas
Aisfering Ko, 1, T6, Aows o




Sleifch , Beinmerf, oder die Leber, woraus
fie gefotten werden foll, in einen Topf mit rels

nem Waffer. Fangt es an gu fieden und gu

fehaumen, fo fhdpfet man den Schaum rein

und fauber herab, und [afit es gang langfam forts

fieden, Alsdann erft thut man das Grine hinz

ein , weil es, wenn e$ frither hineingelegt e

e, #u weid) ausfiele, und die gute Subftang

deffelben durch Ubfehopfung des Cdjaumes

wegtime,  leberhaupt’ [aft man jede Sups

pe langfam und fadhte fieden , fonft verliert fie .
den gqutert Gefehmact, und die {dhone Farbe
" 3) Der Gebrauch ciner folchen Suppe ift febr

manigfaltig , befondrrs dient fie ju Cingemadys

ten, pu Grinfpeifen, damit man nicht immer

cine’ Sebiifuppe, oder Saftfuppe machen mife

fe,  Uudh Dieblfpeifen fann man damit eins
© tochen, :

R.t&h;ers pbet Gdjﬁfupp"e‘.'-

Nimm ein Laftroll oder Rein, belege e
mif Butter, nimm Swibel, gelbe Riben und
Perterfil, nimm Gaftfleifds, {chneide e in
pinne Schuigel, lege e8 auf die emngerichten
Seauter, nimm Kalbfleifch, Kapaunerflitge,
und gibs dargu binein, fese es auf ein Kobs
Lenfeuer, und faffe ¢8 dimften, vithre e aber




fticyt viel wm, und wann du folreft, Daf Has

- Bleifch und der Swibel fich fehon angelegt

und eine Farbe befomme, fo gib vor der
leifchjuppe cinen Saft darauf; und wenn s
nidht braun genug ift; fo laf ¢3 nodymapt
anfdinffen ; wenn die Farbe gut iff, fo file
es mit Rindfuppe ‘an; uid laf ed gut ausfies
ven, bernach feife 3 durch ein Gieb , gief
fiein ein Hafen, Schopfe die Fette gut ab,
ftelle e3 in ein warmes Ort, big du es braudft,
unb ridjte es auf gebabte Semmelfchnittel an,
Die Kreauter gt diefer Suppe: Rimm Says
erampfen; Korbelfraut, gqlbe Kiiben und Pe-
terfil, fehneide es wie die Nudel ; diefe Stiie
de werden abblanfdyiert, die Krouter mit pas
Birt; und in die Suppe mut angeticht, Du
fannft auch einen Katbsfnochen, I&minernes
Britftel, Hendel ; oder was du willft pincin
geben.” Diefe Schit Fannft Ot ju allen Speis
fen brauchen, um ibnen damit eine Farbe st
geben. : '

Braune Suppe von %urz,eilanfrant. |

Jmm ein Porgellanfrant, supfe e fdhon
und roafdie e8 wobl aus , Bernach blnfle e$
wie dag Krdutel ab, feihe eine Sdit darauf,
und ridjte es. auf Busterbrod an, Dag But.
terbrad 3w maodyen: Sehneide die Scherel von

2

X




etnier Sundfemmel gang dinn Herunter, bes

fireiche 3 mit Butter , lege e8 auf ein Kaftroll,

decfe €5, fielle e in Ofen, und lafje es gelb

werden.  Diefes Butterbrod Fannft du auch

in bie Srauferfuppe geben. >
Beifigefiollene Supye.

Nimm ein grofes oder ein Fleines Hens
el, fo viel als du glaubff nithig su Daben,

" pupe 3 fauber, und lege ¢ in em Hafen,

gich eine gute leifdbfuppe darauf, und lop €8
weich  fieden, Devnach nimm um-ein, oder
soey Kreuger Semmel, veibe €3 ab, fchneis
De bag fibrige fein dinn, und giep ein Obers
darauf damit es weich wird, danm nimm jwey,
oder drey Harte Eperdotter, etwelche abgeso-

_gene Pandelferne, und wenn die Henne, oder

Das Hendel weidh ifi, fo gib es in Dorfer,

ftoffe alles untereinander , und” gib dasg geftofs

fene in bie ndhmliche Suppe, wo die Henne
gefotten Dat, rithre e$ um, und fchlage 3
purd) ein Haarfieb , e5 mup aber gut - dircys
getrieben werden, denn die Suppe muf gang
vtk fepn, bernach gief edin ein Hifen, und-

~eine Biertelftunde , bevor du antichteft , ftelle
28 auf eine- ®lut, damit e3 warm bleibt,

tiibre s aber ofters um , fonft Lauft e8 jufams
men § wenin es beif genug ift, fo richte e auf
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gebabte Gemmelfchnittel, ober auf Buftters
brod an, Du fannft audy einen Ealbernen
Kuodhen Hinemngeben,

.bttnfnpbe.

Mimm ein halbes , oder ein ganges Hirn,
fo viel du jur Guppe brauchft, fiede es ab,
nimm dag fchwarge Hautel davon weg, lege
€ in ein Keindel, oder Kaftroll, nimm ein

- Guidel Butter, lafi ihn jergelen, nimm cis -

nen Sochloffelvoll Mebl, und laf den Vutter
anlanfen , Pernadh lege das Hirn inein, und
laf €5 ein wenig dinflen, gief Suppe dars
auf, fo viel du nothig haft, nimm um einen
Rreuger Semmel, backe 3 im Schmalz fdhdn
gelb beraug, nimm audh ein paar gebacfene
Cper, gib fie in die Suppe, und laf s fie.
bent, Deenach fehlage €5 durdy ein Gieh, unbd
bevor du anrichteft, flelle e3 auf eine Glut,
tihre e3 aber Bfters um, damit e3 nicht jus
fommenlauft, und lof es fiefen, bis es Seit
ift jum Anridyten,  Du Fannfkes auf gebapte
Semmelfchnittel ,  oder auf Vadivdfen ans
vidhten. Dte Badyvsfen in die Suppe madht
man gang Elein , und werden nur am Kampfe
te in die Eper ringetunft, und in die Suppe
gelegt , wenn felbe gur Tofel Fomme,




Gine abgegofiene Krautecfuppe,

Rimm  Saueranipfen und  Korbellraut ,
supfe die Stangel von bepden ab, wafde 5
fauber aus, und fdneide es Elein , Hernadh les ;
ge cinen DButter it eine Rein, und laffe e$ i
etas dinffen ; bevor du anrichteft, gief eiz e
ne fiedende Guppe darauf, “und laf es nodh
ginen Sud auftbun, hernach nimm Eperdots
ter , einen Edffelvoll guten Fam oder Sifobers,
fpriidle e gut ab, und gief die Kvauterfuppe,
fpriidle e5 nodhmabl mitfammen ab, {Damit €5
nidht gufammiaufe, und vidyte 3 auf gebdbte
Semmelfchnittel an, s

®riine Eebfenfuppe.

, Stimm dirre Grbfen , laf fie weich fiee
den, lege ein Stidf Kalbffeifch darunter , dae
mit die Eebfen gefhmactter werden , fthlage
es mit einer Kindfuppe fammt dem Kalbfleifdy
vurcdh, bernady nimm einen Gpinattopfen ,
{cblage die Erbfenfuppe fammt den ©pinats
topfen nochmabls durch dag Gieb , Ddamit es -
gang dick und grin wird, Dernach gief e m +
ein Hifen, unbd flelle es jum Feuer, Ddamif
e3 twarm bleibt, falge €3, und gib etroas Musz-

- Fatblithe Davein, und- richte 8 hernach auf
gebahte Gemmelfchnittel an.. Den Spinattos 1

pfen gu machen; HNimm um 1 pher 2 fr :
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Gpinat, - jupfe ibn von Gtingeln, hernadhy =
- toafche ibn fauber aus, und fioffe ihbn im Mo«

fer , drucke das gefloffene durch ein’ Tuch,
ven Saft aber gjef in eine Pfanne, und lof
whn fieden, hernach gief das gefottene auf ein -
Haarfieb, fo haft du den verlangten Topfen,
Diefen Topfen Fannft du ju allen. Einmadys
foffen , welche du grin haben willft , braudyen, -

Kaifergecftenfuppe.

Simm 5 oder 6 Cyerin ein Hafen, fprids
Ie €5 ab, giep eine falte Kindfuppe,* {o vrel
als ein' Seitel betragt , daran , falge es , gib
Mustatblithe hinein , fprudle es nodhmapl ab,
bernach nimm ein grofies Hafen, flille es mit
Waffer, fepe das Kaifergerftel mit famme den
Hafen hinein, und laff 3 eine Stunde fies
dent, bis es feft wird; bernad) rwenn e3 et
ift jum Anrichten , o nimm das Kaifergerftel
aus dem mif fiedendem Waffer gefillten Has
fen beraug , und nimm es mit einen EHloffel
fhicfeltoeid beraus tie die Nocerl, bernady -
vichte eine &chu darauf 3: du Fannft audy weis

fie, oder ordinave Kindjuppe darauf geben,

NB, Diefe Suppe gehort befonders fie
Krante, : : :




Sransdfile Keautecfuppe..

Stimm en paar Grauden nicht gar ju
grofien Kobl, {chneide ihn fingerbreit wie Ddie
tudel , auf eben diefe Yrt fhueide jwep Stau-
! - Den Gndifien Salat, daun nimm eine gute
Sjanb'oo[I Porsellantrout , etwas weifie und
§ getbe Ritben, cin. wenig jungen Kolleraby , .
| . febneide 5 wie du willlt, und blanfdhire es

im Waffer, hernach feihe ed durch ein Sieb ,

und ditnfe 8 fammt ben Riben in einem

Gridel Butter, gief aber inmer ein wenig
- Guppe nady , damit es. fich nichr anlegt , und

fihon  tweich wird ¢ - eine Halbe .Etunbe bes
vor du anrichteff , giep eine weifie oder braus
i ne Fleifchuppe davan , und laf fie fill thtc
i fieden, fafse-ed, und ridhte e$ auf ge{mbte
Gemmel{dynittel an,

Geftoffene Leberfuppe. bl
Gchneive eine falberne Leber in Schnigel, i
! tunfe e3 tn Mehl ein, und bade es- im -
| Gdyinals, baf aber der rotbe Gaft nody pers ‘%;\

aud laufe, bernady bacfe in Dem ndbmlichen 7
.~ ©dymal; wey. Eper , und etweldhe Semmels 'y
{duittel , dunfle in einem RKeindel einen fpas A
nifchen Swibel , hernach fberfchneide die Leber =
einigemabl mit. dem Schneideifen, vamit 3 \

—
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Leicht gu floffern ift; twenn du e Llein gefiofe
fen baft , fo gib in ein Keindel ein Stircfel *
Butter, und ein Lofferlvol Pebl , laf es e
wenig anlaufen, qib das Geftoffene Hinein ,
fepre €5 ein paar Plabl um, gib ein wenig
Dtustatbliuthe hineint, giefe es mit Fleifchfups
pe an, und laffe e wohl ausfieden, bernach
fchlage €3 burch ein’ Haarfied . laffe ed aber
nicht mebr fieden, und vichte e auf gebdhte
Semmelfdynittel an, e

Klave Leberfunpe, .

Nimm eine Falberne Leber , theile ffe auf
jtoen Stitcke, chneide das eine St in Sehnie
Bel , tichte e3 in die Keduter wic die S,
laf 8 auf einer gaben Glut angeben , g¢ib
ein wenig Saft daran, damit es eine fchéne Far
be befommt, giefe eine leifchfuppe daran, und
laff 8 ausfteden, gib aber Acht, bdaf s Flar
bleibe , bernadh feibe e5 durch ein Haarfieb, qib
Galy daran und ridhte ed auf ein Leberpfangel
an, Dag Leberpfangel ju maden: Rimm die
tibrige Halfte von der obigen Leber, fhabe und
fchneide fie flein, bernad) nimm ein wenig fpas
nifchen 3wibel , grinen Peterfil, ein Stitckel
Part , Sped, um einen SKreuper in Wildy
geweichte Semmelfdhmollen, fdyneide alles flein,
mifhe e$ unter die gehackte Leber, treibe cin
flein twenig Butter ab, gib den Fafeh inein,




w10 e
: fd)!ajc ein ganzes €y, und einen Dotter dar-
, falze g, und gib ein wenig Mustatblie

ﬂ)e {)mem bernadh nimm weife Semmelbro-.

fél auf ein Brett, lpge den Fafeh darauf, und
formive ein Pfangel Darans, befirene e5 oben
und unfen mit Semmelbrofel, fdymiere eine
Rein, oder Kaftroll mit Butter, und bade
e5 {dhon gelb, Dernach 4ib €5 in Die Durdyges
feibte Suppe, und laf e5 nody ein paar Sub
aufibun,

Linfengoly.

- Gicbe {chone grofe Linfen recht tweich,
fo, vaf man fle mit dem £offel gervihren
fann, Dpernach pfarge in ein Reinvel etvelche
Geinmel{chnittel, nimm ein paar Eper , fpae
nifchen Buwibel, und wenn du etwa ein Ges
tipp von gebrattenen Rebhibhnern , oder SKas
pauner haft, fo gib 3 audh baﬁu yitein,
Wenn diefes  alles mitfammen geeoftet ift
fo froffe e8 in einem Borfer rect Elein, und
gib ¢ fammt den Rinfen in ein Hafen, gieh
g5 mit %[nfcbfuppe an, gib PMustatblirhe,
und swep Kornel Pfeffer hinein, laf e wobhl
nué"teben, g{b wahrend Dem Gzeben ein fez
nig gelblichte Einbrenne, oder ein Stid. in
Dbl umgetehreen Bufter hinein;  wann ed
audgefoiten ift; fo fcblage es burd) ein Haars




fieb, nimm %ratwutﬁ: fo viel du nothig haff,
brate e$ auf einer Geife gang gabe damit fie
im vollen Safte fepn, gib fie in b;e durchges

fcblagene Linfengolly , laffe es gar ausfieden,

und richte es auf gepfarjte Gemmelfchnittel

Sdeerriibenfuppe,

Nimm fleine’ Scheervitben, puge und
wafche es aug, und laffe es weicy fieden,
bernach lege in ein Reindel vin Stk Butter,
gib die Scheerriben pinein, du Ffannft audy
eit Lammernes, oder ein Schinfenfleifch mit
bineingeben , und etweldhe gebadene Semmelz .
fchnittel , lof e3 weich dinften , fo, vaf du
e$ mit bem £5ffel gevvitbren Fannft, Gernach
nimm ein in Mebl abgewirftes Stid Puiter,
gib L m bxe gefocb_gen 6d§ectruben, ruI)re
gletfd)fuppe an, aber mit einer braunen, fof
es twobl augftebm, und {chlage es durc) eim
Haarfieb, grb ein  teip gebunﬁete§ sere
fcbmtteneﬁ Briftel , oder Schlagerl, und abs
gefchalte Gemmel I)mcin. :

Seine Gerften mit Mifcherln.

. Rimm eine feine Wmergerfen , wafehe eg
fauber aus, drudfe einen halben umonie dar=-
auf, bqlmt s nicht roth wixd , fiede e tm
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affer, daf e3 gut auffdwilt, leere €3 in
ein grofieres Hdfen, und gib eine gute Sups
pe Daran, erhalie e3 aber fchdn mweif; twenn
e3 weich genug iff, fo fdblage es mit einem
Griickel Butter gut ab, gib Nustaiblithe und
Guppe binein, damit es in ber Dicke techt
iff : eine Wrectelffunde, bevor du anvighteft,
wafche die Pifeher! fauber aug, und gib den
DWem DHinein, hernach fee in ein Reindel ein
Ginclel Butter auf, lege die Vtiifcherl hinein,
und laffe 8 dinflen, bis fie aufgegangen find.
Wenn fie offen find, {o lofe fie aus, daf aber

ber @aft in Dem Reindel bleibt, gief e in

vie Gerfien, und gib etrvas Limonienfaft darann

Ogliofuppe.

. RNimm in eine grofe Rein eine Kernfette
oder Spect, lege in Sridel gefchnittenes Kalbs
fleifch von Hafel darauf, vu fannfe audy,
was du immer von Gebrattenen haft, daju
nepmen; als; cin Scdopfencs, Kapauner,
Kafan, oder NRebhiundel , dann nimm einen
- gangen {panifchen Swibel , eine Staubde griinen,
und ein wenig blauen Kobl; ein Stick weife und
gelbe Riben , grofie Peterfilursen, etwas Jel-
fer, eine gange Mustatblithe, dinfle Diefes
alles auf eimem Koblfeuer, bis es eine fdhone
Farbe bebdmme; wann e Fract, fo gib oben

]
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einen Gaft daraufs hat es Farbe genug, fo
gicf e8 mit einer ordindren Fleifchfuppe bep 4
Map an, und laf es gang Mill fieben, bis das
$leifh fammt den SKrautern weich 1ff, Bers
nach feibe e3 durch ein Haarfieb, und gib e3
in Bedperl su trinfen; wenn fie su ffarf iff,
fo fannft du e mit einev weifien oder braus
nen Guppe angiefen, Bon eben diefer Sups
pe wid audy die Glaf gemadht, nurift ju
merfen , Caf Die Fette rein weggesogen werden
muf,  Wenn du eine Glaf davon madien
willft, fo laffe bie Suppe falt werben , und
nimm ein paar  Cper fammt den Gdjalen,
gerdructe es mut der Hand , und gib es in die
talte Guppe , hernach fepe e auf ein flarkes
Koblfeuer, rithre es aber fo lang, bis e8 su
{ieten anfangt, und ein paar Sud aufgethan,
bernach nimm e8 pom Feuer, feibe es durch
ein feines Haatfieh, hernach fepe e3 mieder auf
vie ©lut, vubre fie immer , und laffe 5 fies
pen, bis es fo Dick wird , daf es fich an das
Oefchire anlegt, gib aber Acht, daf €3 fich
nicht anbrennet, Mt diefer Slaf Ffannft du
bie Eingemadyte beftreichen, fie feben {chon
ausg , und madt alle Speifen fraftig; man
fann fte aud) ouf Sofien nebmen, wo man
nicht gleic) eine Suppe haben fann, man les

. ge nabmlich ein Stircel von Ddiefer Glaf in
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ein Becherl , und gibt fiedendes QBaﬂ'er Dafs
auf, fo dient fie ffatt dDer beften .Rtauterfuppe

e 3 -

gaﬁenfuvvem

- Cuppe von Gpargel, fafdhirten Salat
und Waurachen,

Rimm Spargel; fcneide die Kopfe in

~ Der Lange wie ein Glied ab, als dann nimm

einen Salat, e3 fep ein Happel oder Endifien,
putse , und uberbrenne ibn fammt dem Spars
gel, feibe ihn ab , und lege ibn in ein frio -
fcoe:, MWaffer , alsdann nimm einen Salat das
von, fdneide ihn wie die Rudel, fhneide auch
fauber abgemwafchene SD"tauracf)rn Datunfer, und
- feibe Den Gpargel auf ein ©ieb gut ab; dann
nimm in ein Raﬁto[[ einen Butter, gib ba§ ebige
bmem, diinfte 3 ein fvenig ab, gib Gemwiirs hins
ein; unb ftelle e5 auf die Seite; wann die Schir
auggefotten ift, fo feibe e8 ab, und laf e wobl
ausfieden, den nbrigen Eatat fafcbire,- und
laf ihn aud) gugleich ntitfiedens eine Wiertel-
flunbe Devor du anrichteft , gib Ddie gebahte
Semmel hinein, und falge 2.  Cben auf bies




fe Art macht man die Seller -, fafchirte Kohie
und andere Krauterfuppen, e

Keebsfuppe.

- Nimm 30 Krebfen, fiede davon 20 ab,
I5fe die Gehmweifel und Sceeren aus, hernady
ftoffe die Krebsichaler famme Ddem Jngemeid
sufamm, twafche die ubrigen lebendig aus, und
ftoffe fie flein, Hernach nimm um einen Kreu:

“per. gepfarste Semimel , Ddrey gebacdene Eper ,

und fioffe es tie dag andere, gib in eine
Kein ein Stk Butter , gib Das geftoffene
bineit, und laffe e$ auf einer gemadyen Glut
wobl durdh einander abdinften, hernady ffau-
be einen Kochloffelvoll Mehl daran, Fehre es
noch ein paar Prabl um , und gief o5 mit

Bleifhfuppe an, laffe es gut ausfieven , feibe

e5 burd) ein Daarfieh, - gib aber Acht,
Daf Feine Sehten durchlaufen, 3iche die Ferr
te ab, falge e5, . *5 gib ein wenig” DMusfate
blithe daran , laffe ., aber nidht mebr ficden,
lege die ausgeldffen  Krebsfdhrveifel in  den
Lopf, gib gepfarste Semmelfehnittel hinein ,
und ridjte die Suppe daritber ar,  Am Fafts

- tag wird es anf eben diefe Art gemach , nur
- mit dem Ausnabme, daff e5 mit Erbfenfuppe

angefillt wird,




Bo Sleifchipeifen.

Rindfleifch 4 la Presse,

mimm ein fdones RNindftack , pupe e8 ab,
pernadh nimm eine frifche Hicnfette , Sped,
Sdinfen , gange Gewirgnagerl, NMustarbli-
the, ©panifchfrautel, Lorberblatter, Swibel
und Limonienfchalen, richte diefes alles in ein

Kaftroll , gib ein wenig Effig und- Rindjups -

pe datan, und laf es alfo gemach gehen,
MWann es weid) , und vollig eingegangen iff,
fo nimm es herqus, feibe die Fette berunter,
nimm das Gbrige, fege ¢3 auf einen Windofen,
und gib 4 Kochloffelvoll Mehl, und ein we:
nig Mildram daran, Dernadh feihe eine
&bt darauf, und laf es wobl fieden: bepor
du anrichteft, fo feibe e8 durcdh ein Haarfieh
in ein anderes Kafbroll , lege Das Kindfleifch
pinein , und laffe e$ alfo gemach fieden, gies
e die Ferte Herunter , und vichte es an,

S e e
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Rindfieifd 2 la Doob,

RNimm ein fd)ones Gd}mangﬂud‘e[ [eqe
e in ein Hafen , gib ein. wenig %emeﬁtg und
Waffer darat, gib gange @emur5naget[ Dtus:
Eatbluthe, Kutelfraut, Lorberblaster, Smwibel
und Eimomefd)a[en bmem ¢ falge es, und laff
e fhon weidy fieden , besnady wichte 5, auf
eine Sciiffel , oder Kaftrolldectef gib Ntilch-
ram binein, befireve e3 in der Hobe mit Seme

" melbrofel , andbegief 3 mit einer, Feffey” un-

ter fich aber gib ein renig von dem Sud hinz
eitt, fepe es auf ‘eitien ‘Dru)fuﬁ, grb untern
und ~oben” Setier; Damit es in Der 'Hohe' fehon
braun :mrb I)erna\‘b madhe eine Gurfenfof';
gib fie auf etfie’ (Scbuﬂ'el, unb rwbte baé :
’{[etfd) bamu "*:;2- ; ;

i)hnbf[tifd) af Bagttfcbe At

Rimm ein Lundenbratel, Hautle 3 fais
‘bcr ab, bernad) fdhneide es {dhnipeltetfe, und
f[opfe es wic en Satbenadel, fprenge €3 mit
Gals, l)rrnacf) nimm ein a[tgcbacfem‘ ‘."Dtu‘ﬂbs
femmel, teibe davon Brofel,, lege eiit rbemg
ﬁronqﬁetbeere Bmem, betnac[; nimimn in ein
Kaftroll einen. %uttrr, Taf' ihn 5ergeben ; febe
te die Scnibel i dem Butter um, s - Beftreue
€3 mit Eemmelﬁrofetn, lege e auf eiten Eﬁoﬂg
B

Wieferinn Kochb, 1; Th.
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und brate e8 mwie ein Karbenabel , Dernach
nimm frangSfifhe Kapri, oder Plauraden,
{dyneide davon einen Hafchee, gib ed in ein
DBatter, und laf e5 abfchwigen, gief eine

( gute Schinfengolly hinein, und made ed mit
“ wwem Rimonie fauer, und gib 3 unter das
. Bitupleifdh.  Wlan fann auch das Lungenbras

tel 4 la Presse geben loffen, und it feines

eigerien Sofi geben.

-~ Rfudfleily Boeuf 4 la Mode,

- Rimm ein {hones Schwangftiuck, fpide

e mit einem fingerdicfen gefchnittenen Speck
und Schinfen , bernadh nimm in ein Kaftroll
nder Wandel Spectfette, Sehinfen, Kutelfraut,
Lorberblatter, BVaffilien , Srwibel Limoniefchas
fen, gange Gewirgndgerl, Dustatblithe ,
einen guten Weinefig und Rindfuppe, falze
£8, und gib bas gefpicfre Hindfleifch hinein,
decte 5 twohl u, wud perpappe e3 mit eig,
bamit Fein Dunft davon fommt, Wann du
alaubff , daf das Fleifch toeich ifi, fo frelle
¢5 auf die Geite, und laf e$ Falt werden;
wann €8 audgebiiblet ift , fo nimm e§ heraus,
pupe s fauber ab, lege e5 auf die Schiffel ,
und garnire €3 fehon, ' NB, Dan fann qudy
diefes Fleifeh warm mit der eigenen Goff ges

o e s o5

B
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ben; doch muf bevor die Sof durdigefchlas
geu, und vie Fette fauber abgesogen werden;

Eedapfel 2 Rindfleifeh,
. Stimm Dot Sthd S‘imbﬂe:fcb cine Stune

; be bevor Ou . anridhteft, [ege 8 in eine Rein,

gib etwds Gpeck, wefiphalinger Schinfen ,
Peterfil , gelbe Ritben , Kalbfleifdy , etmelche
Kornel Pleffer Dtustarblithe und Saly daran,
gib ey @c{)opf{uﬁe[vo& Rindfuppe bamuf,
fepe es auf ein Koblfeuer ; und laf e in Der
Pref dinften , gib aber Acht, daf ficdh das
Sleifch nieht anlegt:  Wan Ddie Pref einges .
gangen ift; fo gib wiedee einen BHffel Rind-
fuppe ddrauf ; damit es in Saft bleibt, bie
@rbapfei fiede ; ind pufe’ fie fauber; Pernady -
lege ein Sticdf Butter in eine Rein; [af thn

jergehen ; gib einen Rocb!‘sg ffelvoll Wbl bins
einy und lag es gelb werden; hernach lege die
Erdapfel hinein; und [af e8 etwas dilnften,

* gib ein weriig vori der Fleifchfuppe und Pief

I)mem; und Iaﬁ e8 fochen, bernady ridhte Die
Erdapfel auf eine Schiffel,  und lege das
Kindfleifch barauf , und gib vort der ipreﬁ céﬂ
ne @Gof daritbers




NRinbdfleifh mit Gauerampf:n.

Stimm das Riudffeifch, bevor du' anvichleff
aug dem Hafen, legees in dic Pref wie oben,
pernach nimm um g fr. Sauerampfen, supfe
ibn ven den &tangeln , wafhe thn fauber
ang, und {dneide ihng dann nunn ein, Stiis
cBel Butter tn eine Rein , gib einen Kochlofe
felooll Dtehl dDazu, und lafi s gelb werden,
gib den Sauerampfen ineint , und laff e als
fo dinfen, gibsetne Rindfuppe darauf, und
falze e5; wann die Goff von Sauerampfen
nidyt fauer genug ift, fo qib ein ipaar Frce
pfen Ghig binein. Wenn 8 hernach, Seit jum
Nnrichten iff, fo gib den Sauerampfen auf
die Schiiffel ,.und vas Rindffeifd) darauf,

 Glaf von einem Sungenbratel.

Rinm ein fdydnes Lungenbratel, Hautle
folches fauber ab’, und fpicfe s fohon ;. bers
nach’ nimm ein Kaftroll , gib Gehinfen , Kalbs
fleifhy, gelbe ‘Riben , Beller;’ Krautelwerk,
Swibel und Limaniefchalen hrnein, vann nimm-
ein wenig Cffig, gange Gewilivgnagerl, Dlus.
Fatbllithe, und ein Seitel gute Schit, und Rinds
* fuppe daju, lege das Lungenbratel hinein , fes
e 6 auf eine ®lut, und laf e8 fdhon weid)’

fieben 3 wenn es weith genug iff, fo nimm ed




beraus auf eine Schirffel ober Kaftroldeckel ,
feibe die Glafi durdy ein Haarfieh in ein ans
deres , Dernach fese ¢8 auf einen Windofen ,
und laf'es flarf einaehen. Wann e fich fchon
seiget , fo lege Dag Lungenbratel in die Glaf
binein , fete ¢8 auf einen beiffen Ufdhen , und
glafiire e8 fchon anf den Gpeck, hernach madye
von Mifcherin oder Auffern eine gute Sof ,
vichte e8 auf eine Gehuffel, und gib dag Luris
genbratel darauf; '

- - Lungenbratel A la Presse, -

Mimm ein fchones Lungenbratel, bautle
e$ ab, und fprenge es mit Salg, dann nimm
ein Fifchwandel oder Kaffroll, fehneide eine
frifche Kernfette, und gib es fammt Sebinfen,
©pect , gaugem Gewiiry, Krdutelwerf, Limos
- nicfdhalen, und Btwibel 1 das Kaffroll Pin-
ein, gib ein wenig Cfig daran, fepe s auf
eten Drepfuf, ¢ib ein gemadies Koblenfeus
er Davunter , und laf es eingehen. Wenn s,
eingegangen, und feinen Saft mehr bat, fo
jiehe die Fette von der Schit b, und gib es
Daran 3 man muf einen Mildjram und Kapri
Bineingeben , und fodann gang gemach geben
laffen ; wenn e8 weidy iff, o legees in cin Kas
firoll, und gib frangdfifche Kapri, ein wenig
Flein gefchnittene Satdellen , und ein Blattel
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. Rimonie inein, gief auf die Pref eine gute

Sepinfengolly , und laf es wohl einfieden ,

- fireiche 8 durch ein Haarfieb in etiten TWeid«
ling oder Kaffroll, bernady gief 5 auf das

fungenbratel, laf e$ wobl fieden, und gib Gee
witrg und Salg daran. s

Moftfleifch.

S‘tir;tm ein {cdhones Lungenbratel , Bautle '
¢3 fauber ab, gib in eine Rein Kernfette, ein

paar Happel fpanifchem Jwibel, anderes Kraus
teltwerf roie su anderng cingerichten Fleifch, les

4t das Zungenbratel Darauf, gib ein tenig
Chig und Rindfuppe dagu, und Yaf €5 din-
fien, Wenn vag Fleifh weich iff, und die
Gof  {chon Draun eingegangen, fo mnimm
bag Fleifch Dergus, fireue auf das eigegais
getie. Wurgelwer? ein wenig Mebl, und laf
e8 mit angeben, Pernach gib den lbrigen Moft
darauf, haft du ju wenig Poft, fo gib etwas
Guppe dagu, bernad) gib  Eimoniefchalen,
ein wenig geffoffene Gewirznagerl, und Mus-
Parblithe , fafi die Sof gut durcheinander fies

~ den, fhlage es durdh ein Haarfieh, lege das

gangenbatel darauf, und laf e eine Fleine
iertelffunde fieden , oib aber Adht, daff fich
Das. Fleifch nicht anlegf, -



Englifen Braten ju maden,

~ Ptan nehme ein Stid Beulrith mit Luns
genbratel fo fehroee an Gewidyt, ald es die
Menge der Tafelgaffe erfordert, fchlage 0ad
RKiactbein weg, nehme einen Gpect , fdyneide
und beftreve ihn mit nenem Geriry, Limos
nienfchaler und Gals, befpice, ober vielmehr -
. beftecfe damit Das Stiif. Lege man es al$denn
in ein Kaftroll , fchiitte €fig, ruthen odev
toeiffen Wein darliber, nehme auch Swibel,
Lunonienfchaler und Lerdhtram daju. Laffe
mian e$ in diefer Beip ein oder jtwey Tage liee
gen.  Bevor man aber felbes braten laft,
nehme man ein Papier , beflreiche 5 mit Buts |
ter , belege e3 mit Gpecblatel, auf die Spec's
bildttel frifchen Swibel, Limonienfdhdler, dann
lege man das Stirck auf dad belegte Papier,
perbinde ¢S5 gut, undlaffe e drep volle Stufis
den auf einem Spief braten , begiefe e5 fleis
" fiig mit Der Beit, in ber das Gtuck gelegen iff.
Wann ed {dhon gebraten iff, nehme man ¢in
Kaftroll , 3iehe das Papter vom Brafen teg;
und lege e3 darein, feibe den Wegufi darauf,
decfe das Kaftroll ju, und flelle es in Ofen,
ober auf einen Drepfuf , damit es ausfoche.
Iehme man ferner eine Sardellen, Bifcherl,
oder Zrifelfof auf eine Schiffel, dody niche




berausg, ridyte die Fifolen auf eine Schuffel,
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gar gu viel, vichte davein den Braten an, Ptan
fann thn aber auch infeiner eigenen Sof anrichs
ten, doch muf man vorber das Fett rein: abjiehen.

Bafhicte Palberne Bruf mit grinen

Sifolen,

timm eine fchone Ealberne Bruff, fafdis
re felbe, bernach blanfdhive e, oder laf €3 einwe-
1ig anyeben, und fpice 3, nimm fodann ein

- Kaftroll; gib ein wenig Spect, einen guten Theil

Ra[bﬂetfd} uitd Gc{)mfen, Stwibel, ethd)e gelbe
Ritben, fpanifches Krautel, Lorberblitter, Limo-
niefhalen , Smusfatblutbc uud Gemwiirgnagerl
und laf e gut bunﬁen, bernad lege die Bruff
binein, feibe felbe mit einer guten Rindfuppe
an, gib ein wenig Weinefig bn‘un, und laf
s (fill fortfieden, dann nimm grime Fifolen,
und pusie €3, fdueide fie Elein, fiede fie weidh,

und gib frifches QBaﬂ'et darany feife es auf

ein @Gieb , ridite es in ein Kaftroll , gib eine
gute @oﬂp darauf , Geiteg und Salz, fo
viel vonndthen iff, und laf 3 tocich fiedens

Gine Biertelftunde bevor bu anrichteff, nimm

die falberne Bruft Deraus, feibe die Glaf durdy
gin anderes Sieb in ein Kaffroll, und laf €3 in
einer gang furg,en ©of eingeben , hernach: le-

- ge Die Bruft Hinein, und glapive es fdidn,

Wenn du folde antichten willff, fo leqe €3



mache €3 mit einer Bimonie faucr, unb rmbtc
die BVruft varauf an.

Ginen Schlegel auf; Bandoerifche Att.

Simm cinen fchdnen Falbernen Schlegel
ttcbte ibnt roie gum Braten, bernach fpicte ihn mtt
einem ﬁngerb:cfen Soect, Schyinfen und Salver,
nimm {odann ein Kaftroll, gib Speckfette, 6c[)m-
fen, Kalbfleifch, fpanifches Krautel, Lorberblats
ter ; Bafilienfront, Btmommfcbafen Dfeffer,
Sngber, Emudfatblutbe, Gemursnager], Jwibel,
Weinefig, und ein Seitel Milchram hinein ,
~ bernach nymm den 6rb[ege{, wafdye ibn fauber;
und falge ibn, richteibn in das Kaftroll, begicp
ibn mit Milchram, fese ihn auf einen i)repfuﬁ '
~gib unten und oben %euer, und laf ihn fchon |
geben , du mufit ibn aber immer mit Dem C“E'mft, '
ber ablauft, begiefen, Damit er eine {dhone
Farbe befdmmt, und wmup fo’ werden , al§ -
wenn er am Spief gebtaten ware, Wenn
et faft fertig iff, {o gibeine gute Scyintengolly
varauf, und lafi felbe wobl mit auffieden,
Pernad) nimm den Gehlegel, beraus, jiche
vie Fette von der Sof faubtt berunter, {fveis
che e3 Durch ein feine$ Tudy in° ein anderes
Kaftroll, lege ben Gcblegel wicder hinein , [aﬁ
ibn ein 6ub aufthun , und richte ihn an.

NB. enn du willff, fo fannff du aud.')
Huftern ober Mitfeherl dagu nebmen
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Pregirten Jndlan, ober Kapauner mit
Auftern gefirlt, :

Rimm einen Kapaun, madje ibn auf,
und fenge ihn auf eimem Windofen , {chneide
ihn_auf dem Rifen auf, [ofe die Beine hers
‘aug, timm einen guten Fafd), befireiche da
mit den Kapaun inwendig ganj dunn aus
Pernadh diinfte die Auffern ein wenig im Buts
ter, tie audy frifche Artoffeln, Brief und
Gaum, lege foldhes in ein Kaftroll, gib eine
Gdyintengolly davauf, laf e3 recht Furj einfieden;
"gib Saly und Gervitry daran, und lof das.
Kagout falt werben, hernach gib e in den
Kapaun, und nabe ipn auf den Ricken ju, nimm
fodbann ein SKaftroll, belege e3 mit Sped,
‘Gdyinfen, Kalbfleifc, Swibel, Limoniefchalen,
gangem Gewitey und Krautelwerf , gib den
Kapaun binein, und laf ibn {dhon gemach
geben.  Wann er braun und weich iff, fo les
ge ibn beraus , gib auf die Schinkfen, wo der
Kapaun eingerichtet gewefen, eine gute Golly
barauf, und faf es emige Gud aufthun,
fege den Kapaun in ein Kaffvoll ,' feibe bie
Gof dburdy ein feined Haarfieb darauf, und
begor du anrichteft, fo fese den Kapaun auf
eingn Drepfuf, gib ein Koblfeuer. davunter




und Yaf ibn fieden, Damit cr durch und dure
vecht beiff wird.

NB. Ptan fann auch ein Kagout von Aus
fiern, oder Kavtefeln darunter geben.

Peegivten fihppfenen Schlegel.

“Gimm einen fdhpfenen  Sehlegel lofe
bie Beine ab, . fcblage ibn mit einem Ftudele
roalfer, alsbann. nimm eine Leber von was
du immer willff, nimm Sped, fpanifches
Krdutel, Rimoniefdhalen , Bafilifum , Lorbers
biditter , geffoffenen Pfeffer, Dustatblirthe,
und ein wenig Gewiirgnager! , fhueide diefes
alles wohl untereinanber , fafchive felbes , und
binde 8 gufammen, bernach nimm ein Kas
feroll, belege foldhes auf dem PBoben mit “eir
~ nem diinn gefdynittenen Bwibel, “algbann nimm
cinen Gped, mit enem dinn gefchnittenen
Gdyinfen, gib eine gange PMustatblirthe und
Nagerl , wie auch Limoniefchalen, Lorberblats
ter, fpanifches Krdutel davan, fefe e8 auf etnen
Drepfufi; gibein gemadyed Koplfeuer darunter,
und laf e$ gemad dinffen, gib auch immer einen
Gaftvon einem guten Efig und Wein daran,
Wann er weich genug iff, fo nimm den Schlegel
berauz, feibe dieFette bevunter, gib eine Golly
Darauf, und laf es wobl augfieben, paffire €3
Durdh ein feines Haarfied in ein anderes Kaftroll,
Iof e3 wobl auffieden ridhte, e$ aufeine Sebyiffel
1
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und dege den GSchlegel darauf, Du Ffannft

~aud). eime Sof von Schampion, grinen Fi:

folen , Gurben , Musfatbluthe, Ragedl,
Sdywammerl, ober von Krdutern dagu machen,

Gute Roftbratel.

Rimm ein {dhdnes Siid Lungens odex
HRoftbratel, fchneide davon dinne Schnigel ,
ald wie andere Roftbratel , falze fie wobl
eit; und brate fie auf einem Koff; bernach
mwimm @pectete, Schinfer, Kalbfleifech, Smwis

el , Rrmontefehalen , Lorberbldtter, fpanifches

Krautel, Bafilifum, gange Gewirgnigerl,

 Dtustatblithe und Pfeffer , diefes alles jufamm

in bas Saftroll, qib 0as Roftbratel Hinein,
givf rin wenig Efig, wie avch Wein und
ein Waffer darar, fepe fie auf emen Drege
fuf , aib ein gemadjes Koblfewer Ddarunter,

-und lafi es wopl fieden, damit e braun wird,

hernadh gib ibr einen Saft mit einer Sebit ,
und wenn e$ weic) iff, fo lege e3 in ein ano
veres Kaftroll, feibe die Fette herunter, rih-
re jtoen Eoffelvoll Drebl und einige L5ffelvoll
Kam darunter, falge es, und laf e$ gut ause
fteden, bernadh feibe e8 durch ein feined Haar.

fieb auf bag Roftbratel, und laf ed noch eis

nen Gud auftbun, Man Fann e$ aud) mit
Pifcherln oder Auffern auf die Tofel geben,
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é’panfau mit Reis und Bluf,

Nimm ein {chones Spanfarfel, fdhneide
es auf dem Baudy auf, [5fe das meiffe Ges
ripp von Dbepden - Seiten DHevaus ; wafche €8
wobl aus , und frodne e$ mit einem Jud
ab, Dernach dinfle einen Bierting Reid auf
folgende Art: Waldye den Keid fauber aus,
und’ trocfne ihn mit einem Ludy ab, gib in
 eine Rein ein Sticfel Butter, gib den Reis
pinein, nimm ecin. Hapel {panifchen 3wibel ,
einige. Scbampion, einen Bierting gemwirfelt
gefchnittenes Part, und gib es daju; mit
allen diejen laffe dem HKeis dinffen, gib ime
mer Saft mit der Suppe, daf er aber nidst
g viel genest iff, Wenn er auf diefe At
iibecdiinfiet ift , fo nimm ibn vom Feuer , da:
mit er abBible s hernad) nimm eine Halbe gu-
tes frifhes Scweinsblut, gief ein Grofifeis
tel Sifobers darunter , fpridle es durcheins
anber , und laf 5 Ddurd) ein Haarfieb. in
ben Reis laufen, fange es gleich an ju thbren,
und gehe damit auf einen Windofen , rithre
es fo lang, big es' anfingt dick ju werden,
Pernach nimm e vom Seuer, falze und wirge
es, gib ein wenig gefchnittenen Plajoran hing
ein, ein toenig feingefchnittenen fpanifchen 3wi-
bel', Tafes falt werden, trodne dag Spons
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faefel inwendig gut ab, 1gib den Fafdy biits
ein , und ndabe e3 qut su, belege ed tie obed
gemeldet, mit Spect, lege €8 fdyon ordent(ic
mit dem Baudy in dag Wandel , trocfne e3
auf den Ricken gut ab; und befireidie es mit
Provangerdhl, fepe ef in Ofen, [af e bey
Drepvierfelftunde braten, bis es eine {chone
Farbe beBommt, Du mufit e aber Sfter bere
augnepmen , und gang fubtil mit Provangers
- ObL beftreichen.,

Sugemife

Das geftiugt gefilite Kreaut.

Rimm ein {dhon rundes Kranthappel, B¢
fe Die grofien Bldtter berunter ; damit fie aber
nicht gerriffen twerden; blanfdhire es ab,; fdpneis
de Die groben Gtangel heraus,; unbd laf fie
pindan liegen, damit fie falt werden, Dden
Fafdh dagu madye auf folgende Are: Blanfdyis
e Dag inmwendige Kraut, nimm em Stickel
fiberdiinffes Kalbfleifd , Dtarf, Speck; grité
aen Peterfil, ein Cingeriibrtes von jwey Eye

\




erny. und um einen, Kreuger in PMild) geweichte

Gemmel, fdhneide Diefes alles fammt Vem Flein
blanfchivten Kraut gufammen , treibe ein fleirt .
renig-Butter ab, gib den Fafdy hinein , fchla-

~ ge ey - gange Gper daran, falge €5, und

gib Mustatblithe dagu , [chneide etwas Kaie
ferfleifch gewhefelt , gib es unter den Fafch,
und ritbre ed untereinander , Phernach nimm
die blanfhirten Krduterbidtter , beftreiche fie
flein fingerdid mit Fafdh , gib ein wenig
Milch und Semmelbrofel Daran, decke 5 mit
PBlattern ju, und auf diefe At mache e8 forty
bis der Fafd) gar iff, und formire g tvte eimne
Kaftrolpafiete ; {chmiere ein Kaftroll mit Buts
ter, beflreue €3 mit Gemmel¥rfel , gib das
SKraut hinein , mache unten und oben Glut,
ib aber. chr, daf ¢5 fich nicht anlegt, FWanr
e um und, um [dén gelb iff, fo fliirze s heraus ,
siehe die Fette gut ab, gib ein flein wenig
braune Golly daritber, und wann du wilft,
fo Fannft du auch ein wenig WMildram und,
Semmelbrfel daran geben, du muft es aber
noch einmabl auffochen laffen, Wern du fein
Raiferfleifch haff, fo nimm etwelche Krebss
{hweifel unter den Fafch , 1nd den obigen Bute
ter, ttimun einen Hrebsbutter, v

NB. Auf diefe Yt werden auch die Krauts
wirftel gemadht, - :
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Sadytbeant.

Nimm ein Krauthappel ,* blattere es ab;
fdbmeide Judel davon , und falze e§; Phernach
laf einen guten Theil -CSpecff aus , und {fethe
die Krammel weg, gib ein Stiacfel Suder dars
ein , damit e3 fdhin gelb wird , gtb Dag gefals
sene fraut hinein , und laf e dinften; fo
oft bu glaubft, Daf es Saft braudit, fo forie
pe einen guten Efig darauf, Daf ed aber
nidjt ju fauvr wird , und feinen rechten Se-
febmact hat, Wann es tweich genug, und
durch und duedy braun iff, fo ftaube ‘rinen
SKochloffelooll DTehl dazan, tithre es wohl
durdyeinander, Damit es mcf)t pappicht tmrb,
wenn 048 ehl verdinffet’ Hat, fo gib ein
wenig braune Scbit daran, und belege 8 mit
‘ﬁm[erf[uf’d) oder %mtmur{h

tsauerfmut it 8afan.

th,m et%m guten Lheil gefd)abenen @'apecf
und fpamfcﬁfu Swibel , gerlaffe ed in einer
Kein, gib den foanifdien. Smwibel hinein , und -
laf thn anlaufen, gib das Kraut auf ein
%rett, fchneide es mit ‘Dem Peffer , ‘qib cs
in den Spect und angeloufenien Broibel, (ege
einen” Schinfen, oder wad du fonft Gebrates
ned haft, binein, damit 0ag Krauf einen qus
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fen Saft beFdmmty lafies gut binfen, und
wenn: es braun genug iff, fo.gib einen Schopfs
16 ffelvoll Gollp daraufy, ober befidube ¢5 inif
Srepl, unb begief e mit einem Scddpfioffels
poll: Sy, - Wenn Dev Fofun  gebraten iff,;
- fo nimm den, Butter , womit er begoffen: wors
- den, famme dem Soft, Der herausiouft gief
<+ ibn inbas Kraut, baf s aber-nidifau fert wivd.
< @Banu du “anricreft, fornmmidie Gehintin;
ober road: Bie-fonft Daft;eherausy lege denFas
-~ fan’auf dag Kraue, oderbefondersd, Bu Lanafl
audh frart Des Fafans Kaifaflafd , Brauwie
fte, obergehactene Eeber barauf gebiu, el
Safchtvten Kobl, _

~ Stimm einen grimen Kbl der aber nicht grof
ift, lafie vie - Stauben gang; wwafdje dhnHanber
aus, und blanfeire den KoblabyBernack gib “thn

auf vin Sieb. Den Fafch dagu madie aufi fols
gende et :  Himm ‘e Lalbernes Echuitel ,
- Gyped um emen Kreugersin Ml geroeichte
 @emmel’, Drude fie gut aus, nimm audy eis
nen abblanfchivten Kobly fhneide e recht fein:,
bernady treibe ein Guirckel Butter'ab, gib en

gefdhnittenen Fafch binein , feblage smepigans
‘3¢ Cpery und pwep Dotter Daran, und: folye
¢6 , bernady mmm den--Kohl euf ein Brett,
1pje die Biatter fubtil angeinanber, und gib

Giefesing Sochbs 2. BY. € -
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ben Fafch darauf, lege es micber mit Wléts

- tern gu, formive .eine Koblffaude daraus, und
wolle €3 it Dlebl um, bernach nimm eine

“ein, beffreiche e8 mit Butter, nimm ein

wenig Sped , ein paar Gdhnipel Sebinfen,
Tege 8 famme Dem Kobl binein, und fepe es
auf eine gemache Olut, gib ein wenig Kinbs
fuppe daranf, damit fich ver Kobl nicht ane

egt , beutle bie Kein Sfters, und wenn Der

Kobl weich genug, und Beit jum Aneichten ift,
fo gib ibn fcbon gierlich auf die Sehitffel,
jiche die Fetteggut herunter , und gib die Sof

oben Daritber, ~ Uuf Diefe Art fofchint man

sudy den Endivienfalate -
Oeftiiriten Kobl,

Stimm einen Eleinen grinen Kobl, wafde
fnd pu_g.e ibn fauber, fchneide ihn in joep Theis
fe, und blanfchire ibn ab, hernach nimm ein
Kaftroll ; belege ¢8 mit-Gpe und Sehinfen,
und gib Saly und Mustarblithe daran, Ders
nadynimm gwep oder drey Stauden Kobl, und
et Otidel Kaiferfletfch, oderfang gefdinittene

' gefelchte ©chinfen , und fo fort bis dag Kas
firoll voll iff, gib aber in ber Mitte einen

-

Sped, und einenHnricitldffelvoll Sebit, hernadh

nimm unten und oben eine Gluty oder thu e in
cinen Ofen, Wenn e6 Beit iff gum Ansidhten, fo



fiiirge dent Sobl um., ben Gped und fr_ttt“_l
feibe fauber weg, und gib dem Kol ein wee
nig Golly, - i e

Koblraby . mit gednen  Erbfen und
s hgelben Ruben -

~ Oimm_ einen fehdnen runden Koblraby

{ehle thn aber' nithe gav: su Flein, und fehneis
De Form daraud wie ein Bedtling , - blanfehive
ibn im Waffer, aber nidht ju weich, hernach
fepe eine Rein mit Butter auf, vichte den
Roblraby binein’, gib eciae Fleifchfuppe davan,
Yamit 8 weif bleibt ; und. [of 'ihn ‘weich foe
shen, Damit er taber nicht Ferfalts bernach
nimm ein Seitel griine Erbfen’, blanfdhive €3
ab; und gib 4 auf ein: Sieb, nimm gelbe
Siben, und ftich:ed mirseinem  Lleinen Auss
ftecher: aus ,“blanf{dyire ‘8’ im Waffer, und
feihe 2 ab. - Bimm fedann in rine Rein rin
&thif Butter, gibe die Crbfen und gelben Rie
be binein, lege ein Sthdel Suder davan
und false’es,  Wenn 8 gedtnfler iff, fo gib
sin wenig Golly ;. oder Butterfofi :Daron ,  bere
nady nimm:den Koplrabpj und richte die Erbs
fen und gelbe: Riben daritber, '

i NB.®u fannft ‘qud) ben Koblraby mif
Sofch wic oben bey dem Rubl‘;grme[brt fwors

et - e
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den, anlegen laffeny unb cine weifie. Butters

fof, Daruber gebem,, "

a4
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Ragout son. Briek, Obren,. Saumen,
Sabuenfamm. und fofgieten Siayz -
s » ; _v tacbgn. ‘ r oy
- Stimm. die, Gaumen, und Obren;, vidte e3
gum Feuer ;- und Lafies weich fieden:, brrnndy
puse €8 fauberund lege vs in.ein frifehed Wl
fer, nimm die Hohnenfimmes breitne fie auch
- aby und wenn vu fieheft, daf fie weific werden
foigib ein faltes Waffer Daran, hernach )10

pe €8 mif Salyy und legeres in ein frifdes

Waffer, Dann fesees i einen Ofengum Feus
er, und laf ‘es fieben, big o5 fehint weich wird,

beenach feibe o3 ab, und lege e3-in ein fiifcbes
Waffer , die Brief. nimm auth, und lafjeies -

bey. einer Biertelfunde fieden , und lege es gt
vem Odifengaum, - Wenndief alies gefefen;
fo nimm fchone grofie Manrachen ;  wafche fie
einigemabl aus; bernadh numn in eini&afiroll
ein Stickel Butter!; gib die Mauradhen Hing
ein, wie aud) ein wenig Gewilry und Sals,
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aund b&izﬁé.fefs:ab,;’iﬁenn fie- gebitnfiet find,

fo laffe es Ealt werden, und fafthire e3 mit

' einem quten Fafds dann nintm feinggfcnits

tene Sehinfen, richte es in ein Kaftroll, und
laf €8 ein tenig dinften;, gib dn wenig Fets

~tengolly dYer Kindfuppe daran, - iind laf €3

recht qusfieden , dann nimm den Gaum und

Brief, {Diieive fle fhon vierecigt inder Grds

fie tie ein” Gicbner, die Ofren aber Flein
toie Die STudel, feihe diefes alles auf ein Haarfieh,

“pernach nimm ein Kafieoll, gib ein - Sticel
" Suttes ‘ind Schinfen barein,’ laf Den Bute
“gerfreigend jyeeden , gib den Kamun, Brich,

“Obren und Gaumen hinein , und laf s ein

focaig auf einem Windofen angiehen ; algdann
gib vin wenig Sdhinfengelly darauf , nivny

- bi¢ Maurachen aus dem andern  Kaftroll pers

ang, lege e auf “cine ScPiffel oder Feller,

" Damitdie Jette ablauft, und. gib: e3 ju dem

Faguut: von dein Gped und Sehinten jiche
bie Fetee perunter, den Saft aber gib durch .

¢in fenes Haarfieb “auf das Kagout. Eine

Sievtelffunde bevor du anvichteft , fepe e3 auf
einent MWindofer , und laf s’ anfioffen, Pere

: “nach febe e8 auf eine Glutpfanne oder Dregs

fufi , laffe e8 fdson gemach fieden , iehe Die
Fette Yeriinter , und riche ef an, i




 Sagont von Sammelfielp,
 Btimm ein febdnes Bammelfleifeh blanfehite,

sber fiebe felbed ein tenig, unbd ridite ed wie
sum Cinmadpen & b’ema‘tg{ nimm  Brieh und
Opren , wie audh Habnenfamm und afomas
bire 5 mie ju einem andern Ragout: nimm
Sdyampion und puse es fauber, Hernady nimm
in ein Kaftrol en Suid Butter, qib die
Schampion binein , und laf es ein wenig ans
giehen 3 wenn fle angegogen, find , fo ‘&gmwe :
fie filicfelweife, und gib alles ju dbem Kagout
binein , mache eine furge Sofi wie gu_rinem
“$Hendel, feibe s durch ein Haarfieh , und laff -
8 wobl fieden , gib Gemwiiey tind. Galz, fo
viel vonndthen iff, richte e8 aufeine Sehirffel,
brude von eihem Limonie den Gaft darauf ,
und laf e$ noch einige GSud aufthun,

_Pendel im franbfifhen & la Presse,
- Dimm ein Kafteoll , belege 8 mit - einent
Blattel gefchnittenvn Jiwibel , frifchen Spedt,
und dian gefchnittenen Gchinfen , nimm fpa
“bann Ddie gepupten Hendel , sichte ¢8 wie ju
einer Prep , febe 8 auf einen Drepfufi, gib
ein_ gany gemaches Kobifewer darunter, und
Taffe e8 geben, Wenn fie gegangen find, fo
ib eint wenig Saft daren, und laffe es wies
3:: gebent , amit fie fich fehdn glapiren , bers

L4
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nach Tege e8 auf einen Dedel, gib eine gute
Gchinfengolly darauf, und laf es gusfieden,
dann fireiche € durch ein Haartuch, nimm
ein_anberes Kaftroll, nimm Schampion ) oder
Stagerlfdwamm, {chmige es ab, und gib e
daju, bernach gib von, det durchgeftrichenen
®olly eine Darauf, und richte e$ auf eine

Sduffel an, s
Mectbon von Reid mit Ragous.

% Stimm  einen fchdnen Keid, Plaube ihn
aus, und iberbrenne ihn mit Wafler, lof
- ibn einige Sud aufthun , hernach wafdpe ibh
it frifchem Waffer, feibe ihn auf ein Sieb
_gut ab, und gib ibn in dag Kafecoll , gich
ibn. mit einer guten Rindbfuppe any gib Gewirs
‘und Saly daran, und foenn er vecht dick eine
gefosten ift , fo fepe ibn.auf die Srite , damif
er austiplt,. Dann nimm aufein Pfund Reis
ein haib Pfund Butter ,  treibe ihn mit vier
gangen Goetn und ache Dittern faumend
ab. TWenn s wopl abgetrichen, fo gib den
falten Reig binewn , vibre e wobl untereine
“ander ab : Detnach nimm eine blecherne ober
- filbezne Seirfjel, gib das falte Kagout bige
¢int; beftreiche e3, decfe {olches mit Dem abges
triebenen Ketd su , und formire o8 fpie eine

Schiiffelpaftete, beftreiche s in Der Hibe mit
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cmem Rreﬁébnt!er obér Beffrenie e mit Parmas
fanfis ; eine balbe Stunbe, bevoy du anridye
teﬁ, gtb €5 in- %a&‘o,en der fehon bezﬁ ifts

@enbe[ ‘mit Enbdiot,

S’ttmm Hendel, puse und mafd’;c ﬁf i
frifchent Waffer fauber ausy algdann’ gerfchneis
ve fre-in pier Theileyeridite fie in cin Kafroll
ober Hein, gib: ein . Stick Butter , und ein
Dackel ‘von 5ufammengebunbenm Deterfit und
- Bivibed hinewr:, fege €5 auf cine: Gluth, und
1aff e fdhon aclmb binflens - hernady flaube’
s mit g)turtbtmbt eini, fchwinge o5 awobl uns
~ tereinander, und feihe 25 it etner guien Rinds
fuppe an, - gib Goly und @emﬁré, fowiel
vonndthen iff , und (af o8 fleden + Dann nimm
~ Den Eudivi, putje unb fd,ncxbe 1bn fingerdicf,
uid pafdhe thn einigemahl im’ Waffer aug,
~ eriach  iiberbrentie ifn , gicf ein . frifches
Wrumiwaffer darauf, ‘und’ bruc& b laug, -
alsdana b folchen 3u den Hendeln; und
Lafi ibn wob( mitfieden 5 du: mufit-aber, fos
Yald da die Hendel anncbteff, vasg ‘.pad:“e[ bﬂl‘s
" “qudnebmen. o

$endel mit @pargzt und grunm Golly,

DGonn die Hendel fauber gepust und auss
- senobien find, fo frecke fie ein, und fpeile
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o3 tinteir dber diber Dies Fiffel binde fie mit
Gpagaty: nad iherbrenne fie it Waffer, Hers
nath lege e in ein falted Waffer, und: richs
fofiesin eintverginntes. Kaffroll: nivem:emen
febonen - Gpinat, iberfiede: foldyen feibe -ibn
ab, gib-cin faltes Waffer daraufy drucke thn
wopl, aus ; und’ foffe:tbn un Mrier, hesnady
mimm ein Lafteolls; ‘eine fchon i~abgericbene,
b fiidelveis gefdynittene Mundfemmel ;. gb
eine gute:Rindfuppe davauf, und. lafies wohl
akfbf" ',‘-‘}brtnqc{)‘ oib e Spinat binein ufid
daf ibf mitfieben - qib Saly und Getviiry dane
ety forvtel vonnothen iff:: alsdann fteeiche o5
durdyidin feines Haatfied in ein andeses Ses
fehirr; mund qib . die dunchgefichene: Golly anf
DieiSendel. ~Wentt dicfes® grfchebeny? {o niman
eineft Gpargel, fdineive die. Kopfe. weg bey
einem balben fingerlang ;. uad fberbrente ihr,
Taf b aber nur ein pear Gud thun , Dernadhy
feibe Thn" ab, qib ein® frifches ABaffer Darauf,
fefie Die Denvel auf dasg Feuer , und laf e$
ein flein wenig ficden,, hernach gib den Spare
acl binein; und [af afles zifammen fdyon weich

fod)en., , ;
‘Sapaunbel ober Hendel tm Sehlafeod.

“Rimm Dendels oder Kapaundel , vidhte fel=
e wie gum Brater, e Fhffe dirfen: aber it
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wegge[dnitten , fondern lang ausgefpeilt wets
den ;. hernach wafdhe 3 aus, {prenge ed mit
Galy, und richte fie in eine gute Veig von
Ralbfleifdy, Specfette ) Sehinfen, Krdutels
werf, Limoniefehalen ;' Mustatblithe , gangen
Ragerln, Wein und Efita , lof €3 wobl mito
fammen fieben : dann lege die Kapaundel , oder
Headel binein, und laf s Ddarin ein . wenig

*angieben ; big bu- glaubft , daf bie Seit durch

und durdy ‘warm . iff, aldbann nimm es Bers
ang, laf es falt werben, und f{dlage -fie in
einen guten Butterteig -ein, Odie Fuffel aber
wiiffen heraus blecben: bernadh nimm ein Pas
“pier ;- {dhmiere e$ mit- Butfer gang fubtil, und
wicle es um den Leig herum, dann nimm ein
{tarfes Bogelfpiefel ,  flecte bie Kapaundel,
ober Hendel darvan, binde fie auf einen Brate
{pief , gib es sum Feuer, und laf e3 {chin
braten , bernadh nimm e Berunter , nimm
D08 Papier tweg, und ridite ¢8 auf eine

Schirffel. i
o Bitenbe
Simm einen Palbernen Schlegel, {dineide
brey Stiefe Frifando darans , eine Hanbd grof,
und einen flarfen Daumen did, Hiutle es ab,
und flopfe e$ ein wenig mit dem Hadmeffer,
damit e {dion gleich wird s hernady nimm eie




Cnen ®pedt, und fpicle es redit dick, gib es
ing. Wafler , und faf ¢8 bep einer Halben
Stunde Datin fiegen 3 fepe unterdeffen. in eie
newn Kafteoll Waffer auf den Windoferr, und
wentt 8 fiebet , {o gib Den Frifando bincin,
und {of e8 nur einige Sud aufehun, bernady
_nimmt e8 becaus, lege €5 in ein faltes Waffer,
“vidyte eg in ein andered Kafivoll , gib ein wes
nig Sebinfen, Kalbfleifdh, Swibel, Limonies
febalen , fpanifches Keautel , Lorberblajter ,
SMuscatblitthe, Gewiteyndgerl, gelbe Ritben,
cei. Stickel Beller , ein wenig Effig, guten
9Bein, weifie und braune Suppe daran, du
muft aber Acht geben:, baf Der Sped von
dem. Frifando in die Hobe £omme ; damit et
felbe im Gieden nicht abbricdht ; fepe folches
-ouf einen: Drepfuf , gib ein flarfes Koplfeuer
datunter, und laf es bey einer Grunde fieden ;
pernach lege s anf etne Scbuiflel,  feibe die
~ Guppe von Frifando in’ ein anderes Kaftroll ,
und laf e8 ffarf einfieben, Wenn fie recyt
eingegangen it , o lege den Frifando hinein,
fese es auf einen Drepfuf, gib eine bheife
Yfehe darunter; gib aber Acht, damit €5 fich
iyt anlegt, bu fannft ibr audy Sfters mit .
einem Tofaperoein eiven Saft geben, Dlan
Tann folche auf einen Sauerampfen , Spinat
und mit einer Sofagerfof geberr,
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~ Hollat son Kalbfleifgs =
Stimm ein fdhones Stirct Kalbfleifeh, fehneis
e bavon dinne Sehnigel, volle fie zufamm ,
Xaffe_in einem  Koftroll einen. frifeiens Burter
devaeben . alsdann gimm 0es Holat, fede
Arltbes allgeit vier und vier quj hilzerne . Gpeile,
ftoube ¢ mit einem Mundmehl eic, lege o3
13 Den jergangenen Butteri, fibe €5 auf einen

Yripfufi, qib ein geraches Feuer Dartnter , :

Damii £5 fich fehdn gelb anlegt , duTannft aneh
mit etner Schit-ein wenig Saft geben,  Wenn
vie Schuigel braun find , fo gib cein wenig
Golly darauf, und [af e wobl ficden , er-
nad) ninm 3 beraus, nimm die Gpeile: das
pon toeg , ridhte S inein anderes Kaffeoll,
feche Die Sof durcy ein feines Haarfieh; und
gth Saly und Sewiry binéin, et

- Squben. in. der Glof.

S Stih die- Tauben ab, und faf dad Blut

it Effig Yaufen, puse und . wofdje e8 ein,
false und treffive €3 {chdn ordentlich , Hernach
belege eine Rein mit Speck, fpanifhen Swis
bel, ein wenig gelbe Riben und Peterfilivurs
sen, etwas ganges Oepury, ein wenig Baffs
Cdfum  udd ein Stikel’ Ralbfleifdh, “bernadh
lege ie  eingefalgene” Tauben  auf die Brufk

1

=



et 1 e

“Binein fige e auf ein Koblfever , uud loffe

g3 dimiten,, gib immes mit einem rothen Cfjig,
. und;gumweifen mif einer braunen GSuppe Sag,
“big.vie Sauben famme, dem Wurgelwest eifie
“brauae, ®laf befommen. . Wenn die Taubln
weich findy o nimm fie, hevaus, ffaube aquf
bas. Wurgelwert: e wenig Pepf , givf win
balbes Seitel guten rothen Wein dDarouf , bie
fibrige braune. &chit, wie duch dag in Eijig
gelaffene -Blut gib quch dagu, und laff dic.
©ofi wobt perfieden ; pernach feljlage €8 DuEd
ein paarfied - fege Die Fauben darein . lafigs -
nad) -Belieben  fodhen ,  und L richterifie alss.
Qe BB i o A
R Gefuliten Sapatine 0 -t
s Rogw einen, {dhduen mitteren Sapaum oder
Dollafel; -dev aberamiche fett E, wafdje ihn
vein , teeffire thu fchon ordentlich , und fese
ihn nady ciner. Weile yum. Feuer , Damity: fich
vert tptives @oft Devansfighes Dernadh gib in
eitii Safen bey gtoep Wafs,- ein quies St
Ratbfleifch b wid somniducFlige oder Serip
pe vortsalfen Glhneri yooded Kapaunen Hoft,
foligibles: dndy Daju., gerfehneide goey Kilbere
fitfie,“und. gibresedaju ¢ dann ein gdnges Haps
. pel {pan;fcer: Sroibel ; uatd Rageel befredr, «ir
e gangesRustatblithe , etrvas gangen Piefie
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#nd ein ‘wenig griinen Vafilitum , diefes alles
gief mit flarer Kindfuppe und cinem Seitel
guten Pertrameflig an, fee ¢8 jum Feuer
und lafs -e$ fieden , fourne ¢8 allzeit rein ‘ab,
und gib bernach den Kapaun binein , gib ete
wa$ Salp Dinein ;* und [af i I fortfirs
den, bis er weich ik, hernach nimmoibn hevs
aus, und feipe die Suly durch ein Tucd ab,
und lof es fibeckiblen ; hernach gerdruce’ jep:
gange Cper mit der gangen Schale dagu Hine
* einy und gib es auf ein’ ftarfes Koblfener, du
ét- o8 aber tmmer tiihren , bis 8" auffiedet ,
und wenn die Eper einen: Topfen madhen, fo
nimm e vom Fever weg, und laf edkin wes
nig fepen, fodann aber Durdh cin Gerviet laue
fen: bernach ‘nimm enen Diellonmobdel , ober
wag Dir: fonft fiir ein Gefchive Daft, gief ete
tvas " weniges von ber Suly in dett Plodel,
und flelle es auf ein £alted Ort) damit e8 bee
fiehet; hernach jiere Die Suly am Kande here
um it Meerbrebfen,” Otiven und Artoffeln
Tege-in ber Ditte den’ Kapaun, willft du ibn
gang geben , fo siehe:die-Haur fber, die Brufk
ab, Damit er {chon weif-durchfieht, gib tice
der etivas @uly darauf, und lof e nodhmabl
Geffeben, Dewnady gieve fie mwieder am Ranbe
wig oben, unb aufdiefe Wre madye ¢4, big
vag Gefchirr voll, und die Sulj goriff, Wenn




bu ihn gexfdhneiden willfE, fo tranfchiere ibw
ordentlich, und lege eben das Bruftfleifch sue -

erft auf die Suly; wann du feine NMeexfreds

fen und Oliven widye haben fannft, fo lege
bie Suly mit Pertram, wder Porjelaintraut
ﬂug- - I e g A ':L_

" Sonfune ot Sufefy.

Stimm ein Kaffroll oder Hein, lege etrels

dhe Stlickel Kernfette,, ein weifies Kalbfileifch,

ein Broibelhappel , ein-paar Bldteel gelbe Rus
ben, - Petecfil und Pusfatblithe hinein , frele

- 1 2 auf ein gemadyed Koblenfeuer, dinfle e

febon soeif , unbd gib sumveilen einen Saft von
einer Rindfuppe daran, damit ed. fehdsn yeif
bleibt, Wenn ef weich iff, fo. nimm e8 ouf
eirt Brett hevaus , und, febneide es famme-dem
Bwibel , bie Kernfette, den Peterf(k- und den

— ©dyampion, wenn du eing haff ) fcbdn Flein

gufomm , bernach nimm bag  Gefhnittene,
gib e8 in ein Daferl, fdblage finf oder fechd
gonge Eyer daran, thbre 3 gut ab , fernach
gieh einen Loffel vol Falte Scbit, ober wrifie
Guppe daran, fpridle es wobl ab ,: fehmiese
ein. Kafteoll mit Buter,, beftrene 8 mit weis
fen Gemmelbedfeln, und gib. das. Konfume
binein , fielle e5 fodann in den Ofen. Wann

e8 durch und durd) gut geftocdt ift, fo filiege




#é Bedanid s Pevor du anrzd)te{f, gib e ouf
eitie ‘Ecéﬁﬂel “mimede gucilgeblichenen
. Baft, o0 baQ %’[nf‘cf) ‘gedunffet hat | gevmels
e eSmit “ein’ paat’ ﬁﬂ’é&voﬂ Ecbw 7 unb fets-
be o8 fiei 'Dag Konfume, T . i
NB, Diefes wird audh' fatt hcm Einge:
mac{)tcn gegebrnty Aef. diefe Antawird das
“Konfume pon .ﬁ&paﬁn unb E)‘tef;bubxwm auch
por Sehnepfen - gemadit, - '€m anbersmab
Eqnnff “du’ es i eben diefem Kaffeolly; Loder in
Wandel gefiillt im Geifen: %aﬂ'er ﬁocfmiaﬁ'm,
uub :fr*%tw@uppe gebe{if ~

2. 6pecffngbel

@d,'ittctbz einent Bierting 'Gpe‘c[' ganﬁ f[em, !
nb “treibe”ihn wohl ab’; - fohlage ‘ein gan5e§ :
Gy ulid'dreg Dbtter barun ; fcbne:be 1 §10eg
Sreuger abgervicbene Sesiniel gemvitefelt, feuide
te ‘e$ mit fufent OVEs at ) /gib e8'in den abs
getriebefien’ Spect, fraube Oien  RodyiSffervall
Mebl darany, 4ib ezh»*h)enzg ariinen Pererfil;
fabge fie » unbd fege® felbein-Bie fiebeube Rinds
fuppe ;- mache fie aber nidhtgu grof, und wenn
ou' anvichteft , fo qib Kaiferfleifch darauf, Sie
werdeni ftatt dem Cingemadyten gcgcben. ﬂ)’fan
fann ﬁe aud) i bte @uppe grben. '

5
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Pommerife Wiefre,
- Himm fechs Pund von mittlerem Schrveiits

‘fleifd), vom Stidy und DBaudy; das gut une

texfpict iff, fiede e3 nidy gar ju weicy, und
{dhneide tie Haut fauber weq, fdyneide das
Sleifch gewiirfelt, von der Suppe, wo dad
Sleifch gefotten , nimm jwey oder drep Sddpfe

- Ioffelooll marm in das Fleifeh, eme halbe

Tlaf fchweinenes Blut, das aber nidht yers
falfcht iff, als wavmer durdy ein Gich hincins
giefen, falze e¢, gib Jngmer, Pfeffer, Nas
gerln, SMustatbluthe, Bafilifum ; Korbeltrant,
HMerron dagu, nimm Phungengeddrme, und
binde fie fo lang, alg du'fie haben toillft, fiile

fe fie, laf Waffer, ober Guppe fieben, lege

fie binein, und. laf es fadbfe - fieden. Wenn
fte gefotten find, numm fie hevaus, lof es £55,
len, und bange fie in die Seldifammer vier
<age fang, fo find fie fertig.

Pommerifdhe Canfe ju maden.
 Die Géufe werden trocfen gerupft , faubeg
abgeflaube, fehneide fie auf dem Ricfen auf ,
Iofc Die Weine fauber ab ; mifche auf achk
@anfe pier Loth Galiter unter dag Salz falze

eg ein, aber nidit gar ju viel, [ege fie ‘in eirt

Sdjaffel jufamm ) und wohl gefdhmert, laf =
MWicferinn Soch, 5, T6. D
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Mehls mache einen Seig: nimm vier Epetdits

fie acb.t oder- gebn- Zage liegen ' fihlage fte fos
dann in ein fauberes Tuch ein, und n - die
GelchEammer adht Sage lang aufgebalgt , fo
find fie fertigs

Sapaune: Shmars,

Fimm von Orep Gemmeln die Schimollen,
madhe ein Semmelfody Darous, nic[)t ju did,
fiveiche e5 Durch ein &ieb , fchlage zebn Eperz
dotter, ‘und swey gange @prr, elnes nach dem

andern binein, von jtoey Kapaunern das Has
fchee davon in %utter auégebunﬂet ) fo it e
fetttg

Badwerte

fiben S!Suttettng §u pecfectigen.

Stimm ein Pfund Dundmehl, theile eé
vont etnander, hernach nimm ein Pfund feis
nen fdon gemafehenen Butter , walfe ihn uns
ter die-Dalfte des Mehls, in Sommersgeit les

‘ge den gewalften Butter auf dag Eis, bis

bu ihn- braudhft , von der andern Halfte des
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fer Dagu, und dag nbrige Sitfobess, der Teig
aber muf die Fefle haben, twie su einer Milchs
vamfteudel, arbeite ibn eine Biertelffunde ab P
damif er recht fein wird : hernadh walfe ihn
etivas aus, und nimm den Butter yom Cig,
und fdplage ihn in Diefen Teig Hinein, walkfe
ibn in die Lange, gib aber Acht , Daf er fich
nidht an Dag Nubelbrett anklebt, damit du thn
nidyt viel einmeblen . darfft , in Gommersseit
Fommt er auf dag €is, anferdem lege ibn
~auf dag Rudelbrett, und decfe thn mit einem
Ludy guz auf obbemeldte Art walfe thn dreps
mabl , und fdhlage ibn vierfach jufammen;
- Das biertemabl aber walfe ihn mefferrucens
vict auns,
. NB. Bon diefem Butterteis Fannff du
Butterpafteten ; Hafcheepaffetel, Maultafchen ,
- und allerhand’ Krapfelwerf machen,

- Tie Dutterpaftete,

Rimm eine bledherne Schiffel auf ein oberein
balb Pfund, fo du jur Paffete braudyft, lege die
Sdyiffel auf den Teig, und fdneide gleich der
- Sehiiffel einen runden Fled beraus, {dymiere ffe
um Den Ranft herum, und lege um und um ein
Gtreif Zeig, in Der Ditte aber gib Papier oder
©ervieten hinein, leqe den angefchmiertenReifteis,
und den Decel davauf, bernach fchmiere die Pa=

D
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fleten , g'b aber acht, daf du auf den Ranfe
nicht fommft, fonff geht fie dir nicht auf, du
Fannft auch mit dem Eleinen Ausftecher eftvas
~qusftechen , und -auf den Ranft legen , bace

e in einer Tortenpfanne, oder m Ofen,

hernach fcbneide fie auf, nmimm das Papier
Beraug, und gib sur Seit, weun dn anrichten
willft, vas Cingemadyte hinein,

Dafdyeepafietel von dicfem Teig, ‘

Den Butter walfe wie oben gemeldet mefa
ferructendic aus , ftich Den Ferg mit einem
Krebsbecherl , oder Glag qud, [chmiere ein
Slecel, gib ein wenjg Fafdh darauf, und le-
ge ein ausgeftodyenes Fleclel darauf, und mas
che es fort, bis alle fertig find, bernach ninun
ein Papier auf das Backblech , lege die Paz
- ftetel darauf, und {dhymiere e3, gib aber Acht,
Dap du den Ranft nidht trifffe, fonft geben fie

vit nidht auf., Den Hafdyee 'in diefe Paftetel

i machen : Nimm ein Stiicfel Kalbfleifch in
ein Reindel, und gib ein Stickel Butter ,
und einige Bimoniefchalen hinein, und laf e
dinften , ¢3 muf aber {dhon weif bleiben :
bernach nimm dag Fleifch ouf dag Brett;
nimm-etwelche Kapri und Schampion , {hneis
ve es flein, und gib e3 in das Reindel, gib.
ein fleines Stuclel Butfer, geweichte Sems




melfdhmollent , ein Cydotter , und etweldje Zr0s

pfen Limoniefaft hinein , und lof e8 auf dem
Seuer jufammgeben,

Saure Pafteten,

Himm ein PFund gefabtes Ml auf ein
QBrett, nicht gar ein Pfund Butrer, [dhneide
Den Butter unter das Plebi, und falze es,
_ bernady walfe mit dem Nudelwalfer gang letcht
dariiber , ‘Damit der Butter vecht fein und dinn
titd , bernady brosle den Butter mit Der Hand
etivag ab , nimm ein ganges €y und drey Dt
ter, Orep Loffel Milchram , und ein ‘halbes
Geitel Wein, mache den Teig an, damit er
- aber nicht ju feff witd , ift das obbemeldte Fu
wenig, fo nimm einen Loffelvoll Waffer, und
madhe der Zeig gufammen , wirge ihn aber
nidyt 3u viel mit der Hand , “beffaube das
Brett, aber nicht 3u vrel, und walfe thn wie
en Butterteig in dic Lange, fehlage ibn mwie=
der jufamm , wirfe ihn aber nicht piel mit Der
g:nb , und laf ibn vafen.  Hernacdh nimm -

wben , Ochfetfdymweif , oder Lungenbratel,
vit fannft auf diefen Teig fehs Tauben nebe
mert, pupe 5 fauber , nimm eine Rein, lege
etiweldhe Sticfel Specf, stven gange Swibel:
~ Dappel , etwelche ' Blattel gelbe Riben, Peters
fil ; Rocberblister , Limoniefchalen, Puslate
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blithe und Gewurgnagel binein, und lege die
eingefdhranfre Tauben daranf:  hernacdh nimm
Rindfuppe, Bertram, CEffig und Salz, fo
viel nothig ift, lege aueh ein Sridel Kalbs
fleifdy Dagu, fese s auf Das Feuer, und laf
eé eine Biectelftunde dinffen ; bernady nimm
dte Sauben ous der Pref 3 if Das Kalbfleifdh

gu feft, fo laf es nodh in der Pref gehens
- wann du abee einen Gchtweif oder Lungenbras
fel Paft; fo lof es. langer dinffen, hernach
nimm_bas Kalbfleifch aus der Pref , den.
Gpect , die Limpniefchalen , wibel , jwep oder,
orep  ausgeloffe GSardellen , etroeldie Kapry ,
Schampion , ein wenig grinen Peterfil , ein
paar Kapaunerleber , audh in dev Pref ges
. weichte Semmelfchmollen, fchneide diefes alles
techt fein, und gib einen E5ffel voll Milehs.
raum Oazu, fo iff der Fafch fertig. Alsdann
nimm_den Teig , fhneide ibn in der Mitte
von einander, walfe die Halfte flein fingerdick
aug, mache in der Mitte ton diefem Fafch
eine gute Kundung , lege die Trauben fdhon
ordentlich. darauf, und gib den ubrigen Fafch
daruber; Bernach walfe die.andere Halfte von
Diefen Teigoaber dinner und grofer aus, sie:
be ipn uber Den udelwalfer , und lege ihn
gang gemady uber die Tauben, fdhneide den
Pariiber -hangenden in der Runde tweg, walfe




ibn gang dinnt aus, {dyneide mit dem Meffer
eine Form ausg, und madje ein fleines Deckerl
barauf; was du nody iibrig haff mache ein Bane
. Del herurm, Dbeftreiche Die gange Paftete mift einem
abaefchlagenen @, madpe einen fchonen mit
dem Daum gedriike, oder mit bem Paftetelywices 7
emen: Auferieb , lege Das Band und den Des
cfel darauf, beffreiche e mit Eper, und gib e
in: Ofen , bacde e8 Dregviertelffunde in einem
Ofen', der nicht gar su falt ift. Die Pafte
tenfuppe mache auf folgenbe et : Made in
e;;}n Reindel eine gelblichte Einbrenn mit Buts
ter , bernach “giep Die LBeiss, o dag Fleifch
gefocht bat, binein; wenn e$ ju wenig ift, fo .
- nimm eine Rindfuppe fpradle e$ gut untereins
arider, und laf 3 auffieden , feibe “es dDurdy
eit Haarfieb, und. gib ein wenig Pilch und
- Kapry bdaran : bernach fchneide die Paflete
fehon cund auf, gib einen Unrichtloffelvoll von
diefer Sof Dmein, die Gibrige gib in einem
@offeur auf die Lafel, 3u Wildenten oder
Rebhiibnern wird e auf eben diefe Art gemacht.

?6c[mepfenbaﬁete.

Den Seig mache wie den obigen, tberbra-
te die Schnepfen am Spieh, fo viel du hoft,
~aber {o wenig, baf Dder rothe Saft herauss




fauft, bernath  trenfehiere fie ordentlich anf
vier oder fechs Theile, und mache den Fafch
auf folgende Art: Rimm da3 Eingeteid vor
e Scnenfen - ein oder gwep Gansleber , eie
nen guten Theil gefdhabenen Speck , ein Stird
von emem Ustofel, ein wenig Sehalloten und

gritnen Peterfil, diefes alles fdyneide reche fein

gufamm , bernach gib in ein Keindel ein Sth-
cfel Butrer, gib den Fafdh Pinen, und laft
€8 nur ein wenig auf der Glut angehen , dann

nimm &3 gvom Feuer, und lafi e8 angeben,

walle ben Teig wie den obigen nur ettvas dis
der aug dem Boden, gib den balbenr Fafch
barauf, lege dic Schnepfen fdisn  orbentlich
tt die. Runde , damit Fein Bein berausfiele,
g'b denibrigen Fafch, darauf; und bedede es
mit dem Ded'el wie oben.  Du mufit die
Edyriepfenpafiete aber allzeir fchdn gleicy und

- body formiren, Damit fle ‘einer Kaftrolipafte-

te' dpnlich ift; wenn fie mit dem Decel be-
Dectt tft, fo befireiche fie mit Cper, und flich
mit einem Eleinen Yusftecher , oder Rofenmos
el wag du willft darauf, und belege fie Da-
mit ftatt dem gwegten Dedel; bade es wie die
obige , doch nicht linger , al3 big bder Lreig
ausgebaden iff. Wenn fie gebacken iff, fo
{bneide - fie in Der Mitte nur Gulden grof
auf, und gib mit einem fleinen Unrichtloffel
eine braune Gof, ober eiy wenig Golly bme
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ein, decfe s g!em[) toieder gu, und gib i m els
aem Goffeur die ubrlge auf bu: sZafel, =

" Raftroupafteten mit. SRagaronen obet
1 Sdyinbenflecterin,

Rimm ein woblversinntes Kaffroll , beffreis

de es mit Dutter, und beftrene €5 mit Sems .
melbrifeln, firttere Das " Raftroll mit. Butters,

teig aus , hernach nimm ein Pfund gute Schine
fen, fxebe e8 weid) , 10fe die Beine, und paue
fie: fammt der 6d)marte tveg , fc{)netbe €8 'mit

dem’ Scneivemeffer Flein, reibt einen Biera

ting ‘Darmafaufas fiebe eint halb ‘pfunb MNa-

= garonen im 2affer, und feihe es auf ein Sueb.

, gicf einen SchopflSffelvoll Faltes Waffer

baruber, und IaE es recht trodent abfethen ;.

und Balt werden. Wil b’ﬁ*"%!eéfer[ nehmen

fo madye was dreh Eper beneien , fchdne Fers

aigte dunne Fleckerl, {chneide fie nacy Belie:

ben, und fiede fie ab wie die Nagaronen; nur

gib Acht, daf fie div im Sieden nidyt jufame
mentleben , bernach fulle die Pafiete auf folo
genbe %t RNimm nicht gar einen Biertirlg
Biifter, und ein Geitel” guten. Ram, zuerft
{treue “etwas Sdhinfen , Dernach qib enen
Zheil von den Pragatonen oder. Flecferln ddr-
auf, gib swep CBIHFelooll von dem gerfchlis

chenen ‘Butter, beftreue €8 it iparmafan—‘

a5, gib swep Loffelvoll Milchram daritber,

dy
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und fireue wicder Schinfen, gib wieder NMas
gavonen oder Flecferl darauf, und auf folde
Art mache e§ fort, big das Kaffroll voll iff,
Wenn e8 angefalle i, fo beftreiche o5 am
Fande mit Eper; gib einen Decel darauf,
wermache den Zeig gut, und driicde ihn am
HRanbde, ober mache einen Auftrieb , beftreiche
e$ am Decel mit Eper. Damit aber nichts in
bas  Kaftroll hineinlauft, fo backe es in einem
beifen Ofen Dreppiertelftunde, fHirse e3 bers
ausy fobald du fie aus dem Ofen nimmf,
fonft wid 8 teicy. Wer Feinen Parmafane
Bas will , der tann Semmelbrofel nehmen,

© Gauerbrautpaftete.

Madje ein _gut gedinfles Fafanfraut, es
muf aber gar nicht fuppigt fepn, und laf €3
falt werden , filttere mit dem fchon gemeldten
Paftetenteig etn Kaftroll aug, gib die Hilfte
vou dem falten Kraut binein , gib etrwas von
flein gefdhnittenen Artoffeln darauf, trenfchies
ve den Fafan {dhdn ovdentlich, lege ibn in die
Mitte, bevecke 1hn wieder mit Kraut, und ein
wenig Artoffeln, und decte dad Kaftsoll su,
wie bep den Schinfenflecferln ; willf du die
Saverfrautpafiete aber aufgefest machen , fo
ift uur gu merten, daf der Seig am Voden,
und durchaus etwag dicfer gehalten wird ol
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die librigen Paffeten; und daf du es eft in
ver geborigen et in Ofen gibft, damit fie
vom Ofen gleich fommt, fhneide fie. aber bes
vor auf, und gib einen fleinen Anvichtloffels
voll gute braune Sof davein, Damit Das Kraut
faftig iffs willff du aber die Pajtete bund
madien, fo fchlage ein Gerviet over Papier
darein, und gib das gefochte Krant hinein,
RKaspafteten su maden,

Rimm Fauft. grofien Brandreig in Dder
Mileh angemachf ;. vitpre ein Sropfeitel Mildye
_tam darein , nimm 24 Eperdotter, ein halb
Prund Butter, Champignons , Sdynittling,
Deterfil, Charlotten , oder griunen 3wiecbel das
sus dieh alles in, Butter pafirt, nadhdem e3
fein gefchnitten iff , 018 er fieigean will , alles
in ben Seig gethan , veibe em "ﬁfﬂnb"#armm
fan€ds, ein halo Pfund frangdfijhen Kas, -
und tifre ihn audy in Teig, maedhe auf die
lept einen Schree von jodlf Epern., fulle 3
in die Paftete , {hueide. auf die Hope eie
nen Gtern von Kas, fo ift es fertig,

- Daftete vom Germteig.

. Qimm gwey: Plund Mebl , ein  Phund
SButter, drey gange Gper , und drep Doirer,
ein halbes Seitel Dilchram , falze nadhy Suie
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biinfen , nimin stoey Loffelvoll Germ, made
den Tejg jufammen, nimm weder Wein noch
Laffer dagu, fo ift fie fertig, -

Saliden Biftapteig.

INimm ein Pund fein geffoffene: Drandeln ,
einte grofie Mup grofien eingerveidhten Zragant,
ftoffe folchen unter die Mandeln. Wenn er
genug gefoffen iff, fo mmm ein Pfund Suder
daju, theile 8 auf vier Theile, ein Eheil roth
mit Alfermus, ‘oder Zuentfol , ein Theil grim,
ein. Eheil brann mit Simmet . und einen Lheil
lap weif, rolirge in einen jeden Fheil Jucer
binein, daf er fidh walfen (aft, drude thn'in
vecfdiedene Midel , lege fie auf Oblad , und
backe fie fdydu BABL, fo find fie fertig.

Mandelbachvofen,
- Slimm “tneinen Weidling ein Biertelpfund
geftoffene D¥andeln, fedhs Loth: Bucker , -fehlage
swoep gange Cper, und vier Ditter, bdarein,
tiufreed, bis'es {dhon dick wird., fdhneide von
Pandefn und Semmeln vunde Sdynitteln ,
tunfe fie in die Mandelfill ; und bade fie aus
bem Gdymaly fdhon braun, fo find fie fertig,

Swieback ju, madyen,
Aimm ein balh Pfund Juder in ein His
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f'rn fchlage gebn gange Eper Dinein , tibre e3
eine Stunde lang, nimm Anig, ein Biertels
pfund Ptandel blattelweis gefdynitten , fddn
gelb in Ofen gerofter, barunter, auf oie legt
ein halb Pfund ‘“‘teb!, feblitte es in Rapferln
-pon Papier , bade es langfam , nimm ed hers
aus , thue bas Papier berunrer, laf e$ abfiths
Ten , fdbneide s, und bade s pod) c'mmab[
{chon gelblicht.

Lebyelten ju mad)m. |

STlmm jebn Eper in ein .Sf)afer[ {dhlage
¢ emne Viertelffunde wohl ab, nimm jFwep
‘,p{'uub 3ucfer, rihre ihn nach und rach hins
ein, tihre e in allem eine Stunde ; dann
nimm eiu Pfund, und ein Hatb Achtei gefabte
Ciart, eine Halbe Mebl, ey Lorh Simmet,
sroey Lothy magerf, gwip Loth Nuf, Limos
niefchdler , riibre es durcheinander, b!u(fe 3
mit dem Model aus, und lafi es ubtt'mad)t
fteben, fchmiere ein Plattel mit Wadyé , und
Bacfe s {djon Tubl.

Auftern ju madsen,

Rimm fir einen Srofdhen Tragant, 3wdlf
Loth fein geftoffene Mandeln , adit Loih Ju-
der, ein Both Cioceolade, ein: Loih Biftagy ,
3unmet , Tagerln , Liemonie, nad)y Belieben,
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ein Biertelpfund gefihtes Meh! ; madie den
Zeig gufomm , drude die Scehalen aud, und
lag o5 trocfnen. PWenn fie getvodinet find ,
fireiche fie mat Gig aus, und [af fie wieder
trocfiten : 31 Den Yuffern nimm adst Loth Mans
beln., fechs Loth Sucer , von einem Liemonie
die Gchalen und den Saft; gu dem Waffer
in die Auftern nimm acht Loth Jucker , yon
gwep Simonien den Soft, fo find fie fertig,

ManbelBdften ju maden.

Nimm ein halb Pfund Btandeln, ein Halb
Piund Buder in ein Ve , gief ein Seitel
Waffer darauf , laf 8 fieden s big der Buder
Dick 1with , von gwep Limonier den Saft dars
ein, vipre of auf Dem Feuer, big der Teig
von dem Bed fich fdyalt, nimm Hernach den
Teig, drude die Koften aus. Wenn der Leig®
ju feft ift, fo gieh ein wenig Waffer darauf,
Vo ibn warm rerden, und fo, big der Teig -
gar ifi.  2Wenn fie fertig find, fo flecke fic an
eine Gabel , beftreiche fie mit Cger y brate fie
uber etnen Windofen, ,

Sefiftelte Q!tanbelbégeu.

Jimm  3wolf Loth geffiftelte Drandeln g
stwolf Loth Suder in ein Beck , von einem Lis
-monie die Schalen, Simmet und Ragerf dars




unger , bier-g&nge Cper , erribre eines nach
bem andern, ttockne es auf einer Glut langfam
abs ‘vier Loth geftiftelte Prandeln , fiinf Loth
- Biftagy , vier Loth Suder, thue alles daruns
ter, fdyneide die Obladen ftreifelweife, freiche
‘e8 nidyt gar ju dinn auf, und fhén gefrauff,
fchmiere die Bogen mit Butter , backe fie fehor,
mache ein €i5 darauf, laf fie trocknen , {o find
fie fertig. 3 :
Pomeranien 2 Gollatihen.

Rimm in einen Weidling ey PFund Pepl,
tine Halbe Obers , das laulicht if, {chlage Eye
erddtter inein , drey Loffelvoll gute Germ,
falze €5 ; fcblage e8 wobl ab, bis er fich pom
Eoffel fepalt, walfe ihn aud, fdhneide ein halb
Pfund Butter darauf , fdlage ihn, tie den
Butterteig; {dyneide Gollatfchen’, belege fie wie
du willft, beffreiche und gucfere fie, und hacke
fie, fo find fie fertig,

Gtangelbeod 31 maden,

~ Nimm ein Biertelfpund Sudfer in einen
Weidling , fchlage 3tven ganze Eper , und swen
Dotter, hinein , nimm ein Biertelpfund geftoffes
ne Plandelu, einen halben Vierting gefliftelte
Wrandeln, ewnen halben BVierting geftiftelte Bio
ftagn, Bitronat, gwey Loth gefiftelse Nuf,
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- und. geftiftelte Pomerangenfdhalen , tlihre dieh
alles mit ein wenig Ptehl durdheinander , mache
von Papier Kapferln, fille es binein, und bas
e e5 £ Weun eg gebacken iff, fo nimm e3
beraus, und fdjueide es fangelwefe, bade €3
nod) einmahl, fo ift es, fertig,

igboter von Germ i maden,

Rittm ein halb Pfund %utfer, treibe ihn
1wobl ab; fhlage adye Eperddtter hunein , eines

<

nady Dem andetn, swep Loffelvoll Milchram,

awey Boffelvoll gewdfferte Germ, false 8 nach
. Gutachten, beutle Anderthalbpfund Vrepl Hins
ein, und walfe die Halfte des Leigs aud, fireue
Marillenfulgen darauf, die andere Halfte des
Zeigs lege Pavitber, Defireiche o8 mit Butter,
und beftreue e mit Sucfer , fich e$ mit dem
Drodel aus, lege e auf ein Papier, laf e3
geben , bace e langfam, jo find fie fertig,

Semmelbrepel,

Btimm ‘einen alben Bierting Butter, treis

be thn wobl ab, ein Biertelpfund Mandeln,

geftoffen, und abgetrieben , ein @y und drey
Dotter, einen Bierting gefahten Sucder; 3wdlf,
arte Eperdoster fein gehackt, und einen Biere
ting ) Semmelbrofel und Limoniefdhaler, fehmiea
ve ein Plattel mit Buster, und belege es mit




.Df)lab ﬁmcbe buz Sj)a[fta Serq bamuf ’ gt&
(Emgrmadyte@ binein , fulle den bbrigen Zeig
in die Gprisen, dariber gefpu!;.r fd)ou Bipl
gebacten , fo ift e firdige | .

DOotterbrod, -

Stimm einen Bierting Sucfer in eiften %etb;
Imr, idylage gehn Eperditter hinein , vithre e
fihon fanmigt, und beutle es, thue einen BViere
ting Miehl bagu, madye Kapferin von Papier,
fille fie, und bacfe fie fchon FAHL Wenn fle
- gebacken find , fo siche das Papier bevunter,
fd)netbz Cd)ruttd beftreiche fie mit Marmolar,
Tege' ein ©chnitrel barauf, mache ein Eis bﬂta,
auf, fo nidpt 3u dick lﬁ, beftreiche €3 mit Bis' -
fiagy , und trocfrie €3 im Ofen i fo ift es fert:g. ;

%regel gu aden.

* 8ap in cinem Rafbeoll cinen Bierting Buts
ter sergehen, thue einen Bierting Juder dagu,
rubre 5 auf dem Feuer, bis e ju fteis
gen anfangt , nimm  Pebl, wie ju einem
Brandieig , rifre foldyes auf dem Feuer hine
ein, nimm ihn vem Feuer weg, rihre ihn,
' 515 et fup[ witd , fehlage adyt oder neun @perp -
bvtter, einen nad) Dem andern hinein, und
tithre thn mob[ ab, lege thn auf ein .f)anbuolf
Mehl, und wirge baﬂ Mehl binein, und mas

oieferinn Kochh, 2. TH. €
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che Fleine Brepel davon ). befireiche ibn mit

Butier, ftreue Anis und aefabten Sucfer date
auf, bacfe fie fchon TGHL, fo find fie fertig.

otfdbetfchbrod.

© Simm in einen Weidling einen Bierting
Buefer, fchlage fechs Eyerdotter darein, ripre
€5 fdhon pflaumigt fd)[age pont Der Eperflae
ginen Gd)nee, und rithre ihn fHinein, Wenn
viefer gervibre iff, fo beutle jroep Loth Mehl,
und vier Loth .@otfd;brrrmebl binein , nur fubs
“til, Daf dag Meb! serciihrt iff, fille 5 in Fleie
ne papteme Kapferln, die gefd;mtert find, ober
ouch in die Wandeln , backe fie fd,wn ¥up[ fo
find fie ferfig,

Englifde Vrepel.

Rimm ein Pfund Dehl, ein Halb Loth
Suder, ein wenig Salj in einen Weidling
fiimm 3wep Loffelvoll gewdfferte Germn, grodlf
Loth Butter, lof hn warm w:rbm, giefs
Drepbiertelfeitel Obers daju, und gie es in
vas Mehl, ehlage den Feig gut ab , {dhneide
ibn auf ein Blattel , [af in falt werden, Im
Gommer fege ihn aufs €is, und mache Bres
pel; wenn fie fertig find, fo laf fie ein ms-mg
auf eifien warnien Ofen ftehen, bace fie fcbon
berﬁ beraus, fo find fie festig.
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Manbelteig.

Himm PMandeln, o viel du willff, fmfd)e
fte snit einem Tndy ab, foffe fie fein; nimm
mebr al$ die Sjm[fre Sm:fer, ftoft thn daju ,
und fditage Cyerdditer, Liemoniefchaler, unb
Geroltry daju, mache Ringeln ober Stangeln
daraus , anftatt Smeb[, nimm  Suder junt
Nugmadhen , fd)un fupl gcbacfen, fo find fie
fertig. A

NB. Bon gefcba[tm EJtanbeIn fann man
e$ aucd) machen , nue baﬁ man Papel daraus
macht; und dag @ewiiry ausbleibt, in die
Mitte ein Sticfel . Jitronat ; oder Deichfel ;
beftreue e$ mit Sudfet; und bade es fd)un
fpl, fo iff 8 fertig, v

. Kapfecloistotenms:
 Rimm uen 395:1 Gpern den Gcbnee, die
Ditter bmem, nimnt fechs Loth gefahten Sus

~cfer, und ein' Loth Mehli  Wenn dief wobl
gervitbet ift;  gib ®efchmad nach Belieben ;
fille ie Kapferln gleich poll an; bafe fu jchorn
Fipl j fo find fie fertigs

Dotterbrapfel,

_ . timm einen Bierting Drandeln, floffe fir;
Da fie nicht dhligt werden eirien Bierting ges
€2
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ftoffenen Suder s nachdem dief alled fein ges
froffen. ift, thue €3 in ein Bed, jdhlage bier
Goerditter darein , vithre €5 anf der Glut fo
fang , big¢ e$ troden iff . Daf du €8 mic dDem
Finger nidit mehr leiden Fannft, fonady firets
che 3 auf langlichte Oblad, bacde s {dhbn
Bipl, und firene Viftazp darauf, fo ift €5
festig. :

| Toefellefel,

Rimm gwolf oth Suder in einen Weids
ling , fdhlage fechs Eperdotter hinein , fehlage,
oberripre ed, wie einen Bidkotentrig , die Hlar
fdhlage ju Schnee, beutle fechs Loth Brehl
bagu, nimm auf die lept ein Pfund geftiftelte
Drandeln, einen BViesting Biftazn , etnen hals
ben Bierting itronat, “adht eingrmachte Niife,
otef alles gefliftelt gefchuitten , rihre Rremontes
febaler darunter, {hmiere stoep Bleche mit Bty -
ter, gicf berall Die Dalfte darauf, und fireis
che es auseinander einen flarfen Defferrucen
dick, bade e, {dhneide e¢, oder flich eg rund
oder langlidht, (ireiche Prarmolat dDarauf, lege
swep Flecel sufammen, und backe e3 nod eine
mabl, fo find fte fectig. -

- riothe 31 madgen,
Bon einem. Pfund Mehl mache cinen Teig




— 60

mit Germ und laulichtem Waffer an, tote cinen
farfer Strudelteig, laf ihn gebens Wenn e
gegangen iff, fo nimm jwey Pfund Wrebl,
swey Pfund Butter, und gvangg gange Epery -
falze €5, mimm Buder dagu, madpe ven Teig
an, und nimm den Germtetg audy dagu, are
beite ibn wobl ab, fchlage ibn fo lang ab,
bis er fidh pon der Haud und Tafel {ddlt:
alsdbann mache ibn gufamm, fehlage ihn in ein
~ fouberes Sudh eirr, und fepe ihrin ein faltes Ort,
ober Gisgruben, bis Den andern Zag , und
madbe die Briode flein oder grof , beftreiche
* fte mit Gper, und badfe fie recht heif , fo iff
e$ fertigs :

 Reinbeod von Semmelfeig,

. timm ein Halb Pfind Prepl, 24 Loth
Ptundfemmelteig in cinen Weidling, Pomerans
sendbl ein Gpgungen voll, fpridle fechs gange
Gper in cinem Seitel Obers ab, madhe den
Seig mit der Hand im Weidling ab, auf die
Jept in wabrendem Anmachen thue podlf Loth
gefihten Suder davein, fchlage ihn mit dev
Hand fo lang, bis ex fich von derfelben fcbalt,
fdymicre 1hn in der HOhe mit Oepl, dece ihu
mit einem fautbern Sudy gu, und laf 1hn fles
Ben. Den andern Tag mache Fleine vunde Lais
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ﬁtfn Barau? , lege fie auf ein Papier , mit Def)[_
gefchmiert, fchon gebaclen, fo find fie fertig,
SwiebacE 1u machen.

- Otimmn feshszebn Eper , ein Pfund qefdhs
ten Sucker, vibre e§ auf einer Seite eine Stuns
“De, nimm ein Pfund Mebl, und rihre s uns
feretnander, Doch nur {o piel , daf es durchein-
ander fommt ) niwun demnacy Eiemoniefchdler,
- Unis, Feaifel, backe vs fhom, fo 1fF e3 fentig,

Muskagoni 3u madhen. -

Mimm ein hald Phind DMandeln mit den
Gbales , fihneide fie fchon Flein , nimm von
etnemn Lispnie die Schialer , ein Loth RNagerln,
ein Loty MRustatblithe fchon grob geffoffen,
bermifdit unter. die HPlanveln , ein Pfund  fei-
nen Sucker, adyt Lorh Meh! , dief alles mache
wut gwey ober vier Eperdbitern jufaummen , be:
fivetche die ZTodel mit feinem Jucfer, drucke es
Yeraug, bacfe es FUHL. Wenn'fie gebacten find,
mache ein IWaffereis darauf, fo find fie ferti,

Gute faure @aﬁlr[te ouf cine anbere
e S By R '

Stitmmm ey Pund Dbl rin halb Pfund

Lutter, einbalb Pfund Schmals, brosle alleg
burdjeinander , {chlage vier gange Eyer dorein,

\
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' nimm jwey 5ffelvoll Mildhram , und vier £ifa
felboll Wein dagu, mache den Zeig mit einem
‘frifchen Waffer an, wie einen Strudeltetg,
wiirge ihn aber nicht zu viel, walfe foldyen
Palben Finger Dick aus, fdhlage ibn gwepmabl
drepfach , und groeumabl vierfady , als wie man
den Butterteig macht, fodann nimm fechs faubre
.Sauben , {dhneide ihnen die Fligerl) Fhfferl,
und Halfel ab , und falge fie, nimm' in eine
Kein hald Efig), und halben heil Waffer ,
etwas Lorberblatter’, Rogmarin, SRutelPeaut ,
Buibelhaperl und Gewitrg, laf €5 diinften ,
und jugebeckter ausfithlen , mache ben Force
Gber bie Tauben, mit Lorber, um stoey Kreus
ger Gardeln , goey Srenfer Kabri, {dywarge
Brodfchmollen in Dder' Leifs getoeicht , backe
Sroibelhapel darunter , und beftedt, walfe dent
Zeig cinen Halben ﬁiﬁijé?‘*bicﬁ“dus; lege auf
oeri Boden ein wentg Force, lege die Tauben
- ordentlich darauf, madye eine Form ; wic Du
willft, fo ift fie fertig, :
Germfteauben.

Fimm adytsehn Loth Mebl in ein Haferl ,
swdlf gange Eper, groep Ditter, groey Loffels
poll Germ , etwas mehr, als ein halbes Seitel

“IMildy, ein halb Poth Scdhmal in die PVtilch,
falze, und mache den Feig an, fehe vas ©dymalg
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gleich auf dag Feuer, dennt der Teig iff gleich
gegangen ; Das Schmaly aber mufi beif wer-
ven , bade fie Heraus, fo find fie- fertig,

< 0t (A?‘II;

Germ =, Sorte,

Freibe ein Pfund Butter faumidht ab ,.
fhlage ein ganges Gp und acht Ditter dars
an , jeded wobl jerrihet, gib einen guten £5fs
felooll Germ dagu, treibe fie auch eine Weile
mit ab, bernad) nimm um einen Kreuzer lays
lidtes  Citfiobers, ein balb Pfund gefihies
Mebl und - einen Vierting Sucker, ripre ala
leg gut Durcheinander , gib. die Hilfte quf ein
Zortenplaftel, gib Eingemadytes, darein, fireis
che Dden fbrigen DHalben Fheil Dariber , und
laf e8 ein wenig geben, beffreiche e2 mit abs
gefhlagener Gperflar, firene . Sucker darauf
urd bade e8 langfam, :

Gefottene Sorte,

Rimm ein Pfund fein geffoffene Mandel,
o fie aber nicht Sbligt find , bernach nimm




ein halb Pfund Sudfer, gief ein bhalbes Seis
tel Waffer darauf, und laf ihn fieden, bié ex
ffcf) fpinnet,” bernady gib es unter die Mlandel,
sithre e8 wobl untereinander , fchlage fechs Qua

: erbﬁtte:, eines nad) Dem qudern wopl, jeve)

et , binein, und rupre €3 bey einer balben
Stunde ; nimm fodann einen halben Bierting
Sitronad, jtoey Poth Biftazp, von -einem Lis -

monie die Sehaler, fcf)ncrbe Diefes alles flein, -

und riibre 3 unfer die Pandel , nimin andy
pon gtoey Limonien den Saft , bma e fehon .
aufgeben , ‘Dernach  {hmiere 0as Plattel mit
DButter;, ‘fege Oblad daveuf, fille den Teig
birein, madye enen Reif Herum , uad bace
® fdyon Fupl, ‘

@efcbvbene Sorte.. ..

Simm  joep ‘pfunb ge'fa[)tvn ?uc?f'r {a
eittert QBeub[mg, nimm oo jwep Limonien
die Schaler und den Saft, von ﬁcben ober
3ebn @petf[ar ben Scner, tihre ein rc{,nneé
€ig, nimm anderthalb Pfund Pandel , cin
balb Phund. geftiftelte Biftagy , theile die Dlan-
el auf brep Theile ) bas €is auf viee Theile,
unter- einem Theil Mandel, nunm Bifiajy
und Gpinattopfen , goffe e Spinat flein,
rithre in Durdy ein Zudy, gief ein wenig Waf:
fet in cin Pfandel; laf es aquffieden gief




den Gaft binein, und laf ihin einen Sud mit
aufthun, febe ihn auf ein Sieb: nimm ihn
su, den Biftagy , rihre e wobl durcheinander,
jit Den tothen nimm. Alfermes, gu Den braus
nen nimm Cioccalade oder Jimmnet, Den lepe
- ten laffe weif, [hmiere diePlattel mit Wachs
“fubfil, fireiche die Farben fhdn dunn dae

rauf, bacdfe €5 Fipl, daf die Farben nide

braun werden, fchiebe ed mit etnem Ftudelfdhaus
ferl, fese es auf ein Bergplattel , und teodne
£5 im Ofen, :
SdHmaly-Zorfe.

~ Rimm Dreyviertelpfund Schmaly, treis
be e8 faumigt ab, fblage orergebn Eperdots
ter darein, hernach nimm ein halb Pfund Jus
ffer, Drepviertelpfund Mebl, von einer Eis
monie die Schalen, (freiche e Dalben Theil
auf ein Plattel, flille Eingemadhtes hinein ,
Irge die Stangel darauf, madhe um die Mits
te einen Reif , und bace e8 {dhon Fupl,

Harte Epertorte,

Stimm ein halb Pfund Butter , ein halb
Wfund Wrebl, brosle es ab , nimm ein halb
Pfund Sucker , adyt harte fein gefchnittene Epz
er-und Limuniefhalen, mache diefes alles juo
fommen, und wimm Oden halben Theil auf

|
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ein Plattel , flille Eingefottenes bmrm mache
einen Gattern dDarvaunf, beftreiche es mit Epers
Blar, frreue Sudker daraufy und badfe e fd)ﬁn

Gefpripte Zorfe.

RNimm  3oep Piund Dlandel , ﬁuﬁ'e e
flein, nepe fie aber mit Epflar, damit fle
nicht dpligt terden , hernadh) nummm ;mwep
Diund gefhten Suder,' und fiir fechs Kreus
er Tragant, weldher aber wobl geweicht fepn
muf, ein Both Ndgerl, ein Loth Simmet,
jtvep musfatnuﬁr, von  jwey Eimonien Den
Saft, wie auch die Schalen, von 3wey Cps
erf(ar ben Gehnee, foffe Diefes alles toobl
durcheinander , bernad) belege cin Bergplattel
mit Oblad , nimm eine Gtetnfpr@n, Drucke
bag Plate voll an, fegr. e8 in Ofen, und lof
es fchon PiHl bathn Wenn g gebacfen ift,
fo dructe 3 wicder voll an, Backe e wieder,
und: fo fort, bis der Teig gar tﬁ, und wenn
es gany gebadien iff , fo mache ein &g darauf.

Gine andere  Gattung Shmaly
5046 :

Rimm ein * Pfund @d‘)mat’g, treibe s
fbon ab, fdlage fechs Eperditter und swen
gange Eper, eines nad) dem andefn wobl jers
sufree binein , ernac) nimm ein Biertelpfund




Buder, ein Biertelpfund Dlandel, von einem
Limonie die Schaler, und auf bdie lest ein
halb Pfund 2Rebl, ribre e3 durdpeinander,
fireiche e Balben Theil auf ein Plactel , fils
le Eingemadhtes binein, madye Stangel dorauf,
und bade es fchon. '

Englifhe Tandelforte,

, Rimm - Deeyoiertelpfund Sucfer, laf ihn
fieben , Dbig ex bicf wird , nimum ein und ein
Biertelpfund geftoffene Pandel darunter, trocke
ne ¢35 wobl ab,  gib finf Cper, cines nach
Yem andern Dinein, vihre e$ eine ganje Stun,
De, fdblage auf oie lept 3wey Dotter, und
pon der Rlar einen Sdhnee -dagu: Dernach
nimm einen halben Wierting Jitronad, Limos
uiefhalen, etwas Simmet , Nagerl, von eis
wiem Limonie den Saft, tihre alles durcheinans -
ber, befireiche Dag Plattel mit Vutter, belege
e§ mit Oblad, und gib den Leig pinem,

Kleven=Torfe,

Rimm. Drepviectelpfund Prandel, puse
fie mit einem Tuch ab; floffe fie mit der Schas
Ler, und [of e$ durd) ein Rudelfieb in einen
Weidling laufen , Hernad) nimm Drepoierte(-
pfund Suder dagu, fdlage jilf ganse Eyer,
und achtzebn Ddtter, eines nad) dem andern




wobl gevribrt binein, die Dotter miffen aber

allein hineinfommen, und die Klar jum Scbnee,
rithre ‘es etne Gtunde lang , hernach nimm
vier Loth Iitronade, ein hald Loth immer,
ein balb Loth 'Ragerl, von einem Limoinie
bie Gdjaler, fdneide diefes alles Fivin , und
nimm ¢ darunter, bernach fehmiere ein Plats
tel mit Butter , belege s famme den Reif mit
Dblad, ¢ib den Zeig hinein, backe e§ {hon
Bipl, und madie ein €is darduf, :

“Mandeltorse,

Rimm ein halb Pfund Mandel, foffe fie,
und nimm ein Halb Pfund Suder, von cinem
Limonte bie Schaler aber flein gefchnitten,
gib Ddiefes allein in einen Weidling , fehlage
fech8 gange Gyer und swilf Ditter darein ,
und riihre es eine gange Stunde; in die Tors
fe- fann man auch) Cioceolade nefmen , wenn
man e8 fchwars baben will, gibt man fie fos
dann in einen Prodel oder Reif, und bacer
e5 bey einer Stunde, o

CSdiwarge Brodtotte.

Rimm ein Pfund Dandel , fioffe fie abee
nicht ger gu piel , cin Pfund Bucker, 42 Eps
er, jwolf gange, umd drepfig Ditter, von
§tvey Pomerangen und jwep Limonien die Schas




len, vier Loth Viffazpblattel ; adht Loth Jis
tronad aber geftifielte, drey Loth Jimmer, an
Loth Nagerl, gwep Duskatnife grob geftoffen,
brep Lot gericbenes fchmarges Brod , eF muf
aber mit f{chwargem IWein ; oder mir Pomes”
tangenfaft , ~aber nicht g naf , angefuchtet
ferdent, ¢3 muf goey Stunden geripre , audy
mnf auf die lept dDag Brod mit den dvirgen
vermifcht werden , bace e8 jmen Stunde; maz
the ein €i$ oon geflifrelten Biftasp daraufl

Sotte pou fuffen Pomerangen.

Nunm et Pfund geffoffene” Dlandel; rint
Palb Pfund Bucker, achisehn harte Eperdots
ter , funf fuffe Pomerangen,; reibe es auf eia
nem Reibeifen, ~und floffe fie Elein uiiter die
Mandel , treibe fechs Loth frifchen Butter faus
migt ab, nimm die Prandel daju,; und ribre
e eine Biertelffunde, bernach nimm die Sys

-erdotter , (toffe fie , und gib es hinein: madh

Diefem nimm fieben Soth Mebl, vihre €5 nue
fo viel, daf es untereinander Lommt, hernach

fchmiere ein Plattel mit Butter, lege Oblad

parauf, fireiche den halben Theil davauf, fils
{e ¢in wad du haff, gib den @brigen Zeig in
die Gprisen, fprige 1hn darauf, backe s {dhbn

£itbl , unbd gib ein Wafjereis darauf; :




Koftentorfe.

- Simm - Dreyviestelpfund Koffen, fiede fie
al$ toie ein Haetes €y, Dernad) ofe fie aus,
und nimm andexthalb BVierting qusgelffe Ko-
flen’, acte fie Elein al§ swie einen Gries,
gib fie in einen 2Weidling , nimm: anderthalb
Biierting. gefioflencn Sucer, cinen halben Bicrs
ting Ptandel, vier G‘Eperbottrt, mager[, Bims
met, Emuéfaiblutbe, Musfatnuf, vihre alles
mitfammen eine. gange Gtunde, hernach mas
che die Eperflar jum Schuee, fdyneide gemiirs
felte Eimoniefdyalen , wie auch Iitronad ,
und gib es darunter, fchneibe Oblad, gib
ven Leig darauf, und bace s fdhon £upl,

Tovte. ouf eine andete ek,

Rimm ein Pfund - Vebl, und ein halb
%})funb Bufter, die Halfte %utter getbrﬁd’[r,
und gib es unter das Mebl, die andere Hilf-
te aber [afi jerfchleichen, aber fcbdn £uhl, pers
nach madpe den  Feig mit dDem jerfhlichenen
QButfer , und 3wey Cperditter an , mache da-

- pon die Earte, und- gib. Sucfer darauf;

%iﬁfotentorte

Rimm  in ein faubere5 Hafen ein Pfund

Budir, {dlage 24 Coerdittes darein; und




fange es aletch art u tﬁ'brén;‘ adhe voi jodlf
Goeetlar ‘einen feften 'Sdbhnee, und gib ibn

piren , ‘rithre 8 ceine gute Stunde, juleht
tége ein Pfuid wobl getrodnetes Dundmehl

pher fo viel Stérfmebl; riifre e nur fo.viel,,

boh Dad Prepl durcheinander Lommt, und gid

fein gefchnitttene Eimoniefdalen dagu, hernach
aib s tn emen gefchmicten obel, oder in ein
Sortenplattel, bacfe e by Finforertelfiunde

techr 4!, und madhe ein €5 davauf, wie.

auf andere Torten, ,
. Berg = Zorte.

CYtimm ein Plund gefcbrirlite. Mandeln ,
fchneide fie Elein , hneide einer halben Bierting
Suronad batunter, Bie Sealer von einem Lis
moniie, nitnm Alfermee , fillle e§ an, ein Halb
Sothy Jimmet , Drepyievtelpfund Suder, {dias
ge ein ganges €p und einen Dofter darein,
vithre ¢ Durdyrinander , nimm ein Bergplattcl
wit Oblad belegt , fireiche den Leig Darauf,
leae den Keif Herum; es mup aber unter fich
bober , alg oben feyn, fchon. Tubl gebacten ,
und alferhand &is darauf gemady,

- iibe DBeegesl.

RNimm ein balb Lfund Mebl, fechs ‘Sbtlj
Butter, fechs Loth Jucker, finf oder fechs




—_— QL =y

Eyrrbdtter; ein wenig Aais daruter, m‘a':f)_e‘
Fleine Brepel daraus, beftreiche fie mit Epers
Flar fireue groben Buder davauf; und bade
fie fehon EHL _ =
Mandelbbgen.

. Rtimm 3ebn Loth PMandeln, einen BViers
ting Suder geftoffen, fchlage von drep Cyern
den Schnee darunter, fireiche den Teig Plefz
ferrudfendicf auf swep  Fingerbreite DOblad ,
fdhmiere die Bdgen mit Butter, bade e fdyon
gelb , mache ein Eig Davauf,.und befiteue ed
mit Biftazn. :

Gigbrapfel.

- Rtimm in ein Becen cin Pfund uder,
fiblage finf Gperflar darcin, xiibre 8 anf
einer ®lut, bis es warm wird , hernadh ritpre
28 Both Flein geffoffenie Mandeln darein , vithre
‘5 ene Dalbe Biertelftund auf der ®lut, ber:
nady nimm Oblad; madhe {chone Krapferl,
backe es {chon £ibl, Daf fie aber vefeh bleibens
, Mehlrangel,
Rimm anfein Tudelbrett einen Vierting
gefiebten Bucer, fechs Loth Mundmebl, Elein
ge[dhnittene Riemoniefthalen, nimm Gewiicy nady
Selieben; feblage in ein Hiferl ein ganges €y,
 ABieferinn Kohb, 1, T6 ' &




tifte es gut unfereinander, mache Damit den
eig an, mifdhe ein weaig Dehl und Jucer
unterrmanber, und befae damit ven Plodel,

trocEne e$ fchon aus, fchmiere ein Blech mit ein '

wenig  Butter, [:ge e5 Davauf, und bade e3
fupl,

Braune ‘B?anbclﬁégw

Rimm ein Halb Pfund Drandeln Elanbe
die &dalen fauber weg, und viple fie wit
einem Sud) ab, fohneide fie mit einem Gibneids
eifen, und- fabc fie durch ein Sudelreiterl , Ders
nach nimm ein halb Pfund Juder, fioffe und
fabe ihn , und “mifdhe ihn unter die f"hmbe[,

alsdann nimm geffoffenen Simmet , Nagerl ,

und Liemoniefdhalen ; dann ‘finf Eyectlor,
und mache einen Teig darcus, Himm Oblad,
fdpneide fie swey Fingerbreit, und ein Fingers
fang , fchmiere Die Oblad mit (Eperf(ar, und
gib den Teig auf die Obladen, und fdyniere
die blechernen Bogen mit Butter , alsdann les
ge Die gemachten LVogen darauf, und bacde
es fhdn Bibl, Pernach madpe ein €S, bes
ftreiche damit die gebacfenen Bogen, und fireue
etwas flein gefchnittene Biftazy dDavauf,

Oebacfene Srem.

Piadhe die Grem mwie die vovigen, nur
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vin wenig dicfer, und laf 3 auf dem Feuer

.aut austocdben, gtb e auf ein Plattel, und

Laf eg falt werden, Bernach fehneide Stangel
daraus, ftunfe e in abgefhlagene Eperein,

_walje es in weiffen Semmelbrofein um , und

bade 3 aus dem Sdymaly,
Sefdyobene Bogen,

Jtimm ein Pfund blattelt gefehnitfene Ptan-

Deln, ein ﬂ);unb Buder, von drep Epern die

Klar, die Schaler von emt‘m Eunonze, und

- pon einem den Safr, tm)re ein - €ig, die
Mandeln binein , {dymiere ein fp[am[ mit .

Wachs , freercdhe die Piandet Hand breit auf,
du mufit es nach Att der Krapfen anflreichen.
Wenn fte gefchoben {ind, fireve Suder darvauf,
baf es ein Cis befommi, bade fie , und
fwenn fie grbacfou fiad, wte Die Mandelbogen,

fo bieqr fie Gber einen ﬁch[ma[fer, dann find

fie fElE.‘_,. :
Deanbdelzeltel,

RNimm einen - Bierting DTandeln , einen
LBiertiiiq gefohten ?mur, und -etliche %rm)fen
Etmu’ueg’mr, v jwry Eyertlor den Sehnee,
ftoffe e5 (o taitg, bis es vom iffel fallt, nimm
2] I)emué', uad walfe 5 Preferructen dick
aug , fille Prarmolat Hinein, lege wieder cin

& 2




“Bagel darauf, bade e8 {didn, - Wenn fie ges
baden find, madpe ein weiffes Cis darauf,
trocine fie, fo find fie fertig.

F Puderteig 1w maden.

- Mimm cin Pluad Suder, ein Pund ges
- ftoffune. SRanveln, ein Pund Drebl, fchlage
- fedhs gange Cper g Faum, mache den Feig
ant, nimun - Anig und Lumoniefhler dagu,
fhneide Daraus was du willf, Ringel, Bres
pel, ober Plodel susvrucken, {chmiere ein
RBlech mit Butter gang fubtil, bace es nichk
gu gab, beftrcidie e5 mit Waffer , mache ein
€ig bavauf, fo iff es qut und fertig,

BisPotenbogen.

Rimm  achit Loth Sucker in cinen Weids

ling, fchlage vier Gperditrer, und die Klar

von stoen Epern gum Schnee, nimm den Jus

cker, viihre es eine gute Weiles  Hernadh nimny

vou adyt Loth)y Plandeln den halben Theil ,

fof ibn Elein, und mifdye ibn unter das Ge-
tibrte,  Wenn die Plandeln permifdit find,
fo nimmt man auch - vier Loth Dlepl dagu ,
und mifdht alles wobl jufammen. Hernady
fdymiert man ein Blech - mit Wachs ; und
flreichet Diefen eben gemachten Seig Meffercus
den Did barauf, dann fireuet man die Hbris




~ gen tier Soth Dandel, geftifeelt gefchnitten ,

oarauf, und dann badit man fie ganj gelb,
enteder in einem Ofen, ovder in einer %or—
fenpfeune.  Wenn ¢§ gebacken ift, fo {dhneis
bet ‘man aug den Gebacfenen Bogen, fo grof
al8 e$ belicbt, und leget fie gefdhmwind fbep
ven Judelwaller , weil fie fonft zu Fare g&
unbiegfam wichen.  PMan fann audy ein CH
varauf madjen, und Biffagp Darauf freven,

Seemmandel von Randeln und Fanile,

Bon einem Seitel zDIeré, und pier gufen
Loffeln Druadinhl machet iman ein Kindstoch,
fafit e3 gut ausfochen, und hernad) auf einem
Reller ausfiblen. Ulsdann treibet man einen
Bierting Butter , wnd ejien BVierting Flein ges
floffene. Dtandeln in einem Weidling gut ab,
Hernady gibt man fieben Eperdtter, und fie-
ben Egﬁelbnﬂ Kody wedfelteife nadh und nach
binein, und wiibret immer, Batin_ fchlagt man
vonden fieben €pern die Klar ju einem Schnee,

gibt  ibn auch nacy und nacy f)mrm, und

ritbrt ihn fhon pflaumicht ab, - FRadydem
ftoffet - man - um gebn Kreuper %amﬂe, nimms
fiecben oth Juder, und gibt nad) Augenmaf
Limontefdhalerl , und um fechs Kreuger ges
{dinittenen Bitronad binein. Dan fiittert die
Smanbc[ mit Butterteig , fillet fie nidit gar
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* yoll an, befdet fie mit Sucer , und bacet fic

qany gemach,

Cemmelbrofel-Zanbeln.

Simm ein Biertelpfund Sucber in ein His
fen, felage pier gange Eper und vier Ditter
darein, tibre e$ eine Dalbe Stunde lang, 'baf
8 fhdn did wird , nimm jwey Loth Biftagy ,
fchneide fie F!rm, nimm_die Edyaler pon ei-
nem Limonie, wie auch pier Loth Semmelbro:
felt anf die lege Dagu , fdymiere die Wandel mit
Butter, und fulle fie nicht voll an, {chon Fipl
gebacfen , fo find fie fextig.,

Mandelmwandel,

Nimm adyt Loth gefchroflite ‘manbe[n,
ftoffe fe fein , daff fie aber micht oblicht twer-
ben, nimm acht Loth qefabren Qucfer, thue
alles. in einen Weidling, viihre drep gange Eyer,
und fechs Doitter nach und nad) binein, nimm
Limoniefdhaler dagu, fulle e$ in die Wandel ,
bacfe 3 gang £HL, fo find fie fertig,

Sateanandel,
€in Bald Pfund Butter {hdn pflanmige

abgetrieben, fdhlage pier Cper, eiries nach dem

andern  hinein: alsdanu. thue ein halb Pfund
Quder, ein wenig Mustathblithe, etwas Obers

e




und auf die lept ebn Loth Dl binein ges
beutelt, befchmiere die Wandeln mit Butter
fille den Teig ein, glatt uberfiridhen , ein .
wenig Sudfer mit Pepl vermifeht , die Hibe
damit Deffreuet, und {chon il gebacten, fo
lﬁ e$ fﬂ'tigo

Fagout - Bandel.

. Walfe den Butterteig Dreffecructen dick
aus, fdyneide vierecfigte Fleckel daraus, fitts
tere die gefrauffen Wandel mit diefem Leig,
gib faltes Kagout binein, beftreiche fe inmwens
dig-mit Cpern, dece es mit einem Eleckel gu,
sichte 3 auf ein Bacbled), und bacfe es im
Ofen , oder Tortenpfanne. Das Ragout in
die Wandel mache auf folgende Art: Schneis
ve einen guten Theil Schampion gewnrfelt,
pafire e in DButter , damit fie fchon weifs
bleiben , Hernach nimm ein halbes Seitel grits
ne @ebfen , blanfdhire €5 im Waffer, feithe
fie ab, und gib s gu Den Sdyampion, bers

nadh nimm eine  Kalberbrief, oder ermweldye

Yammerne Briffel, fchneide es audh gewirfelt,
und gib e$ ju den obigen, Wenn Diefe Stits
e paffict find, fo flaube einflein wenig Mehl
davauf, thhre s ein paarmahl um, gie ein
flein wenig Suppe daran, und laf es gang
ik einfieden, [5fe vonr ein paar Grofdhen
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Srebfent die Sehreeifel aus, fdincide ed andh
gewiirfett, und qib 8 auf die {ept Hinein, le-
guere e8 mit einem Epdotter, falze 5 und gib
em monig Musfassithe daran. !
NB. Diefes Rageut fannff du qudy in
die Srebsbecherl, fleinen TWandel, und in die
N follen geben. :
PMark = Landel,
. Fuictere die Wandel mit dem obigen Buts
ferfeig aus, und gib die Llandelfille hinein,
Di- ant folgende Are gemadyt wird : Schywirlle

et Bierting  Brandel , fofie fic Flein, daf
fie  aber nicht 5Glgt werden , befeuchte of un-
fer dem Gioffen mie Limontefaft , und gib s
tndine  20:idling: bernach nimm einen Vet
ting fin gefabten Sucfer, permijdie ihn unter
bie Dlandel, fdyfage von neun frifchen Cpern
vie Dotter hinein , viihre e8 aber immer um,
fthlage von bdrey Eperflar einen [chon feften
Gchnee , gib ihn and) Dagu Pinein, ribre o3
auf einer Seite eine gonge Stunde, hernad)
miidhe Davunter um Orep Kreuser Marf, stoey
Loth Biffazn , zwep Loth Sitronade, und ein
wenig fein, gefehnittene unoniefhalen, fdhneis
De alles flein gewiirfelt jufammen , fille die
mit Zeig gefutterten Wandel, aber nicht gar
gu voll -an, fouft gehen fie dir im-Baden fber,

-
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und Dacfe 3 in: der Fortenpfanne, oben wmifs

fenr fie aber ein gang gemaches Feuer haben ,

und audh fangfam gebacent, werden,

- uftein- Bandel.
M alfe deri Butlerteig wic oben , ftidy ihn

“aué rie g den Hafdbeepaiteteln, und wenn

du genug Fieckerl ausgeftochen baft, fo- fhich
die andere Halffe in der Mifte mit dem {leiz
neven MUnsfecher ein Lochel aus, beftreidhe Die
sun Boden gehdrigen nut abgefblagenen Eys
erit., qib bon demn fdyon oben gemeldtrn Hafdhee
¢in wenig Darauf, und fege den obigen Fheil
darfiber, beffreiche e wie die Hafcheepaftetel,
lege fir auf cin Backblech, und lege es fdon
beraus s beoor du fie in DOfen legeft, fo lege .

die fleinen Hirllerl davauf, damit fie im Bacden
nicht angfperen.  Wenn fie ‘gebacken find, fo
nimin ore Halerl perunfer, fulle mit einem
GRS el tn ein jedes Paftetel ein wenig Sofs,,
und lege die Auftern oben darauf, Die Aus

ftern ridhte auf folgende et gu: Rimm fie aus

den Sehalen beraus, puse das um den Rand
befindliche {chwarge Hautel fauber weg , pa:
fiire fte ein wenig im Buttey, gib etwag NMus,
Fatblithe dasun, gich einen nricdit(dffelvoll qua
te braune Sof , und befonders den Saff, der
in den Hufternfchalen guriicfbleibt, DHinein ,




gib audhy. ein flein wenig Eimoniefaft baran'
und [af e3 ‘mit b:efem einen. Gud aufthun,
Nuf diefe Art find fie aud) in andere Speifen
gugurichten, =
RKrebsbecheel.

RNimm um ey oder drep Kreuper Sems
mel, veibe ¢3 ab, und fdhneide e in Sehnits
tel , gief fo viel falte Mildh darauf, daf fie
purch und durdy weid) weeden: hernach gief

die Milch davon weg, trodne die Semmel

auf der Slut ab, wie den Brandteig, gib fos
dann emen guten Wierting Krebsbutter darein,
viihre e$ aber mit Den £5ffel fo lang durche

einander , bis Der Vutter mit der Semumel

wobl vermengt iff, Dhernady gib es in einen
Weidling , und laf es falt werden, alsdann
treibe e5 mit Dem Kochloffel vedyt faumigt ab,
fhlage fechs Eper, gwep gange und pier @otﬁ
fer daran, daber jedes wohl 5e1*uf)rt, bernady
sucdere, und false e , und nimm die Krebss
bechert, befireiche fie mit Krebsbutter, brfae

~ fie- mit feinen Gemmelbrofeln, jiebe auf ein

Bacfhlech, einen biinn ausgemalbten Butter ,
oder marben  Zeig,. flelle die Krebsbecherl tn
der Ordnung darvauf, fulle {ie. mit dem gee
horigen  SKrebsfafch itber die Halfte voll an,
thue den Fofdh tn Der Mitte mit dem Meffer

-
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atideinander , gib einen EHloffelvoll pon dem
obigen Ragout darein, bedece fie wivder mit
Sfrebsfafch, madye e mit dem Meffer {chon
sufamn, und bacfe e3 gany gemach. Bon
diefern. ndhmlichen Fafch aber werden Krebs:
wandel , Krebsfod) mit oder ohne Magout an
Fleifc - oder Fafttagen gemacht.  Den: Krebse
butter ju machen: £ofe von gwolf gefortenen
Krebfen die Schalen herans, fioffe es im SNors
fer vecht Elein, gib mehr al$ emnen PBierting
Buiter darein, floffe es abermaljl gut durdy
eitander, gib e in cin Rewmdel, gief ein
wenig faltes Waffer daran, und laf 8 auf
einer  gemadien Glut {d)on auffieden , [)rrn?d}

* nimm e$ vom Feuer, [af ed ein foenig abfibs

fen, und feibe es durdy) e Luch, drucke €5
aber gut durdy, Damit nicht ju piel Butter:
im udy bleibs, und laffe e Falt werden, Das
mit fich Das Waffer su Boden fept.

NReisbecherl,

Nimm “einen guten Theil Heid, waldye
ibn fauber qud, trodne ihn mit einem Zuch
ab, bernach gib in eine Rein ein Stuk Buts
ter,  efwelche Schampion , ein roenig fpants
fdhen Bwibel mit einem Gewirgnagel beftedt,

Jn Stirckel Mark, und ein Gricel Schinken ,
gib Den Reis binein, und loff ihn dinften,
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otb mit einer guten Gehu Saft varan, und

~mifi aud) viele Fette baben, Wenn er dif
und feft, audy durdy und durdy weidh ift, fo

nunn ihn vom Feuver, und laf ibn ein tenig
abfihlen, bernady legive ibn mit jtoey sdcr
rey Eperdictern , und laf ihn gang €alt wers .
ez alsdaun nimm bdie Krebsbecher] wie oben,
befteeiche es  mit Semmelbréfeln, fille e mit
dem Reis halben Theil poll at, gib Hafdyee
odet Heid daran, gu dem Hafdhee mugt du
aber. Feinen Liemoniefaft dagu geben, Dernadh
becle fie mit Reis qu, der Keis ju dem obis
gen Zhetl wird aber mit Gpinattopfen grim
gemacht, Dernach gib e in Ofen, aber nicht
gu lang, fie bleiben wim und um foeif; und in
ver Mitte grin,  Diefen Reis Fannft du aud) -
auf eine Schirflel geben mit Parmafantss und
LButter weifi, auch fannft du ihn tm Badks
ofen wie die Paftetel backen, und in die Difs

te geben. ; :

Offene Ragout-Wanbel,

Walke den Butterteig Mefferrucendid aus,
ftidy e8 mie dem Ausftecherl wie die Nufferns
andel aus, beftreiche e3 und bacfe es aber
ungefiillt,  Wein du anvidhieft fo fille mie
einem GHLOffel dag Ragout binein, twie fdhon
oben beyy Den Ragoutmwandeln iff gemeldef wors
Deit; jedodh ift su merfen, baf s in Dicfe




Bandel warm eingefillt, und etwas flifiger

feyn_mug,
Rifollen vom Ieig.

Rimm cinen Bierting Mebl, und eben-fo
viel fitffen: Butter, brosle es wobl durcheinans |,
ver ab, bernach nimin gwep Eperdotter, eie
sen £5(felooll Milchram , und ein wenig Weir,
mache den FTeig nicht gar 3u feft an, fdhlage
ibn einigemabhl sufamm , twie Den Vutterteiq ;
wenn er vecht fein ift, fo Laff ibn raffen , und
wenn D ihn brauchft, o walfe ihn fo flarf,
al8 du nur tmmer faunff, aus, beflreiche den
Fleden mit Eyern, gib Hafchee von allen Gats
tungen dervauf, doch muf 3 allzeit mit Epers
dotrer legtert feyn , formire fie mie die Sehlicks
Erapfel, ein andersmabl fannft du fie auch
fingetdicf, und fingerlang gufanimenroller, fie

- mitffen eber unten und oben mit Eperni bes

firichen  toerden , - Damit fie im - Baden
nidht aufgehen, bernady fdhlage gange Eper
mit einem Plefler ab, tunfe fie ein, und fep.
ve fie in fdyon weifen Semmelbrofeln un,
und bacfe fie 'aus fdionem frifhen Schmals.
PMan fann audy ein frifafivees Hendel, ober
Bleine ldmmerne Karbenadel in Erifaffe in
ebenn Diefen eig anffatt den Rifollen geben

+ doch ift su merfen, Dof von bepden die Beis




.nel berausfdauen, und der Seig gut mit Cy:
et beftrichen, audy das Bandel feft jufamm: |
gemacht , e§ muf auch Da3 Gmaly hiegu gut |
beif werder, und 2af 8 gar feinen Faumhat, ~ |
. ‘ Oblad-Rifollen. b
i\ Gc{)nnbe pon einer groﬁen Oblad drey |
1 fingerbreite Streifel, tunkbe es in das Waffer, |
j damit e$ weid) woird , bernady lege ¢8 auf dag -
g Brett, gib darauf ein faltes Rogout, oder
2 : ~ Haldhee, rolle es jufomm wie die Wihfkel,
i vermache €8 oben und unfen gut, damit fie
L ~im Bacfen uieht aufgehen, tunfe es in Eper
i | und Semimelbrofel ein, und bade 5 aus .
i dem Schmaly, - Daé Konfumee , und die Hirns
. rofrftel  werden  auf Ddiefe Art gemadht, fte
ESnnen mit oder ohne Oblad gebacfen, und
ftatt Rifollen gegeben werden,

Augsburger Wandel,

Nimm  acht Loth Butter , treibe ihn ab, L
{dhlage wolf Eyerditter , eines nach dem ans 4
vern binein, fchlage von drep @pern den Sdyner,

-nimm 3wep Loffelooll Germ, ein halbes Seitel
Obers ) zebn - Loth Mebl, frodne e, und 4
rithre €3 nur fo' lang, bi8 es untereinander
ift, nimm etwas Liemoniefdhaler, Weinberln
and Suder, fdmiere die Wandeln, fulle ef




e

Palben Eheil ool art, [af fie aeben, bis fie

voll werden, bade fie jehon fipl, fo find fie

fertig. . .
andel von bittern andeln.

timm cin balb Pfund von bittern , und
ein halb Pfund von fiffeny Prandeln , fioffe
fie Tlein, nimm. einen BWieeting Sucker mit
Cyerflar bencst, Eperflar fo viel, big es dicks
licht wird , madhe bernach die Bagel auf ein
gefchmirtes Papier oder Oblad heraug , backe
fie £ipl, fo find fie gut; willft fie aber fuf
machen, fo nimm {iffe Dtandeln, du Fannft
~ audy Pandelzeltel daraug machen,

Markwandeln,

Rtimm ein halb Pfund geroffe, und Elein
geftoffene $Mandeln, ein hald Pfund Suder,
brosle es untevemtander ab, fdlage in cin
Hiferl fanf gonge Eper , und neun Ditter
fehlage - €3 wopl ab, und rubre es unter die
Mandeln nagh und nach, rubre e eine gange
Sunde, nimm cinen Wierting Yitronat , eie
nen Wiesting Piark, getoiirfelt gefchnitten ,
~ bie TWandel mit Butterteig ausgeflstess, fille
e voll an, und backe fie {d,on.
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@erithrte @ermmanbet

Rimm vier LHth %Jtur, ein£o1h @é‘mﬂ"
treibe ¢5 wobl ab , fdhlage jro: y gaze Ltv,)
vind. giet DStter , eined nad) dem dnver: Vus
tein, nimm drep Loffelooll M iH, wd fo
piel Germ , und adit Soth WP, maeh. Wans
veln daraug, fdymiere die Wandela mit Sdymals;
Bacfe fte fchon, fo find fie ferita.

Digkotentorten=obet  Bistorenwandel,
Man pimmt fichszebn gange Ey v aver

die Vogerl tweg, unb. uebff ducfen ,.L-J) acht

Dbtter, Dicfe Cper und Ddcter iyt wan
eine. qute BVievtelffunde it etiiem ) ifen ab §
alédann nimme man e Dfund froo g fdben
Sucfer , 1md thut thn n die aberhyricn Sye
er, und rihre ed wieber eine dange Stunde
ab: man mifcht alsdann ein Halb Pfand fue
nes Siackmehl und &munu(d)a{n[ parunter,
Hernach feymiert man ein Tor enplottel vder
L3anbal mit Butter, fhlle Dtef:n Zerg binemn,
nnd Bacfct s in einem Ofen oder Tortenpfanz
ne  gang gemach und gang FAh, alsdann iff
die Biskotentorte , oder die Biskotenwandel
fertig, Dan: fann audy ein €8 darauf maz
dhen. €3 ift wohl su merfen, daf man es
eiie - gange Stunde backen faffen muf.

LR sl i T
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. Crbapfelwanbdel, ‘

o3 fedhs Both - gefchrodle und geriebenen
@rdayfeln, nymmeman pier £oth: Sudfer , gtvep
Coer, und vrer Ditter, enes nagd) dem ans
dern binein gerlihrey und ninfimt auf die lept
pon einem haloen Lumornie die Sebaler , riibre
€8 cin allen eine gitfe halbe Stunde, und bus
det fle £apl, fo find fie fertig,
L isbottnibander, L

- Stitnm: in Finen Hafenacht Loth gefabten
Suder, fdilage vier gange Eper iund D drter
binein , ripre eg etne. Biertelffunde auf einey
Grite , nimtn dey “Wpth fetnes Haarbubder
e Loty fulsSaes MG L. rithre -aber. bag Wiehe
wit Dem Haarbider: nicht viel, feymiere ;!
Liandeln flille-es davein, und badfe-fie fehont
fl‘ll)'r..?f::;':{:" BARTEN . T y Iy CUHE]

r - 8
R R T T ¥
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oo Butterfoch,
Nimm gwansig Loth Bufter ) freibe ihn

fhoa ab, nmm fed8,ehn Cper, [dhlage eis
Wieferinm Soch, 'z, . L) s e
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1ed nach dem andern Dinein . nimm smolf Loth
Queer , von einem Limonie Die Scaler dazr,

und mit einem Keif vom Teig wobl perwaprt , -

fchon Eipl gebadin:, for ift e fertig,
- Gebackenes Sindsfod).

Madse von Oberdein fefones dices Kindss
foch , deffe es wobl auffieden , hernad gib 8
wie tie Germ auf ein Plattel, und laf o8
falt werden, alsdann fdineite €5 in Stangel;
Pefre o5 in Gper ulid Vrofel um, bace es
wie die Grom, und fleewe Suderund Bims
met Darauf. : i

o Cefdobenes Koy

“@ddneide ein Halbes Pfund Mandeln blate
telweife , {chlage pon ey Cpern die Klar,
famuit sgroep - Defferfpiten  geweichten Tragant
su lauter Faum, nimm ein halbes Pfund Jus
der, tibre e mit drep Cperflar wobl abj
wenn folcdhes ™ gut geriihrt iff, fo nimu die
PMandeln aud) dareirt, {dhmere ein Plattel
mit Butter , ‘und. fireiche e fehdn dimn auf,
und bacfe e$ fchon gelb, febiebe es-auf eine
Sdviiffel, richte 5 wie einen Berg., beftreue
e mit Suder, und gefchnittenen Biffazy, fo
ift es fertig,




Tioceoladebody:
Nimm' cive palve Vaf Obers , fchlage

ey gatige Eper,  und drep i)ortfr dareir )

fpriidle es wobl ab, fepe e3 jum ,Seuer, vap
es ein Zopfen mub binde e$ in -ein Tidpel,

Maf e liber ERad)t t)aﬂgen, damit das QBa"

fer dapon [aufr nimm fonach ein %tertr‘pfuub
Butter in einen Weidling, tretbe ihn wobl ab;
fioffe ein bald  Pfund Topfen , em Q?tem[a
pfuid geftoffene Wandeln wohl uptereinander

thue es in abgetriebenen Butter , {chldge

feehs ‘gange Gper, und {rchd Ditter i eine

s &

@":d)ﬁﬁc[ , von der Klar ftblage einen Schriee
und mibre allzeis et paar Eper, und ein we=
nig- Sditee daruter , bis es in allem eine

 balbe Stunde austragt, nimm ein Hald Pfund

Suder, fedhs Beth Eivceolade daju, fchmiere
den Retf mit Vucter, fille das Abgertivbene
bunein, und bade e langfam , fo :ﬁ €8 fetttg

Marillenfody. .

Nimmn in einen Wedling @rrgbtertefpfuub
nicht ju Flem qfﬁoﬂ'me Mandeln, ethie Halz
be Marillenfalfen , rithre €8 eine Biertelffuns
e, fdlage fechs gange €jer, und vrersebn
Ditter nady und nach darein, vihre 5 wohl
ab, mmm Bucfer noch Belicben, von vey

&) 2




- die Gehalen , ouf die lept viersehn Loth geffife

e F00 s

imonien die Schalert, viihre o aquf eitter @efar

~ te {chon langfam, fiille s in einen R, Ddev

wobl vertwabret lﬁ penn es flicfit gern uuﬁ

bacte ¢8 fdhon fuf)[, eine Stunde lang,, fu

ift €8 ferttg _
“Mandeleodh von Jitronen,

Htimm in einen Weidling Drepviertelpfund’

- geftoffene Sﬁanbe[n, Dreppiertelpfund Jucker,

eiten fchonen und groffen ifron, . retbe ihit
ouf emem Keibeifen wohl ab, laf die Schaler
fieden , toie ein paar Eper, ferbc eg ab , Drus
e cs gut ausl thue ¢$ unter die Emunbdn'
und - Buder, ripre alles ol durcheinandee
ab, nimm fechs gange Gyer, und zebn Dotz
ter, fchlage e nadh und nady darein, ruf)re
€5 fo lang, bdafi c§ eine Gtunde qustragt,
fhmiere e Feif mit Buiter, fiille ‘das ®es
ribrte Dinein , backe 8 - eine gange Stunle
langfam, fo 1ﬁ e¢ fertrg.‘

ﬁefhftelfcs Manbelfoch.

ﬂ'hmm DrepviectIpfind Juder, ftede ifn
fcbén blcf -{afi thn Fabl werden, nunm pierz -
sebn . Evtb geftoffene. Deandeln fn den Sucer,
und rithee es wobl, fdlage acht ganse Eper,
eined nacd) Dem anbern , von einem Limone
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telte Prandeln hinein , gqut durdyeinander gec .

sibrt , einen Reif mit Buttor gefchmiert , und
langfum gebacfen, '

Kapaunet - Ko,

Nimm ein weif fdhdn abgediinffetes Pole
lacfel, oder wag du fonft won einen gebrates
nen Kapaun Daft, [dhneide e§ mit dem Schnerds
meffer flein,. wann by einen. Schampion baft,
fo. pafire thn it grinem Peterfil mit Butrer,
fdhneide €5 mit Dem Sdneidemeffer flein, und
gib ihn aud) darunter ; hernach nimm um Fwey
Rreuser Semmel , [hneide Schnittel, giefi
PMileh darauf, und trocfne es wie oben bep
ben Krebsbecher! gemeldet wordeny ab, gib es
in- Weidling , und gib in die warme Semmel
gleich einen Wierting Butter , treibe die Seme
mel fammt dem Butfer gut ab, flelle e$ teg,
und lof e8 falt werden, bernad) treibe das
Kody pflaumigt ab, fdhlage ein ganges Ep und
finf Dbtter, jedes aber wobl gerrithrt, binein,
algdann fchlage von ey Epern einen feffen
Gdynee, nimm den feften davon Perunter ,
vithre e Durdheinander , qib dad Hafchee von
bem SKapauh binein , falje es, und gib ein
wenig Nustathblithe Ddaran; wer will , fann
3 auch sucfern, Dernach gib e$ auf eine blee
derne Schiiffel, ober anbeves dagu gehoriges
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Gefchire , und backe 8 gans aemach,  Das
Hirutody wird eben auf vicfe vt gemadit,
nur it dem Unterfehied , dafi flatt vem  Kas
paunfleri , ein - gauges Kalbspirn genommen
forrd , e¢ muf aber die Hout rein abgegdgen
blanfepirt, mit dem Mrffer gefchaben, und
uuter 0as Soth geqeben terdeil,

Krehsbodh,

: Soche die Gewinel wie oben gemeldef,

{reibe fic mit dem Butter und eben fo viel Ep=
ern’ of ; Bemach naum weidy gefostencs Kref,
meldyes - T gepupt und auégeidft iff , nimm
vas Klingefraufte davon “toeq’, (chueide c$
fiein qevitefelt, gth ein wenig gritnen Peters
filt und Schampion dagw, und gib e$ unter
tas abaetricbene Semmeitod:, falje, wirie,

* und backe e8 wie die andeven Koche, Uuf dies

fe Urt madht man aud) Das Rirntoch: nimm
gon rinem gebratenen Braten den IMin, und
fdineide thn £lein , und gib s fratt Dem Kref |

Yu fannft anch himeingefchniftene Eimor—tie]’c{)alué

Dagu geben , und vf{{;fm backen.
Seommelfods -

imm um einen Kreugger abgerichene Sems
mel, gief em halbes @eitel | Obers darauf,
faffe’cs fieden, und teodne es guf dem Feuer
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ab, damit 8 {dhdn fein wird, gib fechs Loth
DButter darein, und [af es falt werden : hers
nach treibe e pilautnigé ab; fchlage sehbn Epers

~ Dotter baran , made von jwep Epern Den.

&hnee , judrre e8 nach Belieben , und gib
efwelche Rimonienfdhalerl Hinein, mache vom
Seig einen Re'f anf die Sdyiffel, giep bas Koy
Binein , unb backe es fehit bl
Reisfod.

Mimm nicht gar einen BVierting Reid, fos
che’ ihn weif und ik in Oberd, gib einen
guten Bierting Butter dagu, tithre ihn durd)s

~emander, und laf ihn Falt werben , birnath

feeibe ihn fdhon fein ab, fblage swey gange’
Eger und pier Dotter daran’, aber jedes wohl
jereiihet , gib ein wenig Scbnee dazu , audh
Qucfer und Simmet nach Belicher, ¢'b es wie
pben gemeldet auf ciner Schirflel mit einem
Reif , ober badfe e5 in einem Keutdel,

RKindstod,

Mache von einem Grofifeitel Obers ein
Rindsfoch , laffe e5 gut ausfieden, und dann
abtiblen, besnady gib nicht gar cinen Biers
ting Butter Ddarunter, fhlage zehu Eyerdits
ter, Daran, jedes aber wobl gervithrt , mache .
von jwep Cpern einen Sdynee , gudere was
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ndthig ift; gib Gerudh von Pomerangen oder
Sanille daran , und backe es recht tipl,
- Eemmelfody ‘mit -Prannelen,
Madie von einer Kreuperfemmel ein feis
nes Gemmelfoch , treibe ed mit feché oth Buts
fer wobl ab , fchugide ‘etnen haiben Bierting.
weidy gefochte Prannellen Flein, treibe o8 audy -
mit Der Semmel etwas ab, qib ein ganzes €y,
und finf Dbtter daran, und julest mache ein
 tvenig Gdynee , gudere e, und gib gefchnitte:
e Ermoniefchalerl baran, bade e$ in einem
Raftroll, oder fhirse es herans auf eine Sehirfs
fels - Auf diefe Ast werden von allen Obft die
Sodbe gemadht, IR o :

N Obtigbelgton.

Lreibe ein Epgrof Butter ab, nimm Ddrey
£oth eingefortene \Salfen dayunter, treibe fie,
mit dem Butter eine gute Weile ab, fchlage
drey Dotter daran, und mache von einem Epe
tlar einen Sdnee, gulest gib ein wenig Sento
melbrofel Dagu , aib edin ein gefchmiertes Reins *
bel, wie das obige, bade 5 F4HL, und gib -
gleich auf die Tafel, Anf diefe vt Fann mon
8 vont allen Salfen machen,

N
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- AepfelFoch.

R mim ein Cyerfdmwer gefabten Sucer in
e Haferl, fdyfage groen Eperdditer bdaran ,
und ribre es bep einer Viertelffunde, bfrnacb'
brate gwep {d)one gerofie Mcrfcbansffrapfy!, und
fdhabe fie fein, gib fie unter Das Gerlibrte,
und tibre 8 mit den Aepfeln nodh eine Wier-
telftunde umn, " hernach madse von einem Gy
einen Schnee baau , gib Lzman;eger.ud) 4. und
Gemmelbrofel, wag du in jwey Fingern hals
fen fannﬂ, nitfche e$ burci)nnanbrr glefied’
inein Rewndel , und bade e8 i I, ¢$ muf
aber gleidy auf die Tafel gegeven werden,

Gefaumtes Marillenbeh.

. Rimm ein balb Pfund gut qefo!!me Max
rillenfalfen, trodne ¢3 mit einem Wierting Ju-
dfer nodh etwas auf dem Feuer n[:, bernach gib
e$ tn einen Weidling, und ripredie Salfen
eine gute QBule, daf e3 gany faumige wird ,
{hlage von jrodlf'frifdhen Epern die Klar gum
Sdynee , gib e auf ein Sieb, damit das Wafs
fex ablduft, nimm immer ein Stad Schnee
unter Die (E:a[(eu s big er pollig gar iff , und
‘tubre e$ eine ganse Stunde, Dernach belege
etn - Tortenplattel, mit Oblad, 8ib bas Kodh
darauf vidhte e3 {d)on boc{), toie eines Berg

Y
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auf, made in der Runbde finf Sdhnitte mit
Dem Peffer darein ; gib 8 in einen gut abges
tiblten Ofen, und laffe es bep einer balben
Sunde backen,

Gefaumees Quittenfody.

Giede etwelche Siade Quitten, fHabe fle
feir , {dlage fie durd) ein Daarfied , lege e
balb Pfund von den Quitten, und ein Halb
Pund Suder, etwas feingefehnitene Pomerans

e und Limoniefehaleel hinein, fdilage von :

geon frifthen Epern cinen Schnee auf ein Sieh,
gib ihn ftifroeis darunter wie bey dem ebigen,
gulest gib e Hafelnuf grof im Limoniefaft
aufaeloften Sragant Darunter, er muf aber
eine gufe Teile mitgerlihre werden, hernach
gib es auf cin mit Oblad belegtes Dlattel,

und ridte es {hon bhoh in der Runde auf,

fchneide in der Hbbe ein Kreuy datein , und

badte e3 auf Die nabmiiche Art in einen PP

fen Ofen,

AetifdhocEentodh. ,

Nimm  AetifhocFenterne , flede fie mweid) ,
und floffe fle Plein, madye vou drey Epern ;
und einem  balben Seitel Ohers e Einges
vithetes, floffe es. Blein, jwey oth Butter ,
eingeeicyte Semmel, Blein geffoffen darunter,
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treibe arbt Roth Burter, fcklage drep gange .
Gyer binein, wnd Orey Dotter, eines nady
dem -andern p nenun Loth Mandeln, oder Bie
ftagp geftoffer, vag Geftoffene hinein , fdymiere
einen R if it Butter, fille 3 Dinein, und

bade ¢ fchon, fo ifi es fertig.

Koftenfoch,

Stimm Rofen , fchrepfe fie, und ficde fie
weich , fehate, und fioffe fle fein , floffe einen
Biesting Butter Ddagu, nimm alles tn emen
rdling , und withre €5 fein ab, nimm bres
gange @per, vier Diter, Rimoniefchaler ,
und einen Bierting Suder daju , vithre 8 eix
ne Gwnde lang, fhmiere einen Reif mit Huts
e, und fulle ¢8 hinein, bade €5 febon £0bl,

-

forift es fertige

¢fhobenes Kody auf eine anberé\ Iet.

. Guoffe von einem Nfund Prandeln die

. $alfie, den andern halben Thetl fchuneide blats
telt , geffiftelt, griine und vothe Buronat, Ses
wiiry , aeftifielte Rimoniefchaler, ein Pfund
Sucfer, einen Koften grofen Zragant , viijre
¢s untereinander ab , rihre e mit gefaumter
 Gyerflar, big e5 fidy auf dag Plattel fireichen

Lat, sulept thue da3 Oefiiftelie higein, tiihe




te e5 unfereinander, und mache es wie ein ans
Deres. Gefchobeneg,

- Quittenfod) gt madyen.

Siede pier Quitten, {dyabe fie ab, fege
fie in einen Bierting Sdymalz, weide eine
Semmel ing . Waffer, drude fie aus , nimm

Bimmet , und viel Sucer darunter , fhlage
-~ #twey gange Gper, und pwen Ditter darein ’
fhmiere eine Sdhiiffel .um den Reif, und gib
€8 Dareir, ‘oben und unten Glut, lof es
fadjte baden , fo iff es fertig. NB. Dieh
muf untereiander gerfifiet merden, :

o

Meblfpeifen,

Topfennudel aus dem Schmal; gebacken,

JNimm einen Vierting Butter, um jroey
Sreuier Fopfen , treibe es fein niitfommen ab,
fhlage ein ganges p und fiinf Dbtter daran,
aber jedes mwopl serriifet, goep Eoffelvoll ges
wafferte - Germ, ein halbes- Sieitel Gitfobers,
falze es , und made den Seig fo foff, daf du
thn auf dag’ Rudelbreit geben fannff, walfe
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ibn mit Der Hand recht feint .ab, Hernach
fchneide fingerdick , uud Dalben fingerlange
Gtreifel daraug, befae ein warmes Brett mit
MWiepl, lege s fcbon ‘ordentlich darauf, Dece e$
mit einem warmen Tuch ju, und lafi es qut
geben , bade ¢ aug dem Sdymals, aber nide
su fitr: menn du es gur iafc[ gtbﬁ, fo fannft
ou e3 jucfern.

@emicfelte .@rebﬁgermnubel ,
SRmxm ein Pfund Plebl in-einen szzba

‘ flma, gib ein Geitel laulichtes Obers binein,

feblage fechs Eperdotter Darein, und gtoey Lofs
felooll Germ, fpridle es qb, und Iaﬁ e§ durdh
ein Gieb in. Das. Pehl Iaufen grnncb mas
che den Seig. an, fd)Iage :bn ab, unp laf
thn im qu:b[mg win wenig gef)en, qib tbn
auf Das S?ube[brett bernus, und mwalfe ibn .
aué ie iu einem, %ebfennef‘, JDernady lag
einen: Bierting Krebsbutrer serfehleichen , fireia
che ibhn gans uber den %Irc?m, fae gewurflt -
gefdynittene  Krebéfdyweifel bamuf, radle e8
wit dem SKrapfenrabel ab , rolle 8 jufamen;,
daf fie aber nicht fu dick werden, laf-es nody
ein tventg ~geben, gib Glicdhoch Obers in e
ne: roeite Rein, und tenn e§ fiedet, fo lege .
fie fchon ovdentlich Hinein, befiveiche € in Dex
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Hohe mit Krebsbutter , und vedle €3 ju ,. oder
gib ein Piastel mut Olut darauf ;

- Dulafcnnudel.

Stimm ein Piund Deply und sto0if Loth
Butter, Lafi ihn gerfdleichan , gb ein Setel
Loulicytes Oberd , ywey Loffelvoll Germ, adt
GperdStter alles ' gufammn tn eiw Dajerl - que
abgeforitdelt , und den Feig damit angemadht,
fdblage thi gat alfy und gibeibn auf das Juz
delbrest Heraus, malfe ihu nicht gar fingers
bicf ,” umd fieche thn Dufaten grof aus, lrge
ihn auf etn mit Plehi beftaudres Breti, drcfe
es mit eincm warmen Tuch ju, und faf s
gchert 1 algdann made 'tﬁif'ﬂ;en[‘ci’n" Gliede
hoch Obers fiedend , lege: es fhon orbentlich
darein , beftreiche 5 mit gerlaffrnem Buiter;
fteeue geftoffenien ader dariber, uad gib uns
gen und oben Gfut; fie diefen aber wair eine
Biextelffunde ‘auf dem Feuer bleiben. Wenn
D fie grocfen backen willfk, fo fchmiere ein Kaz
feroll mit Butter, beftvene ed mit Semmelbris
felr, iberlege den Boden mit Gesmuudel , bea
fiveiche e8 mit Butter, nnd fae Fleine weiffe
Gemmelbrdfel darauf , und belege es wieder
it Gerinnudels" auf diefe Yrt mache s forfy
bi¢ das Gefehirr poll iff, und bade e5 im
Ofen, ~ Die Bisloten vom Germteig werdent




eben auf Diefe Art gemacht, man Fann fe
- augh gudern. :

Germtipfert. :

~ Rimm gw5!f Loth Butter , treibe ihn {dhdn
ab: nimm sy gange Cper, und vier Obrter,
einen gueen Loffelvell Gerin, ein Falbes Geis
tel Obers, unb ein palb ﬂ)fuub,'ﬂ)hl)!, trets
be alles mitfamm’ ab., gib €8 auf das Brett,
und walfe es twie den _%futtrrtc{i.gl,_"gu(cgt mwalz
fe ibn fhon dinn aué, fdhnewe vierectigte
Fleckerl, gib Emgemadytes darein , wicle e8
gufammen , lege es anf etn Blech, (hlage ein
@y ab, beftreihe es damit, gib Sucfer da.
rauf, und bucfe es {dhon Fupl, . 0
. - Zpeoller - Strudelon o+«
it auf ein Brett ein Halb Pfund Nehl,

fdfueide niche g’ ein halb Pund Butter dar.
unter', brosle e ein flein thenig.ab, mache den
Reig an, nimm vier Eperdditer, ein paar Lof
felooll Wein, eincn Farfen Loffelvoll Germ -
und das iibrige - €ufobers ober Milchram .
walfe den Feig drepmabl, und (dhlage ih jus
famm mwie Den Butterteiq, fese ibn in ein wars
mes Ort, und laf ibn e wenig gehen tne
Deffen mache die Ful. Nimm einen halbeg
Buerting geftoffene Mandeln ., einen balbent

75




Bierting gefabten Suder, dreyy gerdotter, und
ein ann5e$ €y, und vibre eine fdydne Plon:
be!fuf', sulegt atb vm Drey Kreuger Sitronaby,
en weatg Bpftogy, flein gefdhnittene Emwme,
febalen darunter ) Hernach walfe den Teig gang
dlinn aug, fireiche die Full Darfiber,’ rolle s
gang ie!d}t sufamm fwie die Sirudel, Geftrers
es aber mit 5erlaﬁ’enem Btter , ﬂrme Suder
Darauf, gib s auf ein Tortenplattel oder Plo-
Del, und bade e3 langfam,
- Gugelhopf.-
zruBe eiten %‘:ertmg SButtrr faurmgt aB

Jelage: ﬁrbrn Eperditter darein, aber erei
wobl gevelibet, mimm rinen Loffelvoll Gepm ,
tretbe fie auch rm wemg ab', vefien  Bierting
gefabtes Mool , ein wenig Weinberl, efroelche
avggetvfie Bimeben , falze ihn, uab gib ein
weitig Suder baran, fchlage den Zeig ab , bers
nadh {chmiete ein Kaftroll mit Buiter, beﬁreut
e mit Semmelbidfeln , gib ben Teig: I)mem,
and [af ihn m‘bt lang[hm grben, und fub(
bod‘en

@' ufe Rrapfm. 35

Pimmt ein Pfund feines ﬂJteb[ ﬂef{é e
tar ; gernad) mimm . einen %’wrrrng Butter ,
gib ion in ein Daferl, (af ihn E gerfdhleis




dhen , Betnacf) nimm - ein halb Seitel Obers;
Iaﬁ es laulicht werden , alsdann fabe bdas ge-
warmte Peb’, gib e$ in einen Weidling, false

- e3 was vecht 1, berdach nimm dad laulichte

Dbers , fdhlage swdlf Eyerditter bmem orepy
Kochioffelvoll abgemdfferte Germ, fntublc Dies
fes alles untercinguder ab, feibe diefes durdy
ein Gteb in das Mehl. Wenn diefes alles
durdjgefichen it , fo gib den serfchlichenen
Butter darauf, ‘alsdann madhe diefen Teig an,
und fdylage thn gut ab;, damiter fein iff, Der-
nady beftrene das §Rubrlbre1t mit Pebt, gib
ven Zeig darauf, und gib Adyr , daf er die
feine Haut erpaliet , walfe me anem NRudele
walfer folchen Elein Fingerdick aus, bhernach
fteche ibn mit einem Krapfenfeches fo grof
al$ du ibn haben willff aud, lege auf ein quss
geftochenes SBlatiel etivas Eingefottenes , al$
Marillen, oder Kibifilfalfen, lege wieder einen

. audgeffochenen Teig davauf, fEich eg noh eins

mahl aug, und formire €8 fdyon tund : Here
nadh nimm ein Tuh auf ein Brett, beffreus
e mit. MehHl, und lege die Krapfen fd)en otz
venthidy auf das geffaubte Sudy; bernach nimm

ein” Schmaly in eine gleiche weite Rein, und

{af e3 Deifi werden, bdann lege die Krapfen
umgefehrt Dinein , aber nicht gar ju vief, das
mit fie Plas haben , und vecfe es ju, Wenn

Wieferinn Kochb, 1, TH ‘6 :
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fie eine ddne Farbe Haben, fo Bebre fie um,

aber diepmabl dece fie nicht mebr ju, Pernazh
nimm- fie pevaus, und lege fie ouf ein Flics

- papier, ’
- Ras - Speis.

Sretbe einen Wirting Butter ab , fdhlage
fteben Gpexdotier , eines nach dem andern wohl
geriibrt , binein, nimm PMehl davan, was vu
© in pier Fingern balten fannjt, und flaube ¢
. daran,, gib aud) einen Bierting geriebenen Pars
mafanfas Daju , mache von jwep (igerfiar etnen
@d)nee, mifthe €8 Durcheinander ; fuﬁe e§ mn
ein Kapferl, urd backe e3 langfam,

Kapauner - Shmarn.

Rimm pon vier Kreuper Gemmeln Ddie
Gdymollen, mache ein fchones feines Gema
melfoch , Das aber nidht gar gu dick iff, feblas
' ge 3ehn @perbortrr und gwey gange Eper, jes
bes wobl zerciprt, binein, fdyneide von ey

Rapaunern vas Hafdyee darunter, und dinfte

e im Buiter , auf diefe et wird aud) ver
Hedyten[dhmarn gemadyt.

Eine Mehlipeis,
Prache cin ftarfes Befdyamel , fdyneide
Semmelfchniteel, tunte fic ein, giv° Sardels
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- lenfticel Davauf, und lege fie wichet gufamm

tunfe 3 mwicder in Be[chamel ein, [hmiere
cinen Deckel mit Butter . lege es barauf, fesse
€8 in Ofen , und firene in dex Hoe ‘.patmaa
fanfas barauf,

®ermbipfel.

Himm jolf Loth gut und fehin abgema]’s
fettm DButter; jtven gange Eper , und vier
Ditter , ey Loffelvol @erm, ein Seitel
Oberg, madhe den Feig, twie Den Butterteig
mit zebn Loth Mehl, walfe ihn {dhon dinn
aus, fmadbe Drepeckigte FlecPerl daraug, fille
Cingemadytes hinein , volle e$ gufamm , und
fege e5 auf dag Papier, laf es geben, fehlage
weiffe Eper ab, beftreihe fie , fireue groben
Buder barauf, ur.b bade fie: fcbou fapl.

Gupichlrapfen.

Simm: ein Biectelpfund Butter, ein balb
Dfund Prefl, vier oder fiunf Eyerdotter , ein
%tettelp.unb 3uc{“er, Limeniefdhaler und Ges
witrs, mache den Terg, walfe thn aus, fehneis
ve mcrecﬁgte Blattel daraus , fcbmtcre Dert
Gpief mit Butter, legeden Teig darauf, lbers
winde ihn mit Gpagat, brate fie, Wenn fte
braun find, {o [ofe den Spagat ab., befireiche

_fie mit i und Biftagy bmsg ﬁe wieder fo

2
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fang , big das €is hart iff, 3relje fie ab y fo
find fte fertig,

- Rohepeugelbeapfen,

_ Rimm ein Maf Obers in ein Hafen , finf
gange Cper , fiunf Dbtter , jwep Pfund Depl,
lof Drepviertelpfund Butter gergehen , gieh
zbn darer, allerhand Gewirg , und Limonie-
fdhaler, @repmertrlpfunb geﬁ telte Pandel,
gut untereinander gerubrt, ubermmbe Den ‘pru’
gel mit Spagat, {chmiere ihn mit Butter , bras
te thn bepm Feuer , gief ihn auf, und bHrate
thn, big er {dyon braun ifi, gief ihn auf,

“ound brate ibnt wieder braun, und fo forf, bw

ver Teig qar iff, Wenn der Rrapfen fdhon braun
ift, fo befteiche ihn mit fchon dicE geriifriem
€18, und mit Biffagy , brate ihn beym Feuer,

- bis er aufgegangen iff, {dhneide ihn oben und

unten ab, ziebe den <5pagat beraug, und jiche
pen Krapfen ab, o ift er fertig, :

Waffelbrapfen.
‘Stimm ein Biertelpfund DTehl in ein Paf-

bafen , laf ein Viertelpfund Butter gergeben ,

giep ein halbes Geitel Obers darein , und laf
e$ warm werden , fonad) nimm jwey gange
Cyper, und jwey Ditter , jwey Loffelvoll Germ,
falge ¢$ eftvas weniges , fpridle e ab, und

e
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gicf es in Dad Smebl und fc{)Ia qe e gut ab

Yaf e8 langfam gepen , Da$ Hafen aber muﬁ
poll weiden : man madyt von Ddiefem Teig bis
jwolf Krapferl, badet fie {chon n einem mit
Gdynials qefhmicerten Dtobel auf einer Glut,
beftreuet fie mit Suder und Bimmet, fo find

fie ferti. e
Giffe Baffentrapfen.

Rimm in einen Weidling ein Botb fein ges
fEoffene Smanbe[n, fc{)[age etn ganges €p, und
pier Dotrer darein , rubre e wobl ab: nimm
Buder , Gufobers ; ein Stict jergangenen
%urter, treibe alles. untereinander gut ab, thue
fd)onfs PMundmehl darein , mache einen Feig

. wie ju einer Strauben, laf das Eifen Deif

wetben, befhmiere e$ mit Butter , und bacle
fie fobon. Dtan Eannifie Frumm macbm, fo
find fie fertig, .

@etmfmpfen.

~ Nimm ein Pfund gewarmtes Mepl in
etnen. Weidling, 5m%[f Eperdoster, ein palbeg

Geitel Obers , drep Loffelvoll Germ , acht Loth
seclaffenen %utter , falge e8¢, und mache Den
Zeig , madhe e$ aus , man Fann es audh mit
Parillenfalfen fillen, oder mit was man will ;
lafi ¢5 allgemadh geben, und badfe e8 Dag evs
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~ ftemabl, Dece 3 mit einetn bﬁigemm Zeller |

au, fo ift s nadhy Der Regel,
RNonnentuchen.

Rimm  einen BVierting Jucer in einen
Weitling, fhlage ein ganges Ep binein,
und ribre s wobl ab, vihre fodann 3wolf
Lot Mehl Dagu, geftifielte Wiffazp, oder
flein gefdynittene Plandeln , wie audy Bitros
nat, madye Fleine Ringel, lege fie auf Oblas
den , und bade fie fdhon Fupl, fo find fie

ffttigo

Prigelbrapfem.

Ttimm drepfig Eper {dhwer Sucler , dreps
fiig ‘Cper fywer, Mehl -in einen Weidling ,
feblage die €per darein, nimm adytsehn Epex
fdhwer Butter faulicdht gemadht, 1iihre den Teig
wobhl ab , nimm Gewiirg , Limonien und Po-
meranjenfchalen, fdhneide. vies alles fchon fein,
nimm auf die [eBf eirwas guten Wein, iber:
? winde den Prigel mit Spagat iber und iber,
Tege ihn jum Feucr, daf er Deiff wird , und
man e$ mit der Hand nidht erleiden fann,
aiep ibn auf, brate ihn fdydn braun, gief ibn

wieder auf, und fofort ; mit Dem Wein aber, -

gibt wman nur fo viel, daf er fdhon fliefit,

Wenn der eig gar iff, fo brate ibn fdon -

‘
B, oo
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braun, alsdatin fhlage einen Scnee, und bes
fireiche ipn fiber und fber , befireue ihn mit

- geriebenem  Gioccolade , und wenn ev festig

ift, fo giehe ibn ab.
Kasmilch,
Stimm drey Wraf Mildh, {dhlage gwansig

.~ @per gut ab, nimm ein Kaffeeldfferlooll Mebl,

rithre ed fern ab, vihre die Eper und Pileh

*  Darunter, ' tibre s auf einem ftaten Feuer,

bis e5 etwelche Stofe aufthu, drucde von eis
siem Limonie. den Saft, und einen E3ffelvoll
©Big baju , dann hebe mit einem Faumldffel
oen 843 in einen Plodel Heraus , daf das
MWaffer ablauft. Wenn er Lalt ift , fhirge thn
nady Belieben in eine Sulgfhale hevaus; man
fann ihn oudy jucern, fo iff ev fertigs Jtimm
vinié halbe Paf Oberg, rithre ein Kedlofferls
poll Wbl ab, nimm von  vier Epern Ddie
Rlar, Daf aber die Bdgerl davon Tommen,
tihre es auf dem. Feuer, fo etwas acfer ift ,
alddartn pib Gerudy von Fanille pder Simmef,
oder mwas du willff.  Wenn der Krem dicelt

1oitd , fo gich den Kvem gleich Deiffer auf den

K4s, und laf ibn Falt werden, fo ift ev
ferfige -




- Baffenfrapfen,

Nimmn eine halbe Maf Mildh in ein H3-
ferl, swep gange Eper, und fieben Dotter ,
ein. Pfund  DButter , sroen  LSffelvoll Germ,
fpridle esab, nimm ein Pfund Mebl in ein
Daferl, madie den Teig dn, und lof ibn ges ¢
Beny fehmiere das Eifen ein, laf es beif wers ‘
den, bacfe fie fohon, und fireue Sucker und
immet darauf, - :

©prigrapfen, ,

imm ein Grofifeitel Wafler in einen i
Weidling, thue finf Loth Schmals darein , 18
laff 8 ‘auffiedens thue auf ein halb Seitel , I
eint halb Pfund Mehl darein , und trocfne den
Feig auf dem Feuer, falze ibn, lege meun,
\ Cper in laulichtes Waffer, und fdylage ernes

nnd Das andere unter den Teig: fo oft du ein
€y binein fchlagft, fo gerrithre es recht , und
Daf der Feig qllzeit laulicht bleibt, badfe fie
g febbn £AHL qug, und belege fie allzeit, fo find
il ffE fftﬁga

Oeriheten Gugelbopf, |

Rimm ein halb Pfund Butter und Sdymaly, 8
tithre e3 gut untereinander, nadh diefem fdhla- 5
ge funf gange @per, und fechs Ditter nach :
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und nady hinein, nimm vier Eﬁﬁ’rtﬁoﬂ Germ,
ein balb Pfund gqut gewogenes Pebl nimm
Weinberln und Simeben daju, falze den Teig,

-~ und lof ibn geben, fo ift er fertig.

* Das gewogene Webfennef.

RNimm jwdif Loth Sehmaly, ribre s gue
faumigt ab, thue yrdif Eyerbotier nach und
nach binein, fo oft aber du einen otter hin-

~ einfchlagft , muft du ibn recht gerriihren ,

nimm finf E3ffelvoll Germ , und adyt Loffels
voll. Sufobers, und 24 Lorh Pundmebl,
falge es, und madhe den Erig gufammen, laf
ihn geben. - Wenn er gegangen ift, lege ihn
auf bag Brett, walfe thn aug, fdneide ihn
pier Finger breit, fulle ihpn mit Weinberin
und Siweben, alsbann made Refter davon,
fdymiere Das GugelhopfbecE mit Speck oder
Sdymaly, und lege fie hinein, laf fie gehen,
vann backe e, fo ift es fertig.

- Zopfennubel trocfen gebacken,

Lreibe einen Bierting Schmalz ab; und
nimm gwep Handvoll Topfen,” drep ganze Ep=
er; finf Dbrrer, gwey Lofelooll falte Mildh,
fiie - elnen Kreuper Germ , und swangig Loth
Brebl Lazlidjt Darunter, {chlage den eig mohl

ab, falge ibr; laf thn ein wenig geben; femics
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e eine Rein mit @Scf)matﬁ,r fo oft eine Leg

Rudeln , fo oft eine Leg Semmelbrofel, aber |

oben mebr Glut, ald unten.

Keebsgermnudel,

Riibre ein Halb Pfund Schmaly flaumige
b, mimm vier gange Cper, und drep Dote
fer, gercibre ein jedes gut, nimm Drep ofs
felooll ®erm, ein Dalb Geirel Mildy, false
€5, nimm fo viel Mehl, dap du den Ieig
walfen fannft, daff foldher in der Dice rie
ein Webferuneft ift, walfe tunde Flecen ; bes

-~ fiveide {te mit Kebsbutter, und fille die Full

binein, mache fie rund , befbreiche die RKein
mit Krebsbutter, und lege fie binein's ju der
Eille Der Jtudeln nimm die Krecbsfchioeifeln ,
hacfe fie flein, made von drep Epern ein Eins
geriibrtes unter  das8 Gehadite, nimm in eine

‘Rein ein wenig Kreebsbutter, treibe thn ab,

fchlage dren Eper, einen £offelvoll Diilchram,

urd das- Gehacfte darein, mit Getwirs gut

undereinander gectire, fo find fie qut und fertig.
 Gute Biskotennubel,

Fretbe fechs Loth fiffen Butter in einem
Weidling gut. faumigt ab, f{chlage fedys Eyers
ddster , eines nach Dem andern darein, und jes
et wobl zervihrie nimm fechs Loffelvoll laus
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lichte Milch, drey Loffelvoll Germ , und flinfz
sebn Eoth Wundmehl dazu, fafze 8 etn we
nig, und rubre es untereinanber, nimm ben
Zeig auf ein Brett, walfe ihn halben Finger
dick aus , drucfe fie 'mit dem Plobel aué; lege
fie auf ein Plattel, lap fie an einem warmen
Ort gehen,  Wenn fie gegangen find , fo bes
fireiche fie mit einem gerfchlichenen Dutter,
und mit Sucfer , lege fie in die Sortenpfanne,
fo find fie recht gur und fertig, :

Bohmifige Seemgolatichen,

Hace ein Biertelpfund Butter in Qinﬁert;
Balbpfund Drehl flein, fpridle in ein Hafen
ein Wiertelfeitel laulichte Dlildy mit einem Ep,

- dreg LofFelooll Germ guts ab, mif diefem maz

e ven Seig sufomm,  bis e glatt wird
und falze ihny mwalfe folchen einen fleinen Kins
ger dicf aus, drucfe ihn wut emem Zrinfglas
aus, laf fie geben, alsdann Beftreiche fie mit
Gyerflar, und fireue Sucker darauf,

NB. Dtan fann auch Stangel daraus

mathen. : ‘
nen Nubdeln, oder mif Farben.

IRan nimmt auf eine Vlaf gutes Obers,
oder fiffen Kam YUnderthalbpfund Hafelniifie,
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Iofet fie bon den harten Sealen ; reibet iljfe,

~taube Daut in einem Tud) ab, ftoft fie in
einem Morfer vecht fein 3 wahrend dem Stofe
fen feuchtet man fie mit Obers an, damit fie
nidyt pligt werden,  Alsdann wenn fie geffof
fen find , fo thut man das ibrige Obers, und
dfe gefloffenen Stifie n eine Kein, und lafe
fie. auffieven s bierauf fEreicht man diefes durch
&in Haarfieb durdy, aber gut muf-eg gefches
bent, weil fonft viel Saft in den Kernen
bleibt. Hernach drucket man einen halben Biers
ting Butter in Mehl ab, und thut cs in das

Durchgefdylagene, sucert €3, und legt etwas

Sanille dagu 5 alsdann 16t man es-nochmabl
fieden, bis es dic wird, ‘wie ein dickes Kindss

fodj. Man [Pt es glatt werden, freibt e3.

gut ab, gerribre drep Eperditter, und die
RKlar gu einem Schnee binein, Hernach rich-

et man e$ auf eine blecherne Scpyliffel., Fiw

Diefes ‘madyt man von jwep Epern' einen Nus
Delteig an, theilt ihn auf drey Theile ab , “¢is
ien Theil macht man mit Albermugfaft voth,
Ven andern mit Gpinattopfen griin, Den Ddrits
ten [aft man aber weif. Sodann macht man
aus diefem Reig gefchnittene Nudel, backet fie

in Sdymaly {dhon gelb, und richet fie auf

vag Kindstoch fEreifelweis, und fept es nodhs
mabl in Ofen auf eine furge Seit; damit es
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wiebef warm witd, und algbann ;n,iﬁt man
ibn gesucert auf die Tafel, :

Die Dufatennudel mit Fanillegrem.

Pran nimmt ein hald Pfund Dbl , vier
oth Butter, und laft ihn FAPL in einem Hie
forl gerfchleichen.  an fpeidelt drey Ditter,
und ein ganges Gy, ein halbes Seitel laus
lichies Obers, drep Eofferlvoll abgewdfferte
Germ , in diefem Haferl famme dem Buiter
gut ab, und madyt alédenn mit diefem ben
Seig an, weldyen man falget, fehlaget dent
Seig. gut ab, und legt ihn auf das Fudels
brett, walfet ihn flein Fingerdidk aus , und
fticht ihn mit einem Fleinen runden Aus(tes
gher aug, und Laft dicfes bep einer Warme ge-

| W3

ben,  Wtan nimmt Mildh oder Obers (fitffer -

Raw) Fwngerglied Hoch i eine Kein', und
13pt 8 fieden, Lot Dann Die gegangenen us
del in die Dileh, fo, dap fie aber genugfa:
men Plap haben.  Pan fhmiert die Rudeln
in der Hobe mit DButter ; ¢ibt unten und

~ pben ®lut , damit fieunten und oben eine {chone

und gleiche Farbe befommen. Die Fanilles
grem aber madyt man alfo: Plan nimme ein
Seitel Obers , funf oder fechs Dotrer, ein
Griudel Fanille, fprudelt alles ob, und ffellt
s sum Koblfever, gucere e5 was recht ift,




und fpridle ed immer forf, Bid e fiebet, Dann
richtet man diefe FNudel, weldhe Dufatennudel
Deiffen, auf die @d)ﬁﬁ'e[ ant, und ridhtet Diee
fen Fanillegrem davitber, und gidt es auf die
Zafel.  Pran darf eben nidy allyeit auf Die
Dutatennudel einen ‘Fanillegrem daritber mas
chen ; man fann auch in einer befondern Sehas
e ein gegucfertes Obers ju ben Dutatennus
deln auffegen.

Gmgefvttenet Budin mit Beinfdhado.

JRan nimmt um drep Kreuger Pundfems
mel, reilt Die Rinde weg, fhneider die Sem:
mel fdyon £lein getoiiefelt, und feuc{)tct fie mit
ein wenig Obers . fiffen Ram, an.  Ferners
nimmt man einen Q?tertmg Weinberlit:, pupet
fie fauber nimmt einen Bierting 3itweben, [ofet
dvie Rerne beraus, und fdyneidet fie' langlicht.

- QWeiters nimmt man einen !}ﬂnng Buatter,

treibt ihn ab , verrithet darein drep Dtter, und
Drep gange (Eper, verwifeht {odann die Sem:

mel, die Weinberln und Jiweben in dag Ge-

tuf)rrr, bindet e5 in ein Tudy, unbd: [afit e im
TWaffer eine gange Stunbde fieden, Dief iff der
Budin, Dex %rmfd)nbo wird fo Daritber: ge:

macht: Plan nimme 3wdlf Ditter in ein Ha-

fen, dariber {ditttet man cin grofes Seitel
Wein: Lalter, thuteinige gange Limonicfdhaler,

"
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audh gangen ungeftoffenen Simmet, toelcjen

man nachher toieder beraudnimme, dagu, jus
cdert ihn, twad nothig iff, und.fellt diefen
MWein mit den Dottern, eine Biertelftunde vor
pum Yarichten , gu einem Koblfewer, und fprits
el tmmer, bis ex fiedet, It erft nimmt man
den Budin auf - eine Suffel ; beftecfet thn
mit langgefchnittenen DMandeln und Biftasy,

uiid hernady ridhtet mant den Weinfchado dars
fiber , und gibt e5 auf die Tafel ‘

N

" Sunljen

Die blaue Beildhenfuls im Sriibiahr.

Rimm - drep oder pier Handvoll blaue
Beilchenblattel , gib fie in einen Weidling ,
brenne ffe mit einem ftedenden Waffer jwep
ober dreymab! ab , 'und Tof ¢ Lalt twerden ;

g5 ift aber 3u merfen, Daf Dag erfte Wafjer

allseit. abgefichen , und in_einem wmefingenen
Gefchive toieder aufgefotten wird:, hernadh trocks
ne es durch, gib Limonie und Sucker daju ,
pamit e8 gefdhmad wird , lautere fle wie die
anderen , bernach gief e$ auf, und gib die
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Haufenblatter Hinein , und gib es wie du willfF
in &dyalen, oder laf es flocken,

Die Drunnbrefful,

Rimm um drey  Grofchen Brunokre ,
aber ein heil bittern , [6fe die groben Gtens
gel weq, ‘ftoffe ibn im Mbrfer vedht Elein ,
prefle Den Saft durd) ein Sudh wobl aus, gich
brep Gritel Waffer darauf, gib fteben oder
adht Limonien daju, aud) Suder wad ndthig
ift ; Deenadh gib etliche Loffelvoll] Milch dar-
unter, und lautere fie gut. Wenn fie fhon
rothlich iff, fo gief es auf, und §ib die Haus
fenblatter daju, Die Haufenblateer iff minder
oder f{tarfer benennt, tweil die vorgefchriebenen
Gulsen alle auf ein IMaf gerichtet find, und
daber man gwep Loth auf ein Naf nimmt.

Plamafchee.
Rimm auf ern Do Obers ein halb Pfund
Mandel , fhwelle ffe, ziche fie ab, und ﬁoﬂ'e
fie Emn, feudhte fie aber im. Stoffen Sfters
mit Obers an, gib fie in eine Rein, die nodh
nicht viel gebraudht iff, giep das Dber§ Dars
auf, gib ein Stickel gange Fanille dagu, und
Suder was uothig ift , bernadh fepe e8 auf
eine flarfe Slut, rubrr_ es aber ofters um’,
und laf e$ bep einer Biertelftunde fieden, gib
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die Haufenblatter gleidy. hinein, und laf e
fubtil iberkiblen , damit man es durdharbeiten
fann, Pernadh) orude €5 durch ein fauberes
udy , gulest fireiche e3 mir dem Kodyloffel
burh , und rithre e Ofters.  Wenn es augge:
Biuple i, fo gib es in die Suljfchalen. Statt
- ber Fanille, fann man bitteren Mandel » oder  #
Pomerangengeruch geben, : :
: Gefulite Grem. .
Jimm eine: Halbe von dem beffen Obers s
{dblage fiebgebn Eperditter inein, reibe Sucker
auf €imonie, oder Pomerangen ab, fpridle e3
gut ab, feibe e8 durdh ein Gieb, und gib s
in Becherl, laffe 5 im Heiffen Waffer fiocfen,
und fege es in Dag Gis; bevor du es auf die
Zafel gibft, fo mache eine gefaumte Nrilch :
fiille die Becherl recht hodh mit Faum an, und
gib ein wenig Biskotenbrofel darauf '
Srem - Peulech.
. Stimm ein Flemes Kochidfferfvoll el ,
gib Buder, was nbrbig iff dagu, gib Serudy
von was du willft, vibre es mit Laltem Oberg
wie ein Kindsfody ab, fiblage zebn EperdStter
auf eme Halbe Obers hinein, gib es auf das
Seuer, rubre big es gang Ddick wird , gib e$
auf das gebbrige Gefdyirr , und laf-es Deif
werden , freue Sucfer darauf , ‘brenne v$ mit
Wieferinn Kosh, a, TP,
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dem beiffen Sehauferf, und gib es aber gleidh
jur Zafel, ' ‘
: | Den Sdhado.

©timm auf ein Oeitel guten Wein gehre
Goerddtrer, in guted St Buder, ein Srite

- el ganges Zimmet , eine gange Simoniefchale,

Diefes alles gib in ein fehr reined Hafen , fprids
X¢' e5 gut durcheinander , fepe es gu einer Glut,
und fpridle e, big e3 ju fieigen und did ju
werden anfangt ; gib €8 in ein Bedherl ;- oder
auf ‘eine Schiffel , fie witd audy uber den
Pudding gegeben. ? : &
e Limoniefuls.

Rimm 3chn Stircke fofiige Limonien , teibe
pon pieren die Sdyalen mit ucter ab, hrernady

a 1

- fdhneide die Limonien auf, drude ven Gaft
. toobl aug, und aib es in drep Seitel frifdes

Waffer, bernadh feibe es durch ein Haarfieb ,
atb den auf fimonien: abgevicbenen Sucfer hins
ein ;. und wenn die Guly nidyt fuf genug ift,
fo gib einen andern Bucfer hinein, hernach nimin
einfhalbes Seitel Milch , und gief die Haifteuns |
ter Die Suly , und laf -e$ eine Weile ffeher,
bis die Milch jum Lopfen wird : nimm fodann |
ein dides Gerviet, giep die Suls darauf, und

" Laf 5 fhdn Langfam durchfeiben , bernach gib

ey Loth fein gqusgeldfte Haufenviatter darune




fer, mifthe fie mit einem GilberlSffel toobl une
teremnander, gief fie in die gehdrigen Guljfdhas
len , und laf es auf dem Gig, obder jonft auf
einem Balten Oxt fulgen. ¢ o S

Die avfenblatter aufiuldfen.
Rimm auf diefe Sulg iy Loth gefdhnita
fene Daufenblatter ; wafde es fauber aus; 4ib
es in eine-Rein, qich ein halbes Seitel Waffer
Darauf, gib ein Heines GSticfel Judker darauf,
fese €5 auf eine gemache Glut, daf fie fich

‘gang langfam auflSft, vibre s immer mit efs :

nem veinen Kochloffel um , damit es fich niche
anbrennet, - Wenn fie wobl aufgeldf ift, fo
feibe e durch ein dicfes Tudh, drucke es aber
nidht aug, fonft rud fie fritbe Uufi diefe Ars :
8ibt man e§ unter die Guljen; ed: muf aber
nur fo viel warm fepn , daf fie laufen fann,,
Dile Pomeranzenful,
- Nimm vier [chone, firffe Pomerangen ; reibe
von allen Das @elbe auf Bucker ab , bernady
fehneide fie' auf , drucke Orn-Saft in fo viel
Waffer, wic oben gemeldet iff, nimm drep
oder vier Limonien dagu-, damit fie eine Kraft
befdmmt , gib den abgeriebenien Sucer binein,
tithre e§ oft durcheinanbder, und [af ed eine
gute Weile ffehen, bis fich ver Sucer qut aufe
IbfE, damit die Sulj eine fd)ﬁlg Sarbe befomme,
2
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guctere fie fo viel fie nothig har, und atef fie anf;
al8 wie die porigen, NMache es mit der Haufens
blatter tie auf obige YUrt, nur feine Duldy
muft du ju Diefem nehmen , Denn €3 wird
nidht Elar, unb benimmt die gelbe Farbe,

Die Weichlelful;.

<o Jimm i Sommer einen quten Theil fpaniz
fbe Weichfel , floffe’ fie im Morfer, doch obne
Kern , floffe groey oder drey gange Gemiirsnds
gerl, und ein wenig Simmet mif, hernach gib
e3 in einen rteinen 2Weidling, gicf ene Halbe
Waffer davauf, rithre es mit einem Kochdffel
wobl butd)emanbet ab. Wenn du eit hafk, fo-
{af €8 ein paar Stunde fteben bernach oruce
es durdh ein Dides Tuch, gib von vier oder funf
Limonien den Saft daju , ¢tb Sucer was nds
thig ift , Ldutere e3 mit Pilch , wie die Limoz
uiefuly, gief es auf, gib die Haufenblatter dars
unter, und lof 5 fuljen, vermifche die Haus
fenplatter mit gefottenem ﬂﬁmbfelfaft.
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Stiblfe[ﬂeinsuniacbm. 7

mimm.ein Pfund geftoffenen Suder in ein
mepingenes Bed , gief nicht gar ein Seitel
Waffer darauf, nimm ein Pfund fein: abges
supfte Ribifeln, mwafdye fie vein , feibe fie auf
ein Rudelreuter] ab, ripre fie unter den Sus
der, und laf es fieden, bis fe fulsig wers
den, flelle fe mit demn Ve in ein frifches
Waffer, bis fie nberkiihlt, und dick geworden
find, madbe ein Glag warm, fitlle fic darein, -
, und laf es offen frehen.

Nibifeln am Stengel, ‘

Gief auf ein halb Pfund Sucker ein Halb

Bon vot cingenadyten

- St Waffer in cin Beck, und laf ibn fie-

Den, bis er einen dicen Sopfen mad)t , und
fpiunt, thue ein Halb Prund grofie Ribifel da-
#u, und laf es fieen, wie ein paar Cyer,,
lof fie iber Macht in cinem Weidling flehen ,
und feibe e auf einen Reuterl ab, (af den
Buder ficben , bis ex gang dicf und gefulze
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witd ,  fEelle fie fodann in ein ¥alfes Waffer.

MWenn fie genng Lalt und dick fint, warme ein

- ®lag, und fulle fie pincin, -
imbeere eingumadhen,

Laf ein halb Pfund Suder in einem hals
ben Seitel Waffer fieben , big es einen diden
Faden fpinnt, laf ein halh Pfund Himbeere
darinn  auffieder, fo lang, als ein. €y, lof
fie in einem Weioling wber Macht fiehen, und
feibe fie durch ein Keuterl ab, feihe Den &aft
dburdy ein Such, lof ihn im Bed fieden , bis
er gefulst iff, flaube die Himbeere peraus ,

und lof fie im Buder fieden, bis er einen ges 8

fulsten Sropfen machet, lof fie abfiiflen, ware
me ein ®lag, unbd fille fle darein.
Weichfeln eingumadyen.

Sitnm ein halb Pfund. Sucer, {dutte in
< ein Bedk ein balbes Seitel Wafjer darauf,
laf ibn fieden: fobald ex aber fiedet, fo nimm
ein ha'b Pfund Weichfelu , mit halben Lheil
abgefchnistenen Stengelr, wafche folche im fris |
foben Waffer ausd, und lof fie im Buder fies g
ber, big fie durchffchiig werden, fo, dag man
auf den Kern Dinein fieht, laf fle in einem

Weidling fber IMacht fiehen, feibe fie ab , | ;

und fof den ‘Sucer im Beck fieben , big er
einen gefulsten Sropfe madhet, thue die Weic)
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feln binein, lag fie fieden, bis fte fu[stg find,
Eiple fte ab, und fulle fie ein.

NB. ﬁ)te Nwarellen werden eben fo ) Wie
die Weichfeln eingemacht.

Dettlerroeichleln.

&ich auf ein Pfund Sucfer nicht- gar. eint
Geitel Waffer, thue swen Pfund ausgeldfte
- Weidyfeln Daren, [laf fie ﬁeben, big fte fich

fulgen, und fille fie in die Glafer, :

Dirndel.

Gicf auf einen Bierting Sucfer «in penig
Waffer, laf ibn fieden : fobald er ﬁrbrt, vaz
fhe einen Bierting grofe und fchone Dirndel
aus , und thue fie Darein, und [uﬁ fie barinn
fieden, big fie lind find, laf fie ttber Nache in

einem Weidling fleben, und feibe den Suder

tvieder ab, lafi foldhen auf Der Glut wieder fies

bent, unb fobald ex fiedet , thue die Dirnbel

bmem, und fiede fie, bis fie fich fulgen, fule
le fie fodann in die Glafer.

Weinfcharling,

Richte die ausgeloften Weinfcharling in eint
Glas fd}un ein, dimm nad) Gudinfen Jus
cfer , fobitte fmaﬂ'er datauf, und laft ihn fiee
ben, big er diclicht wird, fuple ibn ab, und .
gtef} ibn uber die Wein cbar[mge laf fie vier




Zage fieben. . Wenn  der Sudfer nachldft und
dinn witd , feibe thn ab, und lege einen fri- .
jcben Wroden  Buder dazw, laf ibn fieden,
und giefi ihn tieder Talt barauf, und lege eine
Glasfecbeibe darauf. i
NB. Die Hotfhbetfchen werden rie die
Weinfcharlinge gemacht, ;

Das  Olafer - Duittenwerk.,

Gdyneide von gefdhdlten Quitten Spalfen,
la fie in einem fiedenden Waffer fieden , big
fie fich greifen laffen, drucke fie durdh ein Sud),
nimm gu fechs Loth gefahten Sucfer, acht Loth
Saft, lafi thn fieden, big er fich von der Pfan-
_ne fdbalt , drucfe einen halben Limonie darein,
und tihre ihn durdheinander, und fulle die

Sdhalen dDamit an, ; o e

Duittenfpalfen, :
Sdyneide von gefdhalten Quitten Spalten,
lap fie in einem fiedenden Waffer fieden, big
fie weidh werden, feibe fie ab, nimm einPfund
Quittenn, und- ein halb Pfund Sucfer, gieff
ein halbed Seitel Waffer darauf, laf es fies
ven, big fle fchdon durchfichtig find, laf fie fo-
nady 3wep Tage in einem Weidling ftehen, fei-
be fie ab, [afi ben Buder fieben, und wann
er fiedet, lege Die Gpalten darein, laf s wies
ver fieden, bis fte einen gefuljten Krapfen ma.
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- hent, 1af fie in einem Weidling Fliplen , und
fille fie in das Glas,

NB, Will mon fie roth haben, fo farbe
man fie mit Tournefol,

Swittentas,

Giede in einem Dalben Geitel Waffer eis
nen Dalben Wierting Bucer, big er frachet,
laf einen Wierting Quitten darinn fieden, bis
fie fid) von der Pfanne fehalen, thue es aber
vother in Dem Buder {dhdn glate abtreiben ,
tiifre den Kas in einem Weidling gut ab, bis
er fohon toeif wird, er muf eine gute halbe
©tunde geriifrt werden , thue Limoniefdhaler,
und ein wenig gefchnitrenen Simmmet daren ,
Tege in eine Gchadytel Papier , fille den Kaig
barein, und [af ibn in einer warmen Stube
fteben , bis ex trocflren,.iff-. e

- Duittenfalfen,

Rubre einen Bierting durchgefchlagene Quit-
fen mit einem Wierting gefahten Suder auf
Der Glut gut ab, und lof es fieden , bis e2
fich-von ber Pfanne fehalt , thue Limoniefcha-
ler Darein , und fulle die Glafer damit an.

Swetfhaenfalfen.

Laf bie Bwetfehgen in einem Fupfernen
Bek im Waffer frehen, bis fie gelb werden,
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befprige fie fodann mit frifdhem Waffer, und

,laﬁ fie 1ber ﬁac{)t {teben, fcb[age fie burd) ein

" barened &ieb , nimm alsdann ein Pfund gez
fapten Budter, und ein Pfund Saljen, roffe
- ©$ auf einer ®lut, big s fich von der Pfan-
ne fcpalt, und fille e in Die @Iafer

‘D‘auﬁenfa[fcn

Zreibe gefchalte Marillen durch ein hares

nes Gieb, mwage fo viel gefdhten Jucker da-
g, vofte e untereinander in einem Bek, bis
e$ fih fdpalt, mache Das Glas twarm, und
fulle e$ binein. 2 :

- Dicnbelfalfen.

Gdlage die Dirndel durch ein Sieb , und
wage fo viel gefahten Jucker Dagu, als du Sala
fen am Gewicht haft, ribhre es durdyeinander ,
und loff es fieden , bis es fich von der Pfanne
fhalt , und firlle fie ein. ,

Ootfbetfdfallen.

Simm Hocfchbetfche , laf fle weich werden,
treibe fie Duvel) ein harened Sieb, nimm ju eiz
nem Pfund Salfen ein Pfund Suder , laf folo
chen tn einem Seitel fler fieden, bis er eis
nen Faden fpinnt, rub folchen unter dDie Salz
fen nad) und nach, nimm E;mochbaiet Daju,
und fulle fie in ein Glas.




Galfen von Marillen mit dem gelauter:
gy, 2

timm ein Pfund gefchalte , und von den

Kernen geldffe Marillen , ein Pfind Sucer,

gich ein Seitel Waffer darduf, loffe es fieden,

Sobald der Sucfer fiedet, fo legedre Marillen

Darein, und laf fie darinn fieden, bis fie lind .
find , nimm fie vom Fewer , vithre ¢8 glott ab,
fitse e8 wieder auf die Glut, und laffe es ficden,
bis es fich vom Bed fchalt, madye das Glas
warmy und-fulle fie Hinein, .

Weichfelfaft 31 machen.
Qupfe von {dhda seitizen. Weidhfeln die
Gtengel ab , und floffe fie fammt den Kernen

Hlein, feibe fie durdy ein grobes Such , lafi den

Saft in einen wolfenen Sack Laufen , dap cr Hlar
mitb( serfdblage auf ein Maf Saft, ywep Pfund

- Qudir brocfenmei, und lege thn davein, laff thn
fiber Nacht in ermem weiten Sinmadyglad ffeben,

und tiihze ihn auf, bis der Sucfer jergangen iffy
sexftoffe ey Lot Bimmet, und ein Lorh Nae
getl groblicht, ribre es im Saft unteveinander,
verbinde das Glag gut mit ciner Blatter, lof 9
faft drep Wochen in der Sonne frehen , nacdhdem
aber fann man ibn binfrellen, wo man mwill
Wenn man einen Weidhfeltvein trinfen will , fo
tann man auf eie Paf weifen Wein, ein Slas




fel ©aft nehmen , denn er iff mit dem toeiffent
Wein viel beffer gemifcht, al$ mit vem rothen,

Maulbeerfafe.

Druce die Maulbeere durch ein Sudy, und
nimm ein halbes Seitel Saft, ein Pfund Jus
cfer in ein mefiingenes Bed? , fege ibn auf das

“ euer, laBipn fieden, bis er didlicht tird , und
fidy an E5ffel hangt, und gejuljt fallt, laf ihn
taplen , und fille thn in die Glafeln, laf ibn
ein paar Eage offen ftehen. Wenn ein Saft noch

itbrig ift, fo fullt man die SKragen der Glafer
voll an, und thut ein MandelSHI darauf, oder
ein gerlaffenes Wadhs, und verbindet ihn,

Pimbeecfaft sum Abgieffen.
Serdruce mit einem L8ffel fchone rothe Hin- -
beere gut , gieffe auf eine Halbe Himbeere , ein
Seitel Weinefig, binde fie mit doppeltem Pa-
pier wobl su, daf ber Gerudy nicht auslaufe,
Mg fie im Keller vier Tage fteben , laf fie- hers
nach) durd) einen wollenen Sadk laufen , was
gettt hecabgebet; auf ein Seitel nimm drey Biier-
ting Buderin ein mefingenes Bect, laffees fies
ben; bis e3 ein wenig Dicflicht an Lffel balt,
aber- nur nicht ju dicf, denn er iff gefehioind
fertig , laf ibn ein wenig fberfiblen, und fille
hn gang in Glafer, wenn er fih feper, Hafe
ou nody einen Saft fibrig, fo fulle die Gldfer
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damit an, in ein paar Tagen thue Oebl dare
auf, und vermache s, wenn man will, dann
nimmt man anftatt Eig, Limoniefaft Daju.

Weinbeerfoft jum Abgieffen.

Serftofie in einem fleinenen Morfer ungeitis

ge Weinbeere, die fdhon die Grofe haben, ser-

foffe aber die Kerne nicht , preffe den Saft hers
aus, laf itbn durd) einen ‘wollenen Sadf laufen,,
damit er flar wird, nimm in ein mefingeties Bed
ju einem Geitel 6aft eint Pfund Sucker, Wenn
er gergangen iff, fo fet;,e ihn aufdas Feuer, lafie
ibn fleden , bis er ein wenig dicflicht wird , faus
me ihn faubzt ab, reibe von einer Sitrone die

©chaler ab, und thue fe dagu, fo iff er fertig.

. Die Gdhaler muﬁ man binein thun wenn
man ifn in dic Glafer fulIt, dann thue Dehl oder
%acbs darauf.

Rimoniefaft 3um bgieffen.
Giefie auf adht Both flein geftoffenen Sudfer,

pier Loth Liemoniefaft , lof thn auf einer Glut

fieben , wie man emfiebet faume ibn fauber ab,
und laf ibn ein wenig abtihlen , fulle thn in bte
®lafer , und gib .Deb[ varauf, bebe ibn auf bis
jum Sebraudy, eine abgeriebene Limoniefchale
fann man darein tbun, wenn er fertrg iff.




Weiffen Quittenfaft in thbb‘eIn.

Gpalte fauber geldyalte Quitler, und wafche

+ fie tm falten Waffer fauber aus , ficde fie im

talten Waffer nur ein wenig weid), aimm das
g gwep, Handvoll ungefdhalte Binnerdpfel -
Gpalicin,,- und [afi e§ ficden, bis fie ein wenig

- grfbwollen find, preffe fie jiemlich fFarf aus, nur

baf. Das Dice nicht mitgebet, und laf es fber

Jacht flehen s feibe hermach vas Rantere herah,

laf ein Pfund {dhdnen weiffin Suder in einer

‘Dalben Whaf diefes Gafts-gergeben ; und laf ibn

fein gemady ficden , big er verfoumi hat, Laf ithn

Devitadh im refdhen Feuer fravfer fieden , big-er

weif gebet ) giefle ibu.in. die MOdel, wie den
rothen, i e

His

Sdyweinfleidh, Sungen, Sam und
" Gped vinboctelt,

Pan nimmnt Kutelfraut, Pfeffer, Gerolirgs
ndgel, Lorberblatte!, etwas Kuoblaudh, Nas
garonie - “Hronabetbeere, efwas Saliter und
Galg, fo vrel ntan Fleifeh hat. Dief alles pere
mifdhr, und foffet man untereinander, hernach
reibr man bas Gefloffene in das Fleifch recht
binein, und [aft es viersehn Tdge liegen,
waprend welchen man e$ einmabl uméehre, daa

Wie - man %@cﬂpb&ﬁngetfd}infen, '

L
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mit Dag untere in die Hobe Fommt. Llan hane

get es funf big fechs Tage in einen Rauchfang.
€3 braucht feinen andern, als den gewohnli
chen Raud) , aufer daf man des Tags einmahl
Sranabrtbo[g taudyet. Iach den obge{agtm fechs
Zagen hangt mon es in die Luft, und laft 3
Hangen , bi$ man ed braudht, E)Jtan fann audy
vas @ebuaeltc, obne €3 gu felchen , auf die
Zafel geben,

Nughapel = Honig fir den .ﬁ,gwm'tbe.'

Ran aimmt die Hapel von den Riffen,
wenn fie fdjon eitig find, floffet und drucket
fie burd) eit uch, von Diefem Saft nimmt
mon-ein Geitel , und ein Seitel Honig , Laft
e$ tobl fieden: ebe man e$ vom Feuer nimms,
- gibt man eine geriebene Pustatnuf dagu, und
Yofit €3 ein wenig fieden, fo iff es fertig,
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