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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




=rtgh o
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




50 e

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




-- 60 -

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. €




S Be
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




. 08 ~
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
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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
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