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gen Vier Loch Mandel , gestiftelt geschnitten,
darauf , und dann back- t man sie ganz gelb ,
entweder in einem Dfen , oder in einer Tor¬
tenpfanne . Wenn es gebacken ist , so schnei¬
det man aus den Gebackenen Bögen , so groß
als cs beliebt, und leget sie geschwind über
den Nudelwalker , weil sie sonst zu starr unL
unbiegsam würden . Man kann auch ein
darauf machen , und Bistazp darauf streuen.
Kremwandel von Mandeln und Fanille.

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

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

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

Mandelrrandel.
Nimm acht Lvth gefchwüllte Mandeln,

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

Gateauwandel.
Ein halb Pfund Butter schön psiaumigt

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

«



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

. Ragout - Wandel.
Walke den Butterteig Messerrücken dick

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

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

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

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



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

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

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



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

Krebsbecherl.
Nimm um zwey oder drey Kreutzer Sem¬

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



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

Reisbecherl.
Nimm einen guten Theil Reis , wasche

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

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

Offene Ragout- Wandel»
Walke den Butterteig Messerruckendickaus,

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

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

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

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



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

Lblad - Nisollcn.
Schneide von einer großen Oblad drep

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

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

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



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

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

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

Markwandeln.
Nimm ein halb Pfund gcröste , und klein

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

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

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

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

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

Diskotrnwandel.
Nimm in Hum Hafen acht Loth gefahten

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

M ' ^ ö ch > k.

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

Butte, koch.
Nimm zwanzig Loth Butter , treibe ihn

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

/

/
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