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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]
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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




oo OB mee

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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