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Erdapfelwandcl. ^
Ztt ; sechs Loch geschtpöllt und geriebenen

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

Diskotrnwandel.
Nimm in Hum Hafen acht Loth gefahten

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

M ' ^ ö ch > k.

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

Butte, koch.
Nimm zwanzig Loth Butter , treibe ihn

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

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

Gebackenes Kindskvch.
Mache von Obers ein schönes dickes Kinds¬

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

Geschobenes Koch.
Schneide ein halbes Pfund Mandeln blat-

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

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

Marillenkoch.
Nimm in einen Merhling Dreyvierielpfund

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

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

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

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

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

Kapamier- Koch.
Nimm ein weiß schön abgedünstetes Pol-

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



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

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

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

Scmmelkoch.
Nimm um einen Kreutzer abgeriebene Sem - 5

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



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

Reiskoch.
Nimm nicht gar einen Meeting Reis , ko¬

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

Kindskoch.
Mache von einem Großseitel Obers ein

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

- ^ '

Semmelkoch mit Praimcllm.
Mache von einer Kreutzersemmel ein fei¬

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

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

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



Acpfelkoch.
N mm ein Eyersckwer gefaßten Zucker in

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

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

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



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

Gesäumtes Quittcnkvch.
Siede etwelche Stücke Quicken, schabe sie

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

Artischockenkoch.
Nimm Artifchockenkerne, siede sie weich,

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

Köstenkoch.
Nimm Kosten , schrepfe sie , und siede sie

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

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

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



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

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

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

Mehlspeisen.
Topfennudel aus dem Schmalz Zebacken.

Nimm einen Vierting Butter , um zwey
Kreutzer Topfen , treibe es fein mitsammen ab,
schlage ein ganzes Ey und fünf Dotter daran,
aber jedes wohl zerrührt , zwey Löffelvoll ge¬
wässerte Germ , ein Halbcs - Seitcl Säßobers,
salze es , und mache den Teig so fest , daß du
ihn auf das Nudelbreit geben kannst , walke
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