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




— 109 ==

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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