
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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ihn mit -der Hand recht fein ab , hernach
schneide fingerdick , und halben fingerlange
Streife ! daraus , besäe ein warmes Brett mit
Mehl , lege es schön drdentlkch darauf , decke es
nut einem warmen Tuch zu , und laß es gut
gehen , backe es aus dem Schmält , aber nicht
zu fin : wenn du es zur Tafel gibst, so kannst
du es zuckern.

Gewickelte Krebsgermnudel.
. Nimm ein Pfund Mehl meinen Weid¬

ling , gib ein Seite ! laulichteL Obers hinein,
schlage sechs Eyerdötter darein , und zwey Löf-
felvoll (Kenn, sprüdle es ab , und laß es durch
ein Sieb in das Mehl laufen , hernach ma¬
che den Teig an , schlage ihn ab , und laß
ihn im Weidling ein wenig gehen , gib ihn
auf das Nudelbrett heraus , und walke ihn
aus wie zu einem Websennest , hernach laß
einen Vierting Kr .ebsbutrer ^erschleichen , streik
che ihn ganz über den Flecken , sao gewürfilt.
geschnittene Krebsschrveifel darauf , radle es
mit dem Krapfenradel ab ^ rolle es zusammen,
daß fic aber nicht zu dick werden, laß es noch
ein wsnrg gehen , gib Glndhoch Obers in ei¬
ne weite Rein , und wenn es ^siedet , so lege
sie schön ordentlich hinech , bestreiche es in der

, .
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Hohe Mit Krebsbutter , und decke es zu , oder -
glb ein Pca -Ucl mit Glut darauf.

> Jukatennudcl. ^
Nimm ein Pfund Mei ) t , und zwölf Loch l

Butter , laß ihn zerschlerchm , grb ein Settel ^
laulrchkes Obers , znny Löffclocll Germ , acht §
Eyerdötter alles zusamm in ein Haserl gut f
abgesprüdelt , und den Teig damit angemacht,
schlage ihn gut ab, und gib ihn auf Sur; Ru¬
delbrett heraus , walke ihn nicht gar finger¬
dick , und steche khn Dukaten groß aus , l ' ge !
ihn auf ein mir Mehl bestaubtes Brctt , d - cke
es mit einem warmen Tuch zu , und laß es
gehen : alsdann mache wif oben ein ' Glied¬
hoch Obers siedend , lege es ßchön ordentlich ^
darein , bestreiche es mit zerlass nem Butter , ^
streue gestoßenen Zucker darüber , und gib un- l
ten und oben Glut , sie dürfen aber nu »' eine . ^
Viertelstunde auf dem Feuer bleiben . W - nn i
dunste trocken backen willst, so schmiere einKa - ' !
stroll mit Butter , bestreue es mit Semmelbrö - >
seln , überlege den Boden mit Geymnudel , be- !
streiche es mit Butter , und säe kleine werste !
Semmelbröscl darauf , und belege es wieder >
Mit Germnudel ; auf diese Art mache es fort, i
bis das Geschirr voll ist , und backe es im !
Ofen . Die Biskoten vom Germteig werden !

>

/



eben auf diese Art gemacht , man kann sie
auch zuckern.

Germkipferl.
Nimm zwölf Loch Butter , treibe ihn schön

ab : nimm zw y ganze Eyer , und vierDötter,
einen guten Lösselvoll Germ , ein halbes Sei¬
te ! Dbers , .Und' ein halb Pfund Mehl , trei¬
be alles mitsamm ab , gib es auf das Brett,
und walke cs wie den Butterteig , zuletzt wal¬
ke ihn schön dünn aus , schneede viereckigte
Fleckerl , gib Eingemachtes darein , wickle es
zusammen , lege es auf em Blech , schlage ein
Ev ab , bestreiche es damit , gib Zucker da¬
rauf , und backe es schön kühl.

Tyroller - Strudel.
Nimm auf ein Brett ein halb Pfund Mehl,

schneide nicht gar ein halb Pfund Butter dar¬
unter , brösle es ein klein wenig qb , mache den
Teig an , nimm vier Eyerdöltcr , ein paar Lös-
felvoll Wein , einen starken Löffetvoll Germ,
und das übrige EüAchers oder Milchram,
walke den Teig dreymahl , und schlage ihn 'zu-
samm wie den Butterteig , sitze ihn in ein war¬
mes Ort,  und laß chn cm wenig gehen ; in-
dessen mache die Füll . Nimm einen halben,
Vierting gestoßene Mandeln , einen halben
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Vierling gefaßten Zucker , drey Eyerdötter , und
ein ganzes Ey , und rühre eine schöne Man¬
delfäll , zuletzt aib nin drey Kreutzer Zitronats

.ein wenig Bystazy , klein geschnittene Lunonie-
schaken darunter ) hernach walke den Teig ganz
dünn aus , streiche die Füll darüber , rolle es
ganz leicht zufamm wie die Strudel , bcstrei-
es aber mit zerlassenem Butter , streue Zucker
Darauf , gib es auf ein Tortenplatte ! oder Mo¬
del , und bücke es langsam.

Gugelhopf. -
Treibe einen Vierling Butter faumigt ab,

schlage steben Eyerdotter darein , äb?r jedes
wohl zerrührt , nimm einen Löffelvoll Germ,
treibe sie auch ein wenig ab , Men Vierting
gefachtes Mchl, . ein wenig Welnberl , etwelche
ausgelöste Zrwebcn , salze ihn , und gib em
wenig Zucker daran , schlage den Teig ab , her¬
nach schmiete ein Kastroll mit Butter , bestreue
es mit Semmelbröseln , gib den Teig hinein,
ünd laß ihn recht langsam gehen , und kühl
backen.

Gute Krapfen.
Nimm ein Pfund feines Mehl , stelle k§

warm , hernach nimm einen Vierting Butter,
gih iyn in ein Häferl , Laß ihn kühl zerschlei-



chen , hernach nimm ein halb Seitel Obers,
laß es laulicht werden , alsdann sähe das ge¬
wärmte Mehl , gib es in einen Weidling , salze
es was recht Ui , hernach nimm das laulichte
Obers , schlage zwölf Eyerdötter hinein , drey
Kochlöffelvoll abgewäsferte Germ , sptüdle die¬
ses alles untereinailder ab , seihe dieses durch
ein Sieb in das Mehl . Wenn dieses alles
durchgesiehen ist , so gib den zerfchlichenen
Butter darauf , alsdann mache diesen Teig an,
und schlage ihn gut ab , damit er fein ist , her¬
nach bestreue das Nudelbrett mit Mehl , gib
den Teig darauf , und gib Acht , daß er die
seine Haut erhalret , walke rmt einem Nudel¬
walker solchen klein Fingerdick aus , hernach
steche chn mit einem Krapfenstecher so groß
als du ihn haben willst aus , lege auf ein aus¬
gestochenes Blattel etwas Eingesottenes , als
Marillen , oder R bislsalscn , lege wieder einen
auSgestochenen Teig darauf , stich es noch ein-
mahl aus , und formire es schön rund : her¬
nach nimm ein Tuch auf ein Brett , bestreue
es mit Mehl , und lege die Krapfen schön or¬
dentlich auf das gestaunte Tuch , hernach nimm
ein Schmalz in eine gleiche weite Rein , und
laß es heiß werden , dann lege die Krapfen
umgekehrt hinein , aver nicht gar zu viel , da¬
mit sie PlaA haben , und decke es zu. Wenn

MikscrinnK »chV. ». LH . ^



sie eine schöne Farbe haben , so kehre sie um,
aber dießmahl decke sie nicht mehr zu , hernach
nimm sie heraus , und lege sie auf ein Fließ¬
papier.

Käs - Speis.
Trerbe einen Nirting Butter ab , schlage

sieben Eyerdötter , eines nach dem andern wohl
zerrührt , hinein , nimm Mehl daran , was du
in vier Fingern halten kannst , und staube es
daran , gib auch einen Vierting geriebenen Par-
masankäs dazu , mache von zwey Eyerklar einen
Schnee , mische es durcheinander , fülle es m
ein Kapserl , und backe es langsam.

Kapauner - Schmarn.
Nimm von vier Kreutzer Semmeln die

Schmollen , mache ein schönes feines Sem¬
melkoch , das aber nicht gar zu dick ist , schla¬
ge zehn Eyerdötter und zwey ganze Eyer , je¬
des wohl zerrührt , hinein , schneide von zwey
Kapaunern das Haschee darunter , und dünste
es im Butter , auf diese Art wird auch der
Hechtenschmarn gemacht.

Eine MehlspeiS.
Mache ein starkes Beschämet , schneide

Semmelschnittel , tunke sie ein , gib Sardel-



lenstäckel darauf , und lege ste wieder zusamm,
tunke es wieder in Beschämet ein , schmiere
einen Deckel mit Butter , lege es darauf , setze
es in L) fen , und streue in der Höhe Parma-
sankas darauf.

Germküpfel.
Nimm zwölf Loch gut und schön abgewas¬

serten Butter , zwey ganze Eyer , und vier
Dotter , zwey Löffelvoll Germ ^ ein Seite!
^Dbers , mache den Teig , wie dett Butterteig
mit zehn Loch Mehl , walke ihn schön dünn
aus , smache dreyeckigte Fleckerl daraus , fülle
Eingemachtes hinein , rolle es zusamm , und
lege es auf das Papier , laß eS gehen , schlage
weiffe Eyer ab , bestreiche sie , streue groben
Zucker darauf , und backe sie schön kühl.

Spießkrapfen.
Nimm ein Viertelpfund Butter , ein halb

Pfund Mehl , vier oder fünf Eyerdötter , ein
Viertelpfund Zucker , Limoniefchäler und Ge¬
würz , mache den Terg , walke ihn aus , schnei¬
de viereckigte Blattel daraus , schmiere den
Spieß mit Butter , lege. den Teig darauf , über¬
winde ihn mit Spagat , brate sie. Wenn sie
braun sind , so löse den Spagat ab , bestreiche
sie mit Eis und Bistazy , brate sie wieder ss
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lang , bis das Eis hart ist , ziehe sie ab , so
sind sie fertig.

Rohrprügelkrapfcn.
Nimm ein Maß Obers in ein Hafen , fünf

ganze Eyer , fünf Dotier , zwey Pfund Mehl,
laß Dreyviertelpfund Butter zergehen , hi ^ß
ihn darein , allerhand Gewürz , und Llmome-
schaler , Dreyviertelpfund gestlftelte Mandel,
gut untereinander gerührt , überwinde den Prü¬
gel mit Spagat , schmiere ihn mit Butter , bra¬
te ihn beym Feuer , gieß ihn auf , und brate
ihn , bis er schön braun ist , gieß ihn au ' ,
und brate ihn wieder braun , und so fort , bis
der Teig gar ist. Wenn der Krapfen schön braun
ist , so bestreiche ihn mit schön dick gerührtem
Els , und mit Bistazy , brate ihn beym Feuer,
bis er aufgegangen ist , schneide ihn oben und
unten ab , ziehe den Spagat heraus , und ziehe
den Krapfen ab , so ist er fertig.

Waffelkrapfen.
Nimm ein Vicrtclpfitnd ^Mehl in ein Maß¬

häfen , laß ein Viertelpfund Butter zergehen,
gieß ein halbes Seite ! Obers darein , und laß
es warm werden , sonach nimm zwey ganze
Eyer , und zwey Dotter , zwey Löffelvoll Germ,
salze es etwas weniges , sprüdle es ab , und
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gieß es in das Mehl , und schlage es gut ab,
laß es langsam gehen , das Häfen aber muß
voll werden : man macht von diesem Teig bis
zwölf Krapferl , backet sie schön in einem mit
Schmalz geschmierten Model auf einer Glut,
bestreuet sie mit Zucker und Zimmet , so sind
sie fertig.

Süsse Waffcnkrapfen.
Nimm in einen Weidling ein Loth fein ge¬

stoßene Mandeln , schlage ein ganzes Ey , und
vier Dötter darein , rühre es wohl ab ; nimm
Zucker , Süßobers , ein Stück zergangenen
Butter , treibe alles untereinander gut ab , thue
schönes Mundmehl darein , mache einen Teig
wie zu einer Strauben , laß das Eisen heiß
werden , beschmiere es mit Butter , und backe
sie schön. Man kannssie krumm machen , so
sind sie fertig.

Germkcapftn.
Nimm ein Pfund gewärmtes Mehl in

einen Weidling , zwölf Eyerdötter , ein halbes.
Seite ! Obers , drey Löffelvoll Germ , acht Loth
zerlassenen Butter , salze es , und mache den
Teig , mache es aus , man kann es auch mit
Manllensalsen füllen , oder mit was man will;
laß es allgemach gehen , und backe es das er-
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siemahl , decke es mit einem hölzernen Teller .
zu , so ist es nach der Regel.

Nonncnkilchen.
Nimm einen Vierling Jucker ^ einen

Weidling , schlage ein ganzes Ey hinein , *
und rühre es wohl ab , rühre sodann zwölf ^
Lolh Mehl dazu , gestlftelte Brstazy , oder ^
klein geschnittene Mandeln , wie auch Atro - i
nat , mache kleine Ringel , lege sie auf Dbla-
den , und backe sie schön kühl , so sind sie ^
fertig . s

Prügelkrapfe».
Nimm dreyßig Eyer schwer Zucker , drey - I

ßig Eyer schwer Mehl in einen Weidling , '
schlage die Eyer darein , nimm achtzehn Eyer
schwer Butter laulicht gemacht, rühre den Teig
wohl ab , nimm Gewürz , Limonien und Po¬
meranzenschalen, schneide dies alles schön fein , ^
nimm auf die letzt etwas guten Wein , über- j
winde den Prügel mit Spagat über und über, ^
lege ihn zum Feuer , daß er heiß wird , und ^
man es mit der Hand nicht erleiden kann,
gieß ihn auf, brate ihn schön braun , gieß ihn
wieder auf , und sofort : mit dem Wein aber, - , i
gibt man nur so viel , daß er schön stießt. 1
Wenn der Teig gar . ist , so brate ihn schön !

i



braun , alsdann schlage einen Schnee , und be¬
streiche ihn über und über , bestreue ihn mit
geriebenem Cioccolade , und wenn er fertig
ist , so ziehe ihn ab.

KäSmilch.
Nimm drky Maß Milch , schlage zwanzig

Eyer gut ab , nimm ein Kaffeelösserlvoll Mehl,
rühre es fern ab , rühre die Eyer und Milch
darunter , ' rühre es auf einem staken Feuer,
bis es etwelche Stöße aufthut , drucke von ei¬
nem Limönie den Säft , und einen Löffklvoll
Eßig dazu , dann hebe mit einem Faumlöffel
den Käs in einen Model heraus , daß das
Wasser ablauft . Wenn er kalt ist , stürze ihn
nach Belieben in eine Sulzschale heraus ; man
kann ihn auch zuckern , so ist er fertig . Nimm
eins halbe Maß Obers , rühre ein Kochlösserl-
voll Mehl ab , nimm von vier Eyern die
Klar , daß aber die Vögerl davon kommen,
rühre es auf dem Feuer , so etwas Märker ist,
alsdann gib Geruch von Fanille oder Zimmet,
oder was du willst . Wenn der Krem dickelt
wird , so gieß den Krem gleich Heister auf den
Käs , und laß ihn kalt werden , so ist et
fertig.
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- Waffenkrapfen.
Nimm eine halbe Maß Milch in ein Ha¬

fer! , zwey ganze,Eyer , und sieben Dotter,
ein Pfund Butter , zwey Löffelvoll Germ,
sprüdle es ab , nimm ein Pfund Mehl in ein
Häferl , mache den Teig an , und laß ihn ge-
chen , schmiere das Eisen eilt, laß es heiß wer¬
den , backe sie schön , und streue Zucker und
Zimmet darauf.

Spritzkrapfen,
Nimm ein Großseitel Waffer in einen

Weidling , thue fünf Loth Schmalz darein,
laß es aufsieden , thue auf ein halb Seitel,
ein halb Pfund Mehl darein , und trockne den
Teig auf dem Feuer , falze ihn , lege neun,
Eyer in laulichtes Wasser , und schlage eines
nnd das andere unter den Teig : so oft du ein
Ey hinein schlägst , so zerrühre es recht , und
daß der Teig allzeit laulicht bleibt , hacke sie
schön kühl aus , und belege sie allzeit, so sind
sie fertig.

Gerührten Gugelhopf.
Nimm ein halb Pfund Butter und Schmalz,

rühre es gut untereinander , nach diesem schla¬
ge fünf ganze Eyer , und ffchs Dotter nach



und nach hinein , nimm vier Löffelvoll Germ,
ein halb Pfund gut gewogenes Mehl nimm
Wemberln und Aweben dazu , salze den Teig,
und laß ihn gehen , so ist er fertig.

Das gewogene Websennest.
Nimm zwölf Loch Schmalz , rühre es gut

faumigt ab , chue zwölf Eyerdötter nach und
nach hinein , so oft aber du einen Dotter hin-
einfchlagst , mußt du lhn recht zerrühren,
nimm fünf Löffelvoll Germ , und acht Löffel¬
voll Süßobers , und 24 Loch Mundmehl,
salze cs, und mache den Teig zusammen , laß
ihn gehen . Wenn er gegangen ist , lege ihn
auf das Brett , walke ihn aus , schneide ihn
vier Finger bre t , fülle ihn mit Weinberln
und Ziweben , alsdann mache Nester davon,
schmiere das Gugelhopfbeck mit Speck oder
Schmalz , und lege sie hinein , laß sie gehen,
dann backe es , so ist es fertig.

Topfennudel trocken gebacken.
Treibe einen Vierting Schmalz ab , und

nimm zwey Handvoll Topfen , drey ganze Ep-
er , fünf Dotter , zw'ep Löffelooll kalte Milch,
für echen Kreuher Germ , und zwanzig Loth
Mehl lanlicht darunter , schlage den Teig wohl
ab, salze ihn, laß ihn em wemg gehen- fchmie-
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re eine Rem mit Schmalz , so oft eine Leg
Nudeln , so oft eine Leg Semmelbrösel , aber .
oben mehr Glut , als unken.

Krebsgermnudel.
Rühre ein halb Pfund Schmalz flaumigt

ab , nimm vier ganze Eyer , und drey Dot¬
ter , zerrühre ein jedes gut , nimm drey Löf-
felvoll Germ - ein Halb Seitel Milch , salze
es , nimm so viel Mehl , daß du den Teig
walken kannst , daß solcher in der Dicke wie
ein Websennest ist , walke runde Flecke» ; be¬
streiche sie mit Krbsbutter , und fülle die Füll
hinein , mache sie rund , bestreiche die Rein
mit Krebsbutter, und lege sie hinein : zu der
Fülle der Nudeln nimm die Krcbsschweifeln,
hacke sie klein , mache von drey Eyern ein Ein-
gerührtes unter das Gehackte , nimm in eine
Rein ein wenig Krebsbutter , treibe ihn ab,
schlage drey Eyer , einen Löffelvoll Milchram,
und das Gehackte darein , mit Gewürz gut
untereinander gerührt̂ so sind sie gut und fertig.

Gute Biskotennudel.
Treibe sechs Loth süffen Butter in einem

Weidling gut faumigt ab, schlage sechs Eyer-
dötter , eines nach dem andern darein , und je¬
den wohl zerrührtt nimm sechs Löffelvoll lau-
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lichte Milch , drey Löffelvoll Germ , und fünf¬
zehn Loch Mundmehl dazu , salze es ern we¬
nig , und rühre es untereinander , nimm den
Teig auf ein Brett , walke ihn halben Finger
dick aus , drucke sie mit dem Model aus, lege
sie auf ein Plattel , laß sie an einem warmen
Ort gehen . Wenn sie gegangen sind , so be¬
streiche sie mtt einem zerschlichenen Butter,
und mit Zucker , lege sie Ln dw Tortenpfanne,
so sind sie recht gut und fertig.

Böhmische Germgolatschen.
Hacke ein Viertelpfund Butter in Andert¬

halbpfund Mehl klein , sprüdle in ein Hafen
em Viertelseitel laulichte Milch mit einem Ey,
drey Löffelvoll Germ gut* ab , mit diesem ma¬
che den Teig zusamm , bis es glatt wird,
und falze ihn , walke solchen einen kleinen Fin¬
ger dick aus , drucke ihn mit einem Trinkglas
aus , laß sie gehen , alsdann bestreiche sie mit
Eyerklar , und streue Zucker darauf.

IW . Man kann auch Stängel daraus
machen.

Mchlspeis von Haselnüßen mit acbacke-
ncn Nudeln , oder mit Farben.

Man nimmt auf eine Maß gutes Obers,
oder süssen Ram Anderthalbpfund Haselnüße,
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löset sie von den harten Schalen , reibet ihre
rauhe Haut in Einern Tuch ab , stoßt sie in
einem Mörser recht fein ; wahrend dem Glos¬
sen feuchtet mau sie mit Obers an , damit sie
nicht öhligt werden . Alsdann wenn sie gcflos-
sen sind , so thut man das übrige Obers , und
die geflossenen Nüße in eine Rein , und laßt
sie aufsieden ; hierauf streicht man dieses durch
kin Haarsieb durch , aber gut muß es gesche¬
hen , weil sonst viel Saft in den Kernen
bleibt . Hernach drucket man einen halben Vier¬
ling Butter in Mehl ab , und thut es in das
Durchgeschlagene , zuckert e§ , und legt etwas
Fanille dazu ; alsdann laßt man es nochmahl
sieden , bis es dick wird , 'wie ein dickes Kinds¬
koch . Man läßt es glatt werden , treibt es
gut ab , zerrührt drep Eyerdötter , und die
Klar zu einem Schnee hinein . Hernach rich¬
tet man es auf eine blecherne Schüssel » . Für
dieses macht man von zwey Eyern einen Nu¬
delteig an , theilt ihn auf drey Theile ab , ei¬
nen Theil macht man mit Alkermussaft roth,
den andern mit Spinattopfen grün , den drit¬
ten läßt man aber weiß . Sodann macht man
aus diesem Teig geschnittene Nudel , backet sie
in Schmalz schön gelb , und richtet sie auf
das Kindskoch streifelweis , und seht es noch¬
mahl in Ofen auf eine kurze Zeit , damit es



wieder warm wird , und alsdann gibt man
ihn gezuckert auf die Tafel.

Die Dukatemmdtl mit Fanlllegrem.
Man nimmt ein halb Pfund Mehl ^ vier

Loth Putter , und läßt ihn kühl in einem Ha¬
fer ! zerschleichen . Man sprüdelt drey Dötter , -
und ein ganzes Ey , ein halbes Seite ! lau-
lichtes Obers , drey Löfferlvolk abgewasserte
Germ , in diesem Hafer ! fammt dem Butter
gut ab , und macht alsdann mit diesem dm
Leig an , welchen man salzet , schlaget dm
Teig . gut ab , und legt ihn auf das Nudel-
hrett , walket ihn klein Fingerdick aus , und
sticht ihn mit einem kleinen runden Ausste-
cher aus , und läßt dieses bey einer Wärme ge¬
hen . Man nimmt Milch oder Obers ( süsser
Rarr ) Fmgerglied hoch in eine Rein , und
läßt es sieden , ! gt dann die gegangenen Nu¬
del in die Mttch , so , daß sie aber genügsa¬
men Platz haben . Man schmiert die Nudeln
in der Höhe mit Butter / gibt unten und
oben Glut , damit sieunten und oben eine schöne
und gleiche Farbe bekommen . Die Fanille-
grem aber macht man also : Man nimmt ein
Seite ! Obers , fünf oder sechs Dotter , ein
Stücke ! Familie , sprüdelt alles ab , und stellt
eS zum Kohlfeuer , zuckere es was recht ist,
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und sprüdle es immer fort , bis es stedet. Dann
richtet man diese Nudel , welche Dukatennudel
Hessen , auf die Schüssel an , und richtet die¬
sen Fanillegrem darüber , und gibt es auf die
Tafel . Man darf eben nicht allzeit auf die
Dukatennudel einen Fanillegrem darüber ma¬
chen ; man kann auch in einer besonder » Scha¬
le ein gezuckertes Obers zu den Dukatennu¬
deln aufsetzen.

Eiligesotttlier Budin mit Weinschado.
Man nimmt um drep Kreutzer Mundsem¬

mel , reibt die Rinde weg , schneidet die Sem¬
mel schön klein gewürfelt , und feuchtet sie mit
ein wenig Obers ^ süssen Ram , an . Ferners
nimmt man einen Bierting Weiuberln , putzet
sie sauber nimmt einen Meeting Ziweben , löset
die Kerne heraus , und schneidet sie langlicht.
Weiters nimmt man einen Meeting Butter,
treibt ihn ab , verrührt darein drey Dptter , und
drey ganze Eyer , vermischt sodann die Sem¬
mel , die Weinberln und Ziweben ch das Ge¬
rührte , bindet es in ein Tuch , und laßt e§ im
Wasser eine ganze Stunde sieden . Dieß ist der
Budin . Der Weinschado wird so darüber ge¬
macht : Man nimmt zwölf Dotter in ein Hä¬
fen , daräbev schüttet man ein großes Seitel
Wein kalter , thut nNige ^ gÄnze-Limonieschaler,
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auch ganzen ungestossenen Zimmet , welchen
man nachher wieder herausnimmt , dazu , zu¬
ckert ihn , was nöthig ist , und stellt diesen
Wein mit den Dottern , eine Viertelstunde vor
dem Anrichten ^ zu einem Kohlfeuer , und sprü-

f delt immer, bis er siedet. Dt erst nimmt man
den Budm auf eine Schüssel , bestecket ihn
mit langgeschnittcnen Mandeln und Bistazy,

^ und hernach richtet man den Weinschado dar¬
über , und gibt es auf die Tafel.

k- . . '

> Sulzen.
Die blaueVeilchensulz im Frühjahr.

Nimm drey oder vier Handvoll blaue
Veilchenblattel, gib sie in einen Weidling,
brenne sie mit einem siedenden Wasser zwey

i oder drepmah ! ab , und laß es kalt werden;
s es ist aber zu merken , daß das erste Wasser

H allzeit abgesiehen , und in einem meßingenen
. Geschirr wieder aufgefotten wird , hernach trock-
, ne es durch , gib Limonie und Zucker dazu,

damit es gefchmack wird , läutere sie wie die
anderen , hernach gieß es auf , und gib die
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