bie Gofi und Fette berab, gebe fle auf bdie
Syirffel , und ridpte efrvas weniges Saft dare
unter, ;

Bon Teig funb Mehlipei-
e

£

Ginen Butterteig 3u maden.

g?imm cin Pfund DMebl, und eben fo viel

. Butter, theile das Wrehl von einander , und

mache von dem balben Theile des Prehl$ einen
Teig an, nimm dagu Doitter, fiinf oder fechs
Eoffelooll Mildhrabm , falze ibn, und arbeite

“ibn fo lang ab , big er rvedht fein wird; dann

Tege ibn weg, und nimm nun den andern bal.
ben Zheil des DPebl3, walfe dag Pfund Bute
ter binein, und fchlage den gewalften Butter
in Den obigen Zeig, den du porber diinn auss
gervalft baft, und laf ibn ein wenig rupen,
36t walfe ihn mefferriicendid avs, lege ihn
auf die Pafetenfchuffel , mache mit dem Nefe




er einent Kreupfchnitt darein, lege einn. Such

“oder ein fauberes Papier hinein ; den andern

Zreig walfe man ebenfalls qusd, lege ihn dar-
. auf, daf er iber Das Gingefdhlagene herunter
.. gebet 5. walfe  Hernach roieder ein rundes Flea
del aus, {dyneide es mit dem - Deffer ober
Husfrecher . aus , und lege e8 auf ben gwepten

Decel in der Mitte darauf, befhmiere ibn

mit abgefd)[agenen Gpern, und fesle e in
Ofen oder in eine Tortenpfanne, und bacfe es
Peraus. Wenn der Teig gebacken ift, {0 fcei
De ven Dedel in der Hobe weg, nimm das
Cingefdhlagene Peraus, falle dag Cingemachie
Bineinr, und gieb den Decfel wieder darauf.
Duttertelg von Kahm.

Querff nimm¢ man ein Settel guten dicfen
Rahm, und drep frifhe Eper, dann nimme
man ouf ein Brett nach Gefallen ein fehones
Mundmebl , falzet es, und macht e$ mit Dem
Rahm und den (Epem an, weder gu feft, nody
u linds follte der Feig anfleben, fo firenet
man etma§ el nach , damit er feffer twerde,
- Xpt magt man ey Pfund Teig, und ein
Pfund fdhon gewafdyenen Butter, den Jeig
walfet man ju einem Blattel , und flellet ihn
in ein frifdies Waffer, dann talbt man den
Reig nochmahls aus, und giebt Butter, nad)s
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dem man ibn mit Sudy wobl abgetroctnet hat,
binein, nun veemacht man ihbn robl, walfe
ihn foydn aus, und fchlagt es blermab[ tiber
goepmabl in die Lange, und zweymahl in die
SBreite, nur muf er Das legtemabl nicht fo
dina gefchlagen mwerden, Nus diefem fo jue

bereiteten Butterteig fann man nun alled mas
chen , was beliebt, “als: Pafteten, Torten ,
Hafepafteteln , und vergleichen.  Nody iff

~pier gu merfen, daf man den Leig, fo oft
man ihn audgewalft at, efwas tuhen Iaﬁt,

und  jodr im Sommer auf einem Cife,
Winter hingegen [aft man ihn auf dem %Bretf
etne. Weile bededt Liegen,

Den englifhen Seig

RNimm ein Pfund Mebl, und fdnisle
brep Biertel Dfund DButter darunter, ferner

" nimm ein Halbes Seitel guten nicht alisu faus

etn. Mildyrahm , ein ganges Ep, drey Dotter,
und ettvas Waffer , falze dann diefen Teig ,
fohrieide ihn mit dem Schnerdmeffer fo lanug
untereinander, bis er fidy walfen lafit, feblas
ge ibn ein paarmab[ fiber, und laf tbn rus
ben, madpe it Pafteteln davaus , und {dhlas

~ge ein, was du millf.
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Die fafthirten Keebsnudel mit Farben.
Pache Nudeln fo piel als die Klar von

2 Cpern nept, dann madye abermahls Nudeln .
von  Doetern , frrner nimm einen Gpinatires

- pfen, gieb ihn unter dag Pehl, dap 8 grin
- wird, und madhe audy von diefem Teig Rudel,
fiede  fie ab, dodh jede Farbe insbefondere 5
gieh fie ipt in ein Reindl , und Fehre fie im
DButter um,  Iimm gum Fafdh ein Topfel
und ¢ SKrebfen, welchen die Nafe abgenoms
men murde 3 fioffe bepdes recht fein im Mor-
fer, gief ein Geitel Pilch darauf, und drits
de es Durdh ein Tichel; fprudle fiunf Eper
daran , und laf e auf der HYfche jufammens
gehen, Dann gieb in einen Weidling acht
Loth Butter und finf geweichte Semmeln ,
und gieb den Topfen hinein, fo wie auch jwep
ober drep Gtilicke von einem gebadenen Hedhs
ten, 0ag Fleifch flein gefchnitten, etliche Krebss
fehroeifel , funf Eyer und die Krebfeper , und
false 5. Stun fdhmiere eine ginnerne Schiif-
_fel mit Butter, fireiche etwas vomn Fafdhe darz
auf, und gieb gt eine Lege weiffer Hubdel,
dann eine Lege Fafdh, ipt eine Lege gritner
Jtudel, wieder eine Lege Fafdh, hernach eine

Lege gelber Nudel , bis es zu Ende ift; auf

ver $obe dece e8 mit Fafch su, gieb e3 anf
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. den Drepfuf, und oben und unten fo piel
Glut, daf ‘e {hon aufbrdumt, o find die
“Studel fertig, bey Denen du aber auch den Bus

der nidht 3n vergeffen haff, Won Dicfen laf
du noch pen jeder Farbe einige Ftubdel beraufe -
fen., und gieb nun , wenn alle gebacfen ift,
auf den Ranft cin Seyippel weiffer und gels

- ber Studeln,

ehlipeis von Hafelnuf mit gebaces
nen Stubeln,

Rimm auf eine Dlaf fledendes Oberd,
cin balb Pfund Hafelnhfie , Ibfe fie vorber
aug, wifche fie mit einem Tud) rohl ab, frofs
fe fie in einem Midrfer recht feit, und befendjs
te fie wabrend des Stoffens mit Obers, das
mit fie nicht obliche werden. Jpt giche Das
fibrige Obers darvauf , laf es auffieden, bas :
fiire ¢5 durch ein Gieh, thue fe in eme Rein,

‘ober pin Kaftroll, und laffe fie fodjen, HNun

nimm einen Dalben Wierting Butter, worinn.
etwas Piehl Tommt, und lege ibn in Dad gee .
wmeldte Obers, lege ein St Banilie daran,
und laf 3 recht gut fieden, dawit 3 wie ein

* Koch auffiedet , it laf s falt werden , treibe

e8 gut ab, verrithre drey Eperdotter nebft dem
&dynez von vier Eperflaren binein , und gies
fe 5 auf die G:hiflel. Daju fommen nun
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Hudel, weldie wie gewdhnlich gemacht rere
Den, nur mirffen  ihrer von dreperley Farbe
fepn ; nabm['d) ‘ein .%[)m[ rother mit Alfer-
musfaft und ein Sbﬂl griin mit € pinattopfen,
diefe INudel nun miffen auf das Kody (ireif-
weife gerichtet werden, dag iff , ein Streif T
ther PNudel, nun ein ottetf wetffe, nun grits
ne w, f. w. Nun felle fle auf einen Drepfnf
oder in einen Ofeny giebff du es auf einen
Drepfuf, fo gieb oben und unten Glut , dodh
nur fo viel, daf e warm werbe, und zudere
ftes ‘giebft du die Studel in einen Ofen, fo
decte fie mit Papier ju, damit {te oben nicht
fpert werden — Dother muﬂ'en bie. Hudel ges
badfen fepn, = = &

Dufatennudel nut Banili Crainte,

Pan nehme ein Halb Plund Dehl und
pier Loth gerfchlichenen Butter, “ein ganges und
ein balbes Geitel Obers, und drep 5ffel ab-
gewiirfelte Germ , alles bwﬁ fprudle man ab,
mache den Feig Ddamit an, fohlage den Serg
ab,und thue ibn aufs ERube[Brett man wals
fe ihn fingerdid mit fleinen Emfﬁbe{n aug, und
{affe die nun verfertigten Judeln aufgehen,
Jnt gebe man Milch oder Obers.in eine Rein,
Laffe fie gliedbodh fieden , lege Dann die aufges
gangenen FRudel binein, dochy, daf fie Plap




faben, oben und unten gebe man fo viel Gluty
daf fie eine {chone Farbe beFommen. Bu dem
Craime aber nebme man ein Seitel Obers ,
finf oder fechs Dotter, und ein Stidk BVanilie,
man fpridle es ab, fepe es jum Koblfeuer, und
laf es ficden. © Jfk €8 nun Beit jum Anvichs -

- ten, fo richte man die Dufatennudel auf eine

Gdiffel, und gebe die Eraime dariiber.

Ausgediinfre Keebsnudeln mit Krebs-
fdhweifeln.

Mache von drey Eyern einen Stubdelteig an,
nimm in eine Rein dren Seitel Pildy, und lee
ge ein Studf SKrebsbutter Darvein, Fodje die
Jtudel, und laf fie auf einem gemachen Kobls
feuer , aber ganj faftig ausdinften, dann ridhe
te Die Rrebéfd)mctfe!n darauf, und richte fie
an, wie pben bep Den fafd)tttm Rtebsnube[n
gefagt worden.

Zopfennubel ju Backen.

Zreibe einen Bierting Butter ab : thue jroep

- Handepoll Topfen, drep gange Eper , finf

Ditter , gwep Loffelvoll laulichte PMilch , um
ein Kr, Germ , und zwangig Loth Prehl dar-
ein, fhlage Den Zerg wobl ab., falge ihn
und laff thn e wenig gehen, und madye FPus
beln  Daraus, Run {dhmiere eine Rejn mit




dorein gievff, fo oft Tommt audy eine Zege
Gemmelbedjet , gied it Glut aber oben mehr
als unten , fo werden fie fertig.

Die Hallernubel fhmackhaft st machest.

Buerft nimm  ein hald Pfund Seymals,
freibe s {chon faumig ab, fdlage fechs gans
t¢ Eper — Do) eines nad) dem andern —

. binein , vertiibre jedes wobl, bernady gieb
um 1 Kr. Germ hinein, joey Handooll PXeb,
dief fdlage fchon glatt ab, thue e Dann auf

geben , gebe fie in eine mit Butter gefchmiers
te Rein, dte mit Kipfel befaet iff , lege fie
legtoeid auf, zwifchen jeder Lege Befdhmiere fie
mit Butter , dagu Fommen noch Kipfelbrofer,
Buder , Bimmet und Weinberl, nun bade fie
gang gemach, nur muft du oben mephr Glut
geben al$ unten,

L aummolnudel,

. Simm ‘acht Roih Butter , treibe ibn fauo
mig ab, fchlage finf Dotter binein, nimm drep
goffel Germ, adit Loth Pebl, mifche €8

ein. Rudelbrett , fchneide fingerlange Stickel ,

Sdhmaly, und fo oft du eine Eejc Jtudel

ein Brett , welches mit WMebl befaet iff , mas
e Gtnigel daraus, laf fie ein twenig aufs

sufammen, falze e§, lege Dann den Reig auf”

f



—_— 45 =

~ und laf fie geben, - Hun fhmiere eine Kein,

lege fie Dareir . und bacfe fie gang langfam,

Bilit du fie in der Piilh madhen, fo find

nur finf Loth Lutter ju nehmen,
Rahmnocten,

Qu einem Seitel Milchrabm nimm Brep

Loth gergangenen Dutter, und drey Eperdorter,
fchlage dief qut untev emander ab, danin nimm in
einen Weivking el made eineti guten Teig
an, nimm ein gliedhoch) Obers in vie Feim,
twenn es ficber, fo lege die Hocen hinein, und

‘gieb unten und oben ®luf,

@ebaskene Suodel.

SO0 Stimm etnen Reis, Fodye ihu tn Der Milch
weich, und fhlage ipn durch ein Gtel, eben
fo fodhe-geriebene Gerfte in der Diidh; lag fie
ettoas abffiplen, doch fo, daf fie faftig blei-

ben, und gieb fauber gepupte Weinbeil dagu, -

eymifche Diefp alles gufanm, auch fannft ein
oder gwep Cperditter Dagn mehmen : nun mas

che Bleine Knddel , backe fie im Scbmaly, und

gieb fie auf die afel entweder als Mebiypeife,
oder auf einer Dapiete, gieb auch Judker und
Simmet darauf,
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Sdhneide die Schmollen von. jwep Sems
meln gervirefelt , befeuchte fie mit Dbers, nun
nimm gehn Kvebfen , flede fie, und Ife fie
bernach aus, und foneide die Schweifel ges
witrfelt; jest mache von den Krebsichalern einen
Steebsbutter, unbd treibe ihn foumig ab, rithre drey
gange €per und vier Dbtter vines nach dem an-
Dern binein, gu diefem gieh die Krebs{chmweifeln,
und nachdem Du diefes wohl unfereinander pers
xiiprt und etwas Pebl darauf geftaubr baft,
mache Kudderin, lege fie in fiedende Wil , da-
su tomme Krebsbugter , und nachdem du obent
und unten Glut gegeben bafe, laf fie febSn gelb
ounften, doch fo, Daf fie unmer. faftig- bleis
ben, audh fann man fie jucfern,

- Den abgetriebenen Gugelhupf.

Fimm emen Bierting Schinaly in einen
Weidling , treibe ¢s faumig ab, und felage
Darein gwey gange Cper und vier Dotter , jept
verrithre aucy ein Biertelfeitel Obers, gich Orep
Eiffel ®erm , und 3wdlf Loth Pepl bingu ,
falge ibu, gieb Weinberl daju, uud fdlage
ihn fein ab; fdmiere ein Ve mit Sdmaly,
blanire thn mit Brodorofen, gieb ben eig hine
einy [af ihn aufgehen, bace ihn recht fchon ,
fo iff ex fevtig.
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NB. $Man fann ibn auch judern, wenn
man ipn sur Tafel giebf,

Der gertbree @uge[bupf{

Nimm ein halb Pfund Butter und Schnalz, -
ribre es recht untereinander, und wenn es ges -
et iff, fdlage finf gange Cper und fechs

Dotter , einen nach dem andern binein ; nimm
hernach drep oder vier Loffelooll Diilch, einen
offelvoll Germ , ein halb Pfund R:HI wobl
gewogen , Weinberl und Biweben, falze e,

fo viel vecht iff, lof Den eig' gehen.

Den Neidmeridon, _
Pian loffe ein Seitel Reis in einer Paf

Milch redht gut fieden , Vaf ex fc{)ﬁrlbmf wird,

treibe cin Bierting Butter pflaumig ab, vier

_gange Gper und drey Doiter, Jukir, Jims

met, Limoniefdhiler, BVanilie dagu; beftreiche
ven. Dlovel mit Butter , beffrene ihn quch mit

_ feinen Gemmelbrofen , dann fille ibn em, und

badfe ibn drep Wiertelffunden,

Das gewogene ﬁ%eﬁftnneﬂ.

Rimm 3wolf Loth Sdhmals, ribre s redit
pflaumig ab,  thue 3wdlf Eperddtter darvin,
einen nach d¢m andern, und o oft du einen

- Dotter bineinfchlagfi, muft du es vecht gut




perrfibren - dann nimm funf Loffelooll Germ ,
acht- Loffelvoll fiffes Obers , - und 24 Loth
PMundmehl, fale was recht iff, und madhe

den Leig sufammen, [af ibn gehen, und wenn }
er gegangen iff , thue ibn aus, pernach fchmeis
de Den Treig vier Fingerbreit, fille ihn mit
Weinberl und Biweben , alsdann mache effer
davon, fchniere Das Guglhupfoet mit Schmals,

lege die Mefter hinein, lof fie gehen, dannm
bacfe fie, fo find ffe fertig.

Der Sugelbupf ofne Mild).

Pan treibe ein Bierting Sdymaly pflaus
mig ab, bereite ein BViertelpfund gefahtes Medl,
ein Biertelfeitel gerwafferte Germ, fehlage adt
Ditter, doc einen nach dem andern, und
jeden woh! perribrt binein, fo oft ein Dotter

gegeben wird, fo oft gebe man oudy ein Eofs
fel Mehl, und einen Loffelvoll Germ binein.
Wenn alles hinein gegeben iff, thbire man ef

- nody eine bhalbe Stunbe, befchmire nun das
®ugelhupfbect, gieffe den Teig binein, laf
ibn eine Dalbe Stunde lang fibl aufgeben,
und bacfe thn langfam,

- Bihmifhe Sermgolaticen.

N 9imm ein hald Pfund Butfer, {dhneide
den Butter und dag Wep! jufommen. Wenu
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eit halb Geitel laulichte Mildy , jwep Eper,
orey £iffelvoll Germ , fpridle dief wobl ab,
und (mache Damit Den Zeig an, wirge iha
felt sufammen , bi5 er glatt iff, falze ihn ,

walfe: ihn - einen fleinen Fingerdicf aus, und

dricfe thn mit cinem riitglafel aus,  Run
laf die Golatfhen gebeiv',, wnd wenn fie ges

.gangen find , beftreiche fie mit Eperflar und

fiveue - Sucfer darouf; fo find fle fertig;
NB. Dtan fon avch dide Fledeln ma-

. Sen, fie mit etwas Eingemadyten fillen, und

vie pier Ccfe gufammenfd;lagen.

Sdmarn son einem Hechten,
~ Weiche die Schmollen von drey Nunds

femmeln in gute SNilch ein, ditice fie aus,.
und fdyneide fie, fiede dDann einen Hechten i

Galgwafler ab, nadydem du die Graten pers

_auggenommen haft. Rimm nun ettvas mine

ber von dem Hechten; al$ pon den Senmimeln,
gupfe_Den Hechten flen, mifdye ibn unter
die Semumnel , fchlage fechs Eger Davein, fal
g€ thn ein wenig, und gieb audy etwas Mus-
Fatblitthe bagu. - Jnt gieb ein Scynals oder
Butter in eine Rein, (wenn du Butter nimmfF,

fo muf er nur gerfdleichen, das Schmaly aber :
muf beiff werden) gieh obiges Gefchnittene irts
; B

Wieferinn Kochh, 2. Ih.

|

¢8 Flein gefdnitten iff; fo thu in einen Haferi
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ein, laf €8 ausdinflen, dods muf er nicht
lang (tehen , weil der Shmarn fouft su fpeer
toird. !
NB. Wil man auf bdie nahmliche Arr

ginen Krebsfehmaren mackhen, fo nimmt man -

auggelofte Krebfhmeifel und Krebsbutter dagu.
| Dos gebackene Heu,

Mache einen Teig von lauter Eperdottern
an, waffe thn fehdn dinn aus, und fdineis
de ipn Plein.  Lof etn Schmaly hrif werden,
lege eine Hondyoll FNudel Dinein, und wenn
diefe fertig find , wieder cine Handyoll, und
fo , bigsalle gebacten find , lege fle auf emne
Schiiffel , nimn fiffes Obers, woruiter Dits

ter geriihre worden , und gich es auf die Rus-

Del , fepe emen Reif darauf,  gieb oben und
unten Glut, bis die Mudel jdhon troden twers
den, und gieb fie dann {hon wavm auf die
Rafel; Suder und Simme: darauf,

Gine Srebémelone.

®iehb in eine Hein fechs Loth Krebsbute
ter , laf thu quf der Glug lan werber, thue
cinen Eoffelucll MMepl dazu, und richte es dann
_mit einer Halben guten Obers ab, wie en
Koch, lof rs auffieden und ausfiblen. Here
nady {dhpneide Keebichweifeln , und einen ges

e A
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badenen Hedhten Flein jufammen , gugleich

tberdlinfte “ein halbes Seitel grine Grbfen ,
und wenn. obiged ausgefibls . iff, fo gieh die
€rbfen binein rie auch das @ebacte’, falze
¢, thue eine in Butter berdinfete Flein ge-

- fepuittene Schampion binein , und gieb “fieben

gange  Eyer eines nady dem andern wohl pers

~ ifre darunter 3 {hmiere non eine Prelone mit

Butter , thue den Fafch hinein , fepe firdendes
Waffer ju , und die Melone davein, dece 8
gu, fo, dafi fein Dunft Herqusfdmme; dag
Hineinlegen muf eine Stunde vor dem Anrichs

ten gefhehen.  Jf es dann Beit jum Ynrichs

teny fo fhlage e5 hevaus , und gich etwas Sof
Dagu, - An Fleifchtagen nimm flatt des Hechs
teng, ein Salbfleifch, e o

- Bon Reis eine, Melone.

Jimm 1 Pfund Reis, wafdye ibn fanbes

_au$, gieh ihn in eine Kem, fehhsee eine Waf

fiedendes Obers darauf, thue dagu ein fleis
ne$ Sk, 3. B. um fleben K, Banilie 3
diefen Reis nun laf auf einem Koblfeuer Fos
den, big er weidy wird. - Sobald er tweidy
it , frelle ihn vom Feuer, und laf ibn erwag
abbirhlen, gucfeve ihn, und [hlage dann 3eb
ganze Cper, cineg nach dem anvern hinein ,
welche gut gu vercitbren find ; dann fchmiere
- D 2
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eine Nielone mit Butter, thue diefen abgerithrs
ten Reis hinein, Eine Stunde , ehe du ans
richteft, fielle abermabls Den’ Reis in ein fiee
Dendes QBaf"er, wobep aber alizeit wohl At
g geben ifi , Dap Dag ‘ma{'er nicht tber die
ﬂJ’teIonanobn{ tommi; reine Biertelftunde aber
por dem Anrichten n.mm sebn Gperdorter «in
ein Haferl, eine Halbe faltes Obers , Suder,
~ fopiel als nbthig i, wie auch efrwas Q}mrltr

fepe €5 jum Rablrem’r, und foziidle e, bis

es Didf witd ; jebt fehlage t’icﬁm fone auf eine
(’E:d)uﬂ'tl breaus, aieh die DIch - Craime dars
- wbee, undfo gteb ed puv Saf[

~er ausgtbunﬂe %eis mit Rreﬁsbutter.

Pan wafde ein halbes Pund Reid im
faulithien Waffer aug, acbe ihbn in eine Kein,
~ grbe etwag  fiedende Sms[d) binein , und faffe

tbn fochen. Jn eine andere Krin nehme man
Krebshutter, nebft fechs Dottern und ein hals
bes Seitel Mildh; die Ddtter und Wilch roers
. Den mit einander abgefpriidelt, und iber den
obigen Reis gethan. IJtun gebe man btefen
Reig nebff den Dottern in den Krebsbutter ,
und laffe” tha ausdiinften. Bepn NUnridyten

thue man etwas Sucker und Simmet nebft cis

nigen- in Der WMildy ausgediiuften Krebsfchweie

“""T‘
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feln , aus deren. norbvr vas Sdiwarge ﬁeranif
senommen tourde, darauf,

Die Krebs - SchlickErapfel.

Ptan fiebet Krebfen Iofet fie aug, und
fd)nnbt fie f{em, auch withrt man eine in

Mildy gerveichte Semmel dagu; von etnigen
Krebfen mackt man ecinen  Krebstopfen und
fchneidet thn ebenfalls darunfer, Ftun madhe
man einen vecht mweichen iezq por Iebl, Cpe
ern, und lafit 1bn tuen, st ribtt man eis
nen chbsbutaer mit ey Dottern ab, und
giebt Das Gefdhnittene binein, 3ub(r ven Zreig
au$, giebt vou dem Geriifjreen ned) und nadh
Papel  derauf , madhes Cd)hd‘fmpfr[, Die
doch nidyt allu fein fepn diefen; dana fepet

. man eine smm:b mit den .ﬁ:ebsfd)atem auf

die Slut, Iaﬁt es fieden , daf e roth terde
feibet - es - bnnn Durdy ein Sieb, und laft bte

‘Krapfel Darin fieden , obenauf giebt man ger,

gangenen Kvebsbutter,

Die Krehs - Schlickeeapfel auf elne ane
bere Art,
Jimm einen Hechten oder Karpfer, Krebs:

- {chreifel , und e Stinckel in Plildy geweichte

Semmel untecernander., Unterdeffen treibt man’
ein- wenig Butter ab , worin zwep Dbtter und
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cin qanges €p gefdilagen werden, in Oiefed
fomme das Gefdhnittene nebft etwad Krebstos

~ pfen und Ptilchrahm; diefes {dylage wie Scblick-
Frapfel in eig ein , fiede fie un Waffer, TNun
{dhmiere cine Schitffel mit Butter, gieb e dar-
auf , und gieb ebenfalls Semmeldrofen darauf,
brenne fie in dex Hobe mit Bufter ab, und
befde fie ebenfalls mit Semmelbrifeln.

Das aufgegangene .ﬁteﬁsfocﬁ; '

. imm drey Semmelnt, weldben die Rinde -

abgefdnitten werden muf, duice felbe- auf
dem Feuer fein ab, imm nun jwansig Kreb-
fen, fiede fie felbe ab, I5fe fie aug, ftoffe die
Saler und Butter , thue e in' ein Reindel,
‘bafiire fie, Dbernady Driife dicfes Durch einen
- Wedling , [af den Butter i etwas abElifs

len, fretbe ihn ab, Doch nicht gu viel, fonft
perliert er die fchone Farbe; dann thue die
abgetricbenen Gemmeln Dinein, und rithre ale

Yeg gut wuntereinander ab, fchlage sehen Eper
Oie Klar wird ju einem Sehnee gefehlagen)
ein, sudere e5 nach Belieben , gieb etwas Li-
moniefhaler daju, wie auch die getvurfelten
 frebsfchmeifeln,  Fun gieh alles auf eine ble-
cherne Scbiiffel , (worauf der Reif vom dickerr
gemadht , und -aufgegwicht wird) oder in ejne
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S)tem, und backe es im Ofen, oﬁer in emet
Zortenpfante. |

Oerithete Germmandel.
Nimm vier Loth Butter, L‘od)ma[;,-treio

be alles wobl ab, fdlage vier Doiter und

joey gange Gyer,. emeé nadh dem andern dars
ein ; nunm nun drep Eoffelvel Wlilch , eben
fo viel Geun und adyt Loth Dehl, mache
varais Wanbdel und laf fie gehen , nadpdem
“du porfer pie Dodel mit Schmals gefchmiert
baft, und backe fte fchon, fo find fie fectig.

Gopripfrapfen.

Pan nebine in eine Rein ein Grofifeitel |

Waffer , thue funf Loth. Schmals darein,
und [af e$ auffieden, thu Darein drep Viertela
pfund Pepl, trockene auf dem Feuer den Zeig
ab , und falze ihn, bernadh lege man in ein
laulichtes Waffer neun Eper, fdhlage eind nath
pem anbern unter den eig, fo oft du emn Ep
hineinfch! aqﬁ, pecrithre es wobl, dod) muf
der Tetg immer lLaulicht bletben, bade ¢ nun

febon Bupl, fo find fie fertig.
Gute SermEipfel.

~ Su einem balben Pfund Butter nehme
man eben fo viel Mebl, [chneioe den Butter
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it Dag Mebl,-nimm fodann’ dtey Dbiter , ein
Bieetelfertel Rahm , und eben fo viel Germ ,
dannt’ wird - €5 ein wenig gefalsen, und mit
ein paar £offel Wein untereinander gemadht 3
gt walfe man 5 mit dem Rudelwalfer qut
ab, f{dlage e5 mieder snfammen twie einen
DButterteig, daf es fdidn glatt rerde: dann
walfe man den Teig mefferricfendict aus, rads
e mit dem SKrapfenradel dregectichte Fleckel ,
thue etrag Eingemachies darein, wmadie fie
dantn wie die Frummen Kipfel sufammen, bes
fireidhe fie mit Gpertlar, laffe fie gepen, fae
obenauf Bucker, und bacfe’ fie in der Tortens
pfanne, ~

e

.
{

- Bon @;‘L)erfpeifeﬁ,

Gefireifte Cpers

6iebe 3100lf Gper hart , fchneide fe danu
auf vier Tpeile. RNimm die Ditter, floffe fie
mit einer - geweichten Sweperfemmel ;" foopon
die Kinde abgefchnitten terden muf,; dann
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