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^dke Soß und Fette herab , gebe sie auf die
Schüssel , und richte etwas weniges Saft dar¬
unter.

Von Teig vnd Mehlspei¬
sen.

Einen Butterteig zu machen.

^/ ( imm cm Pfund Mehl , und eben so viel
Butter , theile das Mehl von einander , und
mache von dem halben Theile des Mehls einen
Teig an , nimm dazu Dotter , fünf oder sechs
Löffelvoll Milchrahm , salze ihn , und arbeite
ihn so lang ab , bis er recht fein wird ; dann
lege ihn weg, vnd nimm nun den andern hal¬
ben Theil des Mehls , walke das Pfund Brtt*
ter hinein , und schlage den gewalkten Butter
in den obigen Teig , den du vorher dünn aus¬
gewalkt hast , und laß ihn ein wenig ruhen.
Itzt walke ihn messerrückendick aus , lege ihn
auf die Pastetenschüffel , mache mit dem Mes-
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er einen Kreutzschnitt darein , lege ein Tuch
^oder ein sauberes Papier hinein ; den andern
Teig walke man ebenfalls aus , lege ihn dar¬
auf , daß er über das Eingeschlagene herunter
gehet ; walke hernach wieder ein rundes Fle¬
cket aus , schneide es mit dem Messer oder
Ausstecher aus , und lege es auf den zweyten
Deckel in der Mitte darauf , beschmiere ihn
mit abgeschlagenen Eyern , und setze es in
T) fen oder in eine Tortenpfanne , und backe es
heraus . Wenn der Teig gebacken ist, fb schnei¬
de den Deckel in der Höhe weg , nimm das
Eingeschlagene heraus , fülle das Eingemachte
hinein , und gieb den Deckel wieder darauf.

Butterteig von Rahm.
Zuerst nimmt man ein Seite ! guten dicken

Rahm , und drey frische Eyer , dann nimmt
man auf ein Brett nach Gefallen ein schönes
Mundmehl , salzet es , und mgcht es mit dem
Rahm und den Eyern an , weder zu fest, noch
zu lind ; sollte der Teig ankleben , so streuet
man etwas Mehl nach , damjt er fester werde.
Itzt wagt man zwey Pfund Teig , und ein
Pfund schön gewaschenen Butter , den Teig
walket man zu einem Blattel , und stellet ihn
in ein frisches Wasser , dann walkt man den
Teig nochmahls aus , und glebt Butter , nach»



dem man ihn mit Tuch wohl abgetrocknet hat,
hinein , nun vermacht man ihn wohl , walkt
ihn schön aus , und schlagt es viermahl über,
zweymahl in die Länge , und zweymahl in die
Breite , nur muß er das letztemahl nicht so
dünn geschlagen werden . Aus diesem so zu-
hereiteten Butterteig kann man nun alles ma¬
chen , was beliebt , als : Pasteten , Torten,
Haschepasteteln , und dergleichen . Noch ist
hier zu merken , daß man den Teig , so oft
man ihn ausgewalkt hat , etwas ruhen laßt,
und zwar im Sommer auf einem Eise , rm
Winter hingegen läßt man ihn auf dem Brett
eine Weile bedeckt liegen.

Den englische« Teig.
Nimm ein Pfund Mehl , und schnitzle

drey Viertel Pfund Butter darunter , ferner
nimm ein halbes Seite ! guten nicht allzu säu¬
ern Milchrahm , ein ganzes Ey , drey Dotter,
und etwas Wasser , salze dann diesen Teig ,
schneide ihn mit dem Schneidmesser so laug
untereinander , bis er sich walken läßt, ' schla¬
ge ihn ein paarmahl über , und laß ihn ru¬
hen , mache itzt Pasteteln daraus , und schla¬
ge ein , was du nullst.
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Die faschirten Krebsnudel mit Farben.
Mache Nudeln so viel als die Klar von

s Eyern netzt , dann mache abermahls Nudeln
von Dottern , ferner nimm einen Spinattro-
pfcn , Zieh ihn unter das Mehl , daß es grün
wird , und mache auch von diesem Teig Nudel,
siede sie ab , doch jede Farbe insbesondere;
gieb sie itzt m ein Reindl , und kehre sie im
Butter um . Nimm zum Fasch ein Töpfel
und t) Krebsen , welchen die Nase abgenom¬
men wurde ; stosse beydes recht fein im Mör¬
ser , gieß ein Seitel Milch darauf , und drü¬
cke es durch ein Tüchel ; sprüdle fünf Eyer
daran , und laß es auf der Asche Zusammen¬
gehen . Dann gieb in einen Weidling acht
Loch Butter und fünf geweichte Semmeln,
und gieb den Topfen hinein , fo wie auch zwep
oder drey Stücke von einem gebackenen Hech¬
ten , das Fleisch klein geschnitten , etliche Krebs¬
schweifel , fünf Eper und die Krcbseyer , und
salze es . Nun schmiere eine zinnerne Schüs¬
sel mit Butter , streiche etwas vom Fasche dar¬
auf , und gieb itzt eine Lege weißer Nudel,
dann eine Lege Fasch , itzt eine Lege grüner
Nudel , wieder eine Lege Fasch , hernach eine
Lege gelber Nudel , bis es zu Ende ist ; auf
der Hohe decke es mit Fasch zu , gieb es auf



den Dreyfuß , und oben und untey so viel
Glut , daß es schön aufbräumt , ^so sind die
Nudel fertig , bey denen du aber auch den Zu¬
cker nicht zu vergessen Haff. Von diesen laß
du noch von jeder Farbe einige Nudel heraus-
sen , und gied nun , wenn alles gebacken ist,
auf den Ranft ein Schippe ! weiffer und gel¬
ber Nudeln.

Mehllpeis von Haselnuß mit gebacke¬
nen Nudeln.

Nimm auf eme Maß siedendes Obers,
ein halb Pfund Haselnüsse , löse sie vorher
aus , wische sie mit einem Tuch wohl ab , ffos-
se sie in einem Mörser recht seich und befeuch¬
te sie während des Stoßens mlt Obers , da¬
mit sie nicht öhlicht werden . Itzt gieße das
übrige Obers darauf , laß es aufsied cn, , ba-
ßire es durch ein Sieb , thue sie in eine Rein,
oder ein Kastroll , und lasse sie kochen. Nun
nimm einen halben Vierting Butter , worinn
etwas Mehl kömmt , und lege ihn in das ge«
meldte Obers , lege ein Stück Vanilie daran,
und laß es recht gut sieden , damit es wie ein
Koch aufsiedet , itzt laß es kalt werden , treibe
es gut ab , verrühre drey Eperdötter nebff dem
Schnee von vier Eyerklaren hinein , und gie-
sie es auf die Schöffel . Dazu kommen nun



Nudel , welche wie gewöhnlich gemacht wer¬
den , nur muffen ihrer von dreyerley Farbe
seyn ; nahmlich ein Theil rother mit Alker-
mussafr und ein Theil grün mit Spinattopfen,
diese Nudel nun müssen auf das Koch streif¬
weise gerichtet werden , das ist , ein Streif ro¬
ther Nudel , nun ein Streif weisse , nun grü¬
ne u . s. w . Nun stelle sie auf einen Dreyfnß
oder in einen Ofen ; giebst du es auf einen
Dreyfuß , si- gieb oben und unten Glut , doch
nur so viel , daß es warm werde , und zuckere
sie ; giebst du die Nudel in einen Ofen , so
decke sie mit Papier zu , damit sie oben nicht
sperr werden —- vorher müssen die Nudel ge¬
backen seyn,

Dukattmmdcl mit Danili Lraime.
Man nehme ein halb Pfund Mehl und

vier Loch zerschlichenen Butter , ein ganzes und
ein halbes Seite ! Obers , und drey Löffel ab¬
gewürfelte Germ , alles dieß sprödle man ab,
mache den Teig damit an , schlage den Teig
ab , und thue ihn aufs Nudelbrett ; man wal¬
ke ihn fingerdick mit kleinen Modeln aus , und
lasse die nun verfertigten Nudeln aufgehen.
Ißt gebe man Milch oder Obers in eine Rein,
lasse sie gkiedhoch sieden , lege dann die aufge¬
gangenen Rudel hinein , doch , daß sie Platz



haben , oben und unten gebe man so viel Glut/
daß sie eine schöne Farbe bekommen . Zu dem
Craime aber nehme man ein Seitel Obers,
fünf oder sechs Dötter , und ein Stück Banilie,
man fprüdle es ab , sehe es zum Kohlfeuer , und
laß es sieden. Ist es nun Zeit zum Anrich¬
ten , so richte man die Dukatennudel auf eine
Schüssel , und gebe die Craime darüber»

AuSgedünste Krebsnudelli mit KrebS-
schweifeln.

Mache von drey Eyern einen Nudelteig an,
nimm in eine Rein drey Seite ! Milch , und le¬
ge ein Stück Krebsbutter darein , koche die
Nudel , und laß sie auf einem gemachen Kohl-
feuer , aber ganz saftig ausdünsten , dann rich¬
te die Krebsschweifeln darauf , und richte sie
an , wie oben bey den faschirten Krebsnudeln
gesagt worden.

Topfenmdel zu backen.
Treibe einen Bierting Butter ah : thue zwey

Handevoll Topfen , drey ganze Eyer , fünf
Dötter , zwey Löffelvoll laulichte Milch , um
ein Kr » Germ , und zwanzig Loch Mehl dar¬
ein , schlage den Teig wohl ab , salze ihn,
und laß ihn em wenig gehen , und mache Nu¬
deln daraus . Nun schmiere eine Rejn mit
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Schmalz , und so oft du eine Lege Nudel
darein guvst , so oft kömmt auch eine Lege
Semmelbröset , greb itzt Glut aber oben mehr
als unten , so werden sie fertig.

Die Haüernudel schmackhaft zu mache».
Zuerst nimm ein halb Pfund Schmalz,

treibe es schön säumig ab , schlage sechs gan¬
ze Eyer — doch eines nach dem andern —-
hinein , verrühre jedes wohl , hernach gieb
um i Kr . Germ hinein , zwey Handvoll Mehl,
dieß schlage schön glatt ab , thue es dann auf
ein Brett , welches mit Mehl besäet ist , ma¬
che Stütze ! daraus , laß sie ein wenig auf¬
gehen , gebe sie in eine mit Butter geschmier¬
te Rein , die mit Kipfel besäet ist , lege sie
legweis auf , zwischen jeder Lege beschmiere sie
mit Butter , dazu kommen noch Kipfelbrosen,
Zucker , Zimmet und Weinberl , nun hacke ste
ganz gemach , nur mußt du oben mehr Glut
geben als unten.

Baunilvovnudel.
Nimm acht Loch Butter , treibe ihn säu¬

mig ab , schlage fünf Dötter hinein , nimm drey
Löffel Germ , acht Loth Mehl , mische es
zusammen , salze es , lege dann den Teig auf
ein Nudelbrett , schneide fingerlange Stückel,
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und laß sie gehen . Nun schmiere eine Rein,
lege sie darein , und backe sie ganz langsam.
Willst du sie in der Milch machen , so sind
nur fünf Loch Butter zu nehmen.

Rahmnocken.
Zu einem Seitel Milchrahm nimm drey

Loch zergangenen Butter , und drey Eperdötter,
schlage dies; gut unter emander äb , dann nimm m
einen Weidling Mehl , mache einen guten Te g
an , nimm ein gliedhoch Dbers in die Rein,
wenn es siedet , so lege die Nocken hinein , und
gieb unten und oben Glut.

Gkbgckene Knödel.
Nimm einen Reis , koche ihn in der Milch

weich , und schlage iyn durch em S : eb , eben
so koche geriebene Gerste m der Milch , laß sie
etwas abkühlen , doch so , daß sie saftig blei¬
ben , und gieb sauber gepuple Wemberl dazu,
vermische dieß alles zusamm , auch kannst ein
oder zwey Eyerdötter dazu nehmen : nun ma¬
che kleine Knödel , backe sie im Schmalz , und
gieb sie auf die Tafel entweder als Mehlspeise,
oder auf einer Haßiete , gieb auch Zucker und
Zimmet darauf.



KrebSkoödel.
Schneide die Schmollen von zwey Sem¬

meln gewürftlt , befeuchte sie mit -Obers , nun
nimm zehn Krebsen , siede sie , und lose sie
hernach aus , und schneide die Schweifel ge- ,
würfelt ; jetzt mache von den Krebsschälern einen
Krebsbutter, und treibe ihn säumig ab , rühre drey
ganze Eyer und vier Dotter eines nach dem an¬
dern hinein , zu diesem gieb die Krebsschweifeln,
und nachdem du dieses wohl untereinander ver¬
rührt und etwas Mehl darauf gestaubt hast,
mache Knöderln , lege sie in siedende Milch , da¬
zu kömmt Krebsbrntter , und nachdem du obek -
und unten Glut gegeben hast , laß sie schön gelb !
dünsten , doch so , daß sie imm -r saftig blei - !
ben , auch kann man sie zuckern . !

Den abgetriebenen Gugelhupf ^
Nimm einen Vierling Schmalz in erNett >

Weidling , treibe es säumig ab , und schlage
darein zwey ganze Eyer und vier Dotter , jetzt !
verrühre auch ein Viertelseitel -Oders , gieb drey '
Löffel Germ , und zwölf Loth Mehl hinzu , !
salze ihn , gieb Wemberl dazu , uud schlage !
ihn fein ab ; schmiere ein Beck mit Schmalz,
blanire ihn mit Brodbrosen , gieb den Teig hin- !
ein , laß ihn aufgehen , backe ihn recht schön , ^
so ist er fertig. >



NL . Man kann ihn auch zuckern , wenn
man ihn zur Tafel giebt.

Der gerührte Gugelhupf.
Nimm ein halb Pfund Butter und Schmalz,

! rühre es recht untereinander , und wenn es ge-
^ rührt ist , schlage fünf ganze Eyer und sechs

Dotter , einen nach dem andern hinein ; nimm
hernach drey oder vier Löffelvoll Milch , einen
Löffelvoll Germ , ein halb Pfund Mehl wohl
gewogen , Weinberl und Zlweben , salze es,
so viel recht ist , laß den Teig gehen.

Den Neismeridvn.
Man lasse ein Seite ! Reis in einer Maß

i Milch recht gut sieden , daß er schön dick wird,
^ treibe ein Vierling Butter pflaumig ab , vier

ganze Eyer und drey Dötter , Zucker , Zim-
^ met , Limonieschaler , Vanille dazu ; bestreiche

den Model mit Butter , bestreue ihn auch mit
feinen Semmelbrosen , dann fülle ihn ein , und

, backe ihn drey Viertelstunden.

! Das gewogene Websenneff.
! Nimm ztyölf Loth Schmalz , rühre es recht
! pflaumig ab , thue zwölf Eyerdötter darein,
! einen nach dfm andern , und so oft du einen
> Dotter hineinschlagst , mußt du es recht gut
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verrühren : dann nimm fünf Löffelvoll Germ,
acht Löffelvoll süsses Döers , und 24 Lorh
Mundmehl , salze was recht ist , /und mache
den Teig zusammen , laß ihn gehen , und wenn !
er gegangen ist , thue ihn aus , hernach schnei- ^
de den Teig vier Fingerbreit , fülle ihn mit
Weinberl und Ziweben , alsdann mache Nester
davon , schmiere das Guglhupfbeck mit Schmalz,
lege die Nester hinein , laß sie gehen , dann
backe sie , so sind sie fertig.

Der Gugelhupf ohne Milch.
Man treibe ein Vierling Schmalz pflau-

mig ab , bereite ein Viertelpfund gefahtes Mehl,
ein Viertelseitel gewasserte Germ , schlage acht
Dotter , doch einen nach dem andern , und
jeden wohl verrührt hinein , so oft ein Dotter
gegeben wird , so oft gebe man auch ein Löf¬
fel Mehl, - und einen Löffelvoll Germ hinein.
Wenn alles hinein gegeben ist , rühre man eS
noch eine halbe Stunde , beschmire nun das
Gugelhupfbeck , giesse den Teig hinein , laß
ihn eine halbe Stunde lang , kühl aufgehen,
und backe ihn , langsam.

Böhmische Germgolatschen-
Nimm ein halb Pfund Butter , schneide ^

den Butter und das Mehl zusammen . Wenn



es klein geschnitten ist ) so thu in einen Hafett
ein halb Settel laulichte Milch , zwey Eyer,
drey Läffelvoll Germ , sprüdle dieß wohl ab,
und ' mache damit den Teig an , würge ihn
fest zusammen , bis er glatt ist , falze ihn >
walke ihn einen kleinen Fingerdick aus , und
drücke ihn mit einem Trinkglasel aus- Nun
laß die Golatschen gehen / und wenn sie ge-

.gangen sind , bestreiche sie mit Eyerklar und
streue Zucker darauf , so sind sie fertig-

lVö . Man kan auch dicke Fleckeln ma¬
chen , sie mit etwas Eingemachten füllen, und
die vier Ecke zusammenschlagen.

Schmarn von einem Hechten.
Weiche die Schmollen von drey Mund-

femmeln in gute Mllch ein , drücke sie aus , -
und schneide sie , siede dann einen H . chten in
Salzwasser ab , nachdem du die Graten her¬
ausgenommen hast . Nimm nun etwas min¬
der von dem Hechten/ als von den Semmeln,
zupfe den Hechten klein , mische ihn unter
die Semmel , schlage sechs Eyer darein , sal¬
ze ihn ein wenig , und gieb auch etwas Mus-
katblüthe dazu- Ißt gieb ein Schmalz oder
Butter in eine Rein, (wenn du Butter nimmst,
so muß er nur zerschleichen, das Schmalz aber
muß heiß werden) gieb obiges Geschnittene hin-

Miessrinn Kochb. r. LH . ^



rin , laß eB ausdünsten , doch muß er nicht
lang stehen , weil der Schmarn sonst zu speer
wird.

1^ 6 . Will man auf die nahmliche Art
einen Krebsschmaren machen , so nimmt man
ausgelöfte Krebschweiftl und Krebsbukter dazu.

Las gebackene Heu.
Mache einen Teig von lauter Eyerdöttern

an , walke ihn schön dünn aus , und schnei¬
de chn klein . Laß ein Schmatz hriß werden,
lege eine Handvoll Nudel ssinein , und wenn
diese fertig stad , wieder eine Handyoll , und
so , bis > alle gebacken sind , lege sie auf eine
Schüssel , nimm süsses Libers / worunter Dot¬
ter gerührt worden , und gieb e § auf die Nu¬
del , sehe eenen Reif darauf , gieb oben und
unten Glut , drs tue Nudel schön trocken wer¬
den , und gieb sie dann schön warm auf die
Tafel , Zucker und Zimmer darauf.

Eine Krebsmclone.
Gieb in eine Rein sechs Loth Krebsbut¬

ter , laß ihn auf d - r Glut lau werden , thue
einen Lösselooll Mehl dazu, und richte es dann
mit einer Halben guten DberS ab , wie ein
Koch , laß es aufsieden und auskühlen . Her¬
nach schneide Krebsschweifeln , und nnen ge-
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backenen Hechten klein zusammen , zugleich
überdünste ein halbes Seite ! grüne Erbsen,
und wenn obiges ausgekühlt ist , so gieb die
Erbsen hinein wie auch das Gehackte , salze
es , thue eine in Butter überdünstete klein ge¬
schnittene Schampion hinein , und gieb sieben
ganze Eyer eines nach dem andern wohl ver¬
rührt darunter ; schmiere nun eine Melone mit
Butter , thue den Fasch hinein , sehe siedendes
Wasser zu , und die Melone darein , decke es
zu , so , daß kein Dunst herauskömmt ; das
Hineinlegen muß eine Stunde vor dem Anrich¬
ten geschehen . Ist es dann Zeit zum Anrich¬
ten , so schlage es heraus , und gieb etwas Soß
dazu . An Flelschtagen nimm statt des Hech¬
tens , ein, Kalbfleisch.

Don Reis eine .Mklvne.
Nimm i Pfund Reis , wasche ihn saubep

aus , gieb ihn in eine Rem , schütte eine Maß
siedendes Dbers darauf , thue dazu eia klei¬
nes Stück , z. B . um sieben Kr . Vanille;
diesen Reis nun laß auf einem Kohlfeuer ko¬
chen , bis er weich wird . Sobald er weich
ist , stelle ihn vom Feuer , und laß ihn etwas
abkü -hlen , zuckere ihn , und schlage dann zehn
ganze Eyer , eines nach dem andern hinein/
welche gut zu verrühren sind ; dann schmiere



eine Melone mit Butter , thue diesen abgerühr¬
ten Rels hinein. Eine Stunde , ehe du an-
richtest , stelle abermahls den Reis in ein sie¬
dendes Wasser , wobey aber allzeit wohl Acht
zu qeben ijr , daß das Wasser nicht über die
Melonenmödel kömrmz eine Viertelstunde aber
vor dem Anrichten nmim zehn Eperdötterin
ein Häfert , eine Halbe kaltes Dbers , Zucker,
soviel als nörhig ist, wie auch etwas Vanille,
setze es zum Kohlfeuer , und sprubte e§ , bis
es dick wird ; jetzt schlage die Melone auf eine
Schüssel hreaus , aieb die M lch - Craime dar¬
über , und so gieb es Zar Tasil.

Der ausgedünste Reis mit Krebsbutter.
Pion wasche ein halbes Pfund Reis im

laulichren Wasser aus , gebe ihn in eine Rein,
gebe etwas siedende Mtlch htrrein , und lasse
ihn kochen . In eine andere Rein nehme man
Krebshutter , nebst sechs Dottern und ein hal¬
bes Beitel Milch ; die Dotter und Milch wer¬
den mit einander abgesprudelt , und über den
obigen Reis gethan . Nun gebe man diesen
Reis nebst den Dottern in den Krebsbutter,
und lasse ihn ausdünsten . Beym Anrichten
thue man etwas Zucker und Zimmet nebst ei--
nrgen in der Milch ausgedüusten Krebsschwci-



feln , aus denen vorher das Schwarze herans-
gcnommen wurde , darauf.

Die Krebs - Schlickkrapfel.
Man siedet Krebsen , löset sie aus , und

schneid t sie klein , auch rührt man eine in
Milch geweichte Semmel dazu ; von einigen
Krebsen macht man einen Krebstvpfen und
schneidet ihn ebenfalls darunter . Nun macht
man einen recht weichen Teig von M - hl , Ey-
ern , und läßt ihn ruhen . Itzt rührt man ei¬
nen Krebsbutter mit zwey Dottern ab , und
giebt das Geschnittene hinein , ziehet den Teig
aus , giebt von dem Gerührten nach und nach
PätzU darauf , machet Schlickkrapfel , die
doch nicht allzu sein seyn dürfen ; dann setzet
man eine Milch mit den Krebsschalern auf
die Glut , läßt es sieden , daß es roth werde,
seihet es dann durch ein Sieb , und laßt die
Krapfel darin sieden , obenauf giebt man zer¬
gangenen Krebsbutter.

Die Krebs - Schlickkrapfel auf eine an¬
dere Art.

Nimm einen Hechten oder Karpfen , Krebs-
schwcifel , und em Stückel in Milch geweichte
Semmel untereinander . Unterdessen treibt man
ein wenig Butter ab , worin zwep Döner und
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ein ganzes Et) geschlagen werden , Ln dieses
kömmt das Geschnittene nebst etwas Krebsto-
psen und Milchrahm; dieses schlage wie Schlick-
krapsel in Teig ein , siede sie im Wasser . Nun
schmiere eine Schüssel mit Butter, gieb sie dar¬
auf , und gieb ebenfalls Semmelbrofen darauf,
brenne sie in der Höhe mit Butter ab , und
besäe sie ebenfalls mit Semmelbröseln.

Das aufgegangene Krebskoch.
. Nimm drey Semmeln , welchen die Rinde
abgeschnitten werden muß , drücke selbe auf
dem Feuer fein ah. Nimm nun zwanzig Kreb¬
sen , siede sie selbe ab , löse sie aus , stosse die
Schaler und Butter , thue es in ein Reinhel,
baßire sie , hernach drücke dieses durch einen
Weidling , laß den Butter in etwas ahküh-
len , treibe ihn ab , doch nicht zu viel , sonst
verliert er die schöne Farbe ; dann thue die
abgetriebenen , Semmeln hinein , und rühre al¬
les gut untereinander ab , schlage zehen Eyer
(die Klar " wird zu einem Schnee geschlagen)
ein , zuckere es nach Belieben , gieb etwas Li-
monieschaler dazu , wie auch die gewürfelten
Krebsschwelfeln. Run gieb alles auf eine ble¬
cherne Schüssel , (worauf der Reif vom dickess
gemacht , und aufgezwickt wird) oder in ein?



Rein , und backe es im Ofen , oder kn einer
Tortenpfanne.

Gerührte Germwandel.
Nimm vier Loch Butter , Schmal ? , trei¬

be alles wohl ab , schlüge vrer Dotter und
zwey ganze Eyer , ernes nach dem andern dar¬
ein , nimm nun drey Löffclvoll Milch , eben
so viel Germ und acht Loth Mehl , mache
daraus Wandel und laß sie gehen , nachdem
du vorher die Mödcl mit Schmalz geschmiert
hast , und backe sie schön , so sind sie fertig.

Spritzkrapfe ».
Man nehme in eine Rein ein Großsektel

Wasser , thue fünf Loth Schmalz darein,
und laß es aufsieden , (hu darein drey Viertel¬
pfund Mehl , trockene auf dem Feuer den Teig
ab , und salze ihn , hernach lege man in ein
laulichtes Wasser neun Eyer , schlage eins na'ch
dem andern unter den Teig , so oft du ein Ey
hineinschlagst , verrühre es wohl , doch muß
der Teig immer lauücht bleiben , backe es nun
schön kühl , so sind sie fertig.

Gute Germkipfel.
Zu einem halben Pfund Butter nehme

man eben so viel Mehl , schneide den Butter
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in das Mehl , nimm sodann drey Dotter , ein
Vierrelseitel Rahm , und eben so viel Germ,
dann wird es ein wenig gesalzen , und mit
ein paar Löffel Wein untereinander gemacht;
ißt walke man es mit dem Nudelwalker gut
ab , schlage es wieder zusammen wie einen
Butterteig , daß es schön glatt werde : dann
walke man den Teig mesterrückendick aus , rad¬
le mit dem Krapfenradel dreyeckichte Fleckel,
thue etwas Eingemachtes darein , mache sie
dann wie die krummen Kipfel zusammen , be¬
streiche sie mit Eyerklar , laste sie gehen , säe
obenauf Zucker , und backe sie in der Torten¬
pfanne.

Bon Eyerspeisen.

Gestreifte Eyer.

zwölf Eyer hart , schneide sie dann
auf vier Theile . Nimm die Dotter , stoste sie
mit einer geweichten Zweyersemmel / wovon
die Rinde abgeschnitten werden muß , dann

!
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