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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, ~
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- 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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gieb e in einen Weidling , nimm gefinen Pes
terfil und Schampion in Butier gebunﬁet und

gerftoffen 5 Dann gwep Sardellen , eiv halbes -

Seitel Rabm, falje e5 und treibe e gut ab;

fhmiere bernach eme Sebifiel mit %uttet,
und ﬁmcbe die Halfte von diefem Fafeh dare
auf Prache dann ein gutes Rageut, und
nachdem du felbes davauf gegeben, fo fireiche

~ Den andern gafch auf felbes; [ege dann die

weiffen: Eger gefhiirgt, urd eines nach dem an-

deen fchon fiveifweife Parauf, jwifdhen einem

]ebm Streif Eoer aber lege einen Streif Spar-
gelbosel , einen Streif Krebsfchrveifeln fmcn
©treif Daurachen , und etnen’ von griinen
Gibfen bis die Sehuffel woll wird, nur auf
den Ranft {oll nichts Fommen: bann nimm

jtoep aweiche Eperditter , einen Rud)[uffe[voﬁ'ﬁ :
Brildyrabm , etwas Krebsbutter in ein Hifer!,

fprub[e alles diefes untercinander ab, und g;eb
es! nber die Eper, fege nun aﬂe§ auf einen

'Drepfup , gieb oben und unten etwad Fewer,

Dodh nur {o viel, daf e3 durdhy und durd) warm
werde.

 Gebackene Eper mit Oblaten,

.D?an fiede acht Cper bart, nehme die Dit '

- ter Deraus; gebe fie in den WMorfer, dagu thue
man: jtep geweichte Semmeln, floffe e$ , und

]
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dann’ gebe man esin einen Weidling; dann

nehpme  man um eine Rufgrof Burter, Flein

gefchuttiene GSardellen , granen Peferfit, und
ein ganzes Cp; werrihre Diefed , und nehme
etwas Pleffer und Saly dagu.  Jst made
man vureckichte Fledein von Oblat, ffreiche
et Fafh banm, wicle fie 5ufammm und
formive Wirefleln daraus; man funfe fe in
Gy, Oeftreue fie mit (‘5mmﬂbrceen, und bas
e fic bann in Shmalz, doch mitfen pon der
$ille ein paar. Lofelvoll berauffen bletben,

weldhe man in ein Keindl giebt, fo wie audy

ein paar £5felvoll Rahm und cine Sepleins
fuppe Daju, man laffe e auffieden, und- thue
s auf ie @d)und, nacbbem man- norbet Die
€per hrreinleget, .

- Beviorne Sper mit Ragouf,

Qluf sehen Perfonen nimmt man ein Pfund
Hedyten ,  erfhnerdet und badt ibn , dann
jupft man diefrn Hechten und pupt die Gras
ten fauber Davon aud, nimme gut gemafchne
und gepuste Prauradhen, dann grine Crbfen
_ ober @pargelpdpel, was die eit mit fich bringt,
nachdem vorhes over Spargel f(ein "gefdnitten
und gefottf‘l witd , Doc) muf er nidht yu weich,
- die grinen @rbfen aber etiwas in Butter gebuns
feet erden 5 Dann nimmi man eine Rein y legt
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cin Studel Butter Darvein , madyt eine gang
furse ©of, thue Q)'tautad)en » Den gegupfen
Hechten, die Spargelpdpel oder grinen Erbfen
hinein fa[,;t b[efen Ragout, und nadydem man
etiwas Mustath utf)e und SKrebsfchmweifel dagu
genommen Hat, [afit man ihn auffochen, Jf
e$ jum AUnrichien Seit, fo richtet man hn fie
dend auf die &chitffel an, und verlicvef Die
Gper darauf, Wm. die Cper ju perlicren nimme
man Waffer in eine Pfanne , falst e8, und

toenn 3 ficvet , fehlagt man ein €p in etnen
- Sehopfloffel, und thut felbes bann exft in das

fiedenbde %aﬁr, und fo madyt man e mit
breg 618 vier Cper im Wafler, fo nimmt man
dvie erften mit einem Bacfldffel heraus, lafe
vas Wafler gut abfinfen, und legt die verlors
nen Gper auf dag Kagout; man muf aber fo
viel Eper perlieren, als !per[‘onen ba find. Dody
ift su merferi, daf man ftatt deg rweiffen Buts
ters aud) thbsbl.tter nepmen Fonne. Der
Krebsbutter aber iff auf folgende At ju mae
chen ; Pan fiedet geben Krebfen im Salzwafe
fer ab, [ofet fie aus, und giebt vas AWerffe

~alles weg, ﬂofst pann die Schaler fern im

Morfer, dagn nimmt man einen Bierting Dt
ter , ﬁéﬁt ¢s ebenfalls fein mit, thut das Ges
fioffene in cine Meiny lafit e dinffen, bfucifg

Y
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diefes dann durdy eie Tudh, fo iff der Krebss
butter fertig , und su allen Gpeifen guf,

- Die aufgelaufene Epetfpeis,

PNimm drep Kodh(Offelooll Dbl in eintent
Hafen, ein hald Seitel Milch , tiihre das
MebI fein ab, daf e nicht broPicht ift, feblas
ge geben Eper darein, fpridle die miteinander
gut ab, falje e, thue etwag grinen Peterfil
hinein, fdhmiere eine Kern gut mit Schmalz,
gieffe obiges binein , und falze es, Eine halbe
Stunde, ehe du antidteft, gieh €8 auf dag
Seuer, oben uad unten Siut, und mit diefer

- Rein gieb es jur Tafel,
Stitada mit Satbellen.

- Dtan fhlage Cper auf, fpridle fie ab,
tiehme Darunter einen Mildhrabm , €N twenig
Sgly, dann laffe man ein Schmalj in] der
Sritadepfande beif werden , “giefit den halben. .
Theil von den Epern hinein, halte €3 ein we:
nig uber das Feuer, und laffe es angiehen,
Run thue s auf die Sdhiffel , doch fo, daf
ves Braune unterwarts fomme , bernadh gebe
man gewafchene, und von den Graten geldfte
Garbellen um dre Fritada herum.  Run gebe
man abermabl Scymaly . in die Fritadapfanne ,

gebe Die anbdere Halfte ber Eper Dinein, lof
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- ¢d jufammengeben , und gebe s auf daf
rige fo darauf, daf nun bas Braune obenauf
~Eommt,

Die gefilife Fritada,

Man fprudelt die Eper ab, macht die Fila
Ie von einem blaftleten f)fd)tn' Krebsfdhweis
felnn jltt"m{t ¢ ceftﬁ;mt!en, gritiien &:bfen oder
@pavgeipipeln , wenn 5 Ddie ‘it juldfe,
Gdyivammer(n, ;Mauvachen , Fagy fcz)mam;
mierln ober C::u;ampwn, was es gtcbt, alles
diep fchneidet man ganurfdt, bunffet es im
581’&(1‘, faubt cin m"“’ﬂ Iite g)[ und. Musfats
blitpe davan, und gicft wabrend ded Dins
ftens etmwas Suppe darein, Iaﬁt ¢s Fuhl wers
Deir, macht nun Die %maou, wie guvor, aiefi
den halben Eheil hinein , it e angiehen , thut
dte Fille davauf, girbt das ubfige bamnf, und
{afit eg bacfen, wie guvor,

Gefullte Eper,

Siede Cper, fo viel du braudsfF, bare,
fchneive fie nady der Eang? i Dex ﬂTEitre von
einander, dann nimm die erm beraug, gieh
fie in einen Morfer, qie e fleines Lhfferls
poll guten Milchrabm darein , ﬁuﬁl e$ gufams
men , und ~fulle es dann  wieder in die palben
Eper binein , gieb fie fammet dem Buster und




efwas Mildhrahm quf die Sdhiiffel, gieb oben
und unten Glut, fo geben fte fdhdn auf; du

Zannft fie auch mit Krebfen fillen , und Krebs:

thpfel, mie- audy Flein gehactfe Krebsfchmweifel

-unter Die Dotter geben, audy Fannft du alfens

falls ftatt des andern Butters, SKrebsbutter

nebmen,

Die fhywabifde Eyerfpeis obeﬁrt Eper

in ©dmaly,

Man {dhlage Eper auf, fo viel man braudt,
auf 3wolf Eper aber Fommi gin Seitel gurer
Milchrahm , dief {pridle man untereindet, und
falze v$ rin wenig.  Nun laffe man Sdymal;
in einer Kemn beif werden, vorber aber broctle
man etwas Butfer unter dte Eper, gebe fie
bann in Dag Shmaly, gebe oben urd uiiten
Giut, fo lauft e5 Doch auf , und wird dann
fammt der Kein auf die afel gegeben, -
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