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Bon eingemachten Sa¬
chen.

Das Nirnkoch.

9 ? imm eine gebrattcne Rirn fammt der Fette,
schneide sie fein , dann nimm um zwey Kr.
in Milch geweichte Semmeln , nachdem die
Rinde abgeschnittew wurde, diese schneide eben¬
falls dazu . Nimm nun in einen Weidling et¬
was Butter , treibe ihn gb , thue die feinge¬
schnittene Nirn fammt den Semmeln hinein,
treibe es unter einander gut ab , schlage vier
Döttcr und zwey ganze Eyer darein , wovon
die Klar zum Schnee geschlagen werden kann,
salze es etwas , schmiere ein Reindel mit But¬
ter , eine halbe Stunde vor dem Anrichten gieb



oben und unten Glut und backe es , dann gieb
es zur Tafel.

Das Hirnkvch.
Nimm einen guten trockenen Butter in ei¬

nen ' Weidling - treibe und schlage ihn wohl
ab , schlage fünf Eper dareim : dann nimm das
Hirn von einem .abgesottenen Kalbskopf , wo¬
von die Adern sauber herausgenommen werden,
dazu nimm klein geschnittenen Petcrsil , um
i Kr . iN Milch geweichte Semmelschmollen,
treibe sie darunter , salze es etwas , schmiere
nun eine Rein mit Butter oder Schmalz , gieb
oben und unten Glut , und backe es schön aus.

Hirmvürstel zu machen . ,
Man nehme ein ganzes Hirn , lege es in

laulichtes Wasser,  damit das Häutet wegkom¬
me , treibe ein Stück Butter in einem Weid¬
ling ab , thue das geputzte Hirn hinein , schla¬
ge zwep oder drey Dotter darein ; nimm Dh-
laten , schneive langlicht - vierecklchte Fleckel
daraus , streiche das abgetriebene Hirn darauf
wickle es zusammen , tunke es in die Eyer ein,
bestreiche es mit Semmelbrosen , backe es in
eine Haßrete oder eine andere kleine Neben¬
speis.



Das gebackene Hirn.
Nimm ein käldernes Hirn , bianschire es,

und nachdem du die schwarze Haut hinweg-
genommen , schneide es in Stücke ! , tunke es
in ein Ey , und backe es in Schmalz , nimm
einen klein geschnittenen , im Butter überdän-
steten Sauerampfen , dann gieb etwas Schü,
Golli , oder eine Butterfaß daran , laß es auf-
sieden , gieb es auf die Schüssel , und thue das
Hirn darauf.

Das faschirte Hirn-
Man treibe vier Loch Butter ab , gebe zwey

geweichte Semmeln hinein , von welchen die
Rinde abgetrieben werden muß , auch drey gan¬
ze Eper , nebst Zweh Dottern wohl verrührt
darunter , mau gebe ein Hirn , salze es , schmie¬
re ein Kastroll mit Butter , banire es , und ,
nachdem man den Fasch hineingegeben , backe
man es. schön.

M . Du kannst es trocken , oder auch auf
einer Soß geben.

Das Markkoch.
Mart nimmt einen Vierting gestoßene Man¬

del , und einen Vierting gefaßten Zucker m ei¬
nen Weidling , schlägt sechs Dotter , jeden ver¬
rührt , darein , dann wird von fünf Eyern die
Klar abgeklopfet , und ebenfalls nach und nach



dazu gethan , dann die Schäler von einem
halben Limonie , zwep Loch Zitronat , zwep
Pistazen , alles klein geschnitten , Hernach um
drey Kr . gewürfelt geschnittenes Mark ; dieses
alles rühre man eine ganze Stunde , futtere
hernach den Melaunmodel mit Buttcrteig aus,
gieße das Gerührte hinein , nnd backe es langsam.

Eine kräftige Krankenspeis.
Nimm von einem gesottenen Hähnel oder

Kapaun die Brust , doch nur das Fleischigke
(das Brattige ) und stosse es sammt einen fri¬
schen Mark . Wenn es klein gestoßen ist , ss
sprüdle es mit einer Suppe ab, schlag es durch
ein Sieb , welches doch nicht gar zu eng seprr
darf . Auf ein Seite ! Suppe kommen zwep
ganze Eyer und zwep Dotter , welche auch dar¬
unter gesprudelt werden , würze es , und salze
es doch ganz wenig , schütte es in eine Schale,
und laste es auf einem siedenden Waster , nur
aber auf keiner Glut ,̂ laß es dann stocken;
darüber kannst du ein wenig klare Suppe oder
eine Soß von Emgemachten thun.

Eine gute Faschspeis.
Erstlich mache einen Fgsch wie zu einer fa-

schirten Spers , und wie es schon bewußt ist,
die Füll zu dieser Faschspeis wird folgender-

Wieserinn Kochh . r . Th. F
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müssen gemacht : Nimm ein Lämmernes Bie¬
ge! oder zwey junge Hühnel , hacke es zu klei¬
nen Stücken , salze und würze es , lege es in
eine Rein , dazu kömmt ein Stück Butter,
und ein paar Schnitzel non einem fnschen Li-
nwnie , decke es zu, fetze es auf die Glut , lass
es wohl^ dünsten , damit es schön weich wird.
Nun nimm ein paar Brießel und Euterl , über-
stede sie , und schneide sie auch darunter ; itzt
wasche einige Maurachen aus , und dunste sie
im Butter , auch kommen Krebrsschweifel dazu.
Alles dieß mische untereinander , staube etwas
Mehl daraus , und laß es etwas dünsten , so
wird eine gute Füll daraus , welche nebst die¬
ser Faschspeis auch zu allen Pasteten brauch¬
bar ist . Nachdem dieß alles gethan ist, nimm
ein Kastroll , so groß du es brauchst , und be¬
streiche es mit weißem Butter , streue kleine
Semmelbrösel darein̂ belege auch dasKastroll
mit » Schampion , ZruNen Erbsen oder Spargel-
bötzel , Porzelaiakraut und Krebsschweisel , den
obigen fti ^en - Fleischfasch mache nun finger¬
dick darauf und rund «tirher Nm," darauf kommt
obgtMekdtes Äiagou't Mssüß- es über mit einem
Seihlöffel auf , damit nicht viel Eoß daran
bleibt . Run nimm den übrigen Fasch , und
bedeck? ' däh Ragout damit . Nimm eine Rein
mit siedendem Wasser , stelle das Kastroll dar-

t



ein , lege einen Deckel darauf , gieb oben und
unten Glut , daß der Fasch im Dunste aus¬
gekocht werde , und zwar -eine gute Stunde.
Eine Viertelstunde vor dem Anrichten gieb die
übrige Soß vom Ragout auf ein Kohlfeuer,
und gieb Krebsfchweifel dazu , wenn noch et¬
welche da sind , stürze nun die Faschfpeis auf
eine Schüssel , richte etwas Soß mit Krebs-
schweifeln zierlich herum , und gieb sie zur Ta¬
fel . Auch kannst du die Speis statt in den
Kastroll in einem Melaunmodel machen.

Eine gute Netzelwirrst.
Nimm ein überbrattenes lämmemes Bei-

schel und Hendelleberl , Leberl von eintM Spen-
fackel , schabe dieß unter das Beischel / auch
kann ein gebrattenes Kalbsseisch daruntet ge¬
schnitten werden , wenn eines bey Händen ist,
eine in Milch geweichte Semmel , von ein
paar Epern ein Eingerührtes , ein Atückel
überbrattene Kernfette dazu geschnitten , salze,
würze , pfeffre es , thue Makaroni , ein paar
Löffelvoll Milchrahm dazu , schlage ein wei¬
ches Ey darauf , mache den Fasch recht fein
untereinander , mmm ein in einem laulrchtea
Wasser sauber ausgewaschenes Nchil auf ein
Brett , streiche den Fasch Darauf , formire ei¬
ne Wurst , verbinde sie mit Spagat . Nun
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nimm Butter in eine Rein , lege die Wurst
hinein , und bratte sie auf einem gemachen
Kohlfeuer.

Eine Kapaunerwnrst.
Nimm einen halben gebrattenen , abge-

hautelten fetten Kapaun , dann ein halbes rin-
dernes Mark , woraus die Beinel ausgkputzt
sind , dann zwey in Milch geweichte wohl
ausgetrocknete Semmeln , hacke dieß alles zu¬
sammen , doch nicht zu klein ; nimm drep oder
vier Dotter und ein Seitel Rahm , darunter
kömmt Salz , Muskatblüthe , Pfeffer , und ein
wenig Scharlotten oder Kuttelkraut , fülle dstß
Gehackte in sauber geputzte Lamm erbarme, doch
nicht zu fest ein , übersiede die Würste m der
Milch , tupfe sie mit Nadeln , damit sie nicht
aufsvringen , schmiere nun einen Rost mit
Butter.

1^6 . Diese WürM künnst du auf eine Ha-
DiÄte zu grünen Speisen geben.

Aey englischen !KalbSkopf.
Man nehme einen halben Kalbskopf , über- *

^renne ihm, ' hast er - nicht zu weich werde , löse
rhn von den Beineln , schneide in Milch ge¬
weichte Semmelschmollen , die aber nicht zu
sehr ausgcdrückt feyn muß , dazu , dann treibe



man ein halbes Pfund Butter ab , schlage sie¬
ben Eyer darein , und 'rühre in dieses das
obige geschnittene hinein , rühre nun alles eine
Stunde lang auf einer Seite , schmiere Her¬
vach eine blecherne Schüssel , und einen Reif
mit Butter , verpappe ihn mit Teig , damit
nichts ausrinne salze und würze es , backe es
sodann in einer Tortenpsanne langsam , nach¬
dem 'man ihn mit Papier bedeckt hat , damit
er in der Höhe sperr werde ; auch kann man,
wenn man will , statt des gemeinen Butters,
Krebsbutter nehmen , von welchem man dann
ebenfalls ein halbes Pfund machen muß . Wenn
er zerschrait , so ist er gebacken genug , und
wenn er gebacken ist, so mache man eine Soß
darüber.

Den angelegten Schlegel. -
Nimm einen schonen mit .tlern kalbernen

Schlegel , Hberbratte ihn , doch nicht zu viel,
schneide das Brattel von den Beinen -herunter,
schneide solches klein , nimm darunter Mark
oder gedünstete Kernfeste , mache ein lindes Ein¬
gerührtes von Butter , Milchrahnr , rind vier
Eyern , schneide es urtttzr obiges , nimm Kut-
tel.kraut , Basilikum und eiü wenig geweichte
Semmel , w . lche auch darunter geschnitten wird,
würze es ein wenig , und richte nun das °Brat-
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tel auf das Bein , daß er abermahls den Form
eines Schlegels bekomme , schlage ihn hernach
in kälberne Netzes ein , lege ihn in eine Rein,
Zieh oben und unten Glüt , und laß ihn ge¬
mach dünsten ; die Suppe darüber mache auf
folgende Art : Nimm eine Saftsuppe , thue
ein Brockel Butter , den du vorher im Mehl
umgewalzt hast , darunter , laß sie aufsteden,
und säure sie mit Limoniesaft.

Kälberne Vögel zu machen.
Nimm kälberne Schnitzel , klopfe sie mit

einem Messer dünn ab , streiche einen guten
Fasch darauf , und rolle dann die Schnitzel zu¬
sammen. Itzt gieb einen frischen Butter in ein
Kastroll , und laß ihn zergehn. Nun nimm
d'le zufammengr rollten Rvllat , rolle sie ein,
nimm ein auf das Schneidbrelt genommenes
Mehl , und gieb sie dann in den Butter , se¬
tze sie aufeitteN ' Dteyfuß , und gieb . em gema¬
ches Feuer darunter , daDf es sich schon gelb
anleg^ , auch kannst du^ ein wenig Saft mit
einer Schü -gebend sie hraun sind , so
schütte eine » güte Wolli daran , und laß sie
wohl sieden , nimm sie heraus , und thue sic
jn einanders Kastroll , seihe die Soß durch
ein feines härenes Sieb , salze und würze sie/
so erforderlich ist, und gieb ihnen von Scham-
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pion oder Liemoniefchaler einen Geruch , so
sind sie fertig . Man kann auch Mischerln,
Tartüfeln , Austern odev Maurachen dazu
nehmen.

Du kannst sie auch herausnehmen,
in den Butter , worinn sie eingebrennt wur¬
den , ein Mehl stauben , und mit einer Schü
seihen , man muß sie aber wohl versieben las¬
sen. Wenn die Soß versotten ist , seihe man.
sie durch ein eines härenes Sieb , und gebe
sie auf die Vögerl.

Das Artischockenpfanzel.
Ueberbrenne zwey paar Brieß und zwey <

Euterl , dann nimm von vier Mittlern Arti¬
schocken den Kern gesotten , ein und eine hal¬
be in Milch geweichte Mundsemmel , wovon
die Rinde abgeschnitten wurde , schneide den
Kern und die Semmel klein, uZd laste sie ste¬
hen , schneide nun die Brießel Hmd .Eurer ! ge¬
würfelt , verrHhre^ s uytep das Gehackte , fal¬
ze und würze csschsnge  M ^ Eyer^ darein > r
rühre es untereinander , gieb es in ein heistes
Schmalz , oben und ynke.n Mut , backe es
schön gelblicht , beflecke es mit den Attischo«
ckenblattern , und richte es auf eine Soß . An
Fasttagen nimmt man Hechten , Krebsen und
ein Eingerührtes.
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Angelegte Lämmer-Karbonadcl.
Man schneide von zwey schönen lammer-

nen Kerndeln Karbonadeln , salze sie ein , häu-
ie itzt ein Pfund kalberne Schnitzel sauber ab,
zerschneide sie fein , nimm um ein Kr . in Milch
geweichte Semmelschmollen , von drep Eyern
ein Eingerührtes und grünen Petersil , schneide
alles klein zusammen , salze und streiche den
Fasch oben und unten auf die Karbonadeln.
Dann belege man eine Rein mit Speck , gel¬
ben Rüben , Petersilwurzen , alles blattlet ge¬
schnitten , gieb . die Karbonadeln darauf , decke
sie zu , laß sie Semmelfarb dünsten : nun ma¬
che in eine Rein eine Buttersoß , saure sie mit
Wein , richte die Karbonadeln auf eine Schüs¬
sel , gieb die Soß darüber und laß es noch
einmahl aufsieden.

Die Rollat von Mein frischen Spen-
" ^ fackel. ,

. Man nimmt .ein „grpühtes ^ pknfackel , lö¬
set dir Haut saü !>rr 'herunter , und das Fleisch
von den Beinern ./ schneidet solches hübsch klein,
salzt und würzt es mit Pfeffer und Muskat-
blüthe . Nun schneide man von einem gesot¬
tenen geselchten Schinken sammt dem Speck
fingerlange und einen kleinen Fingerdicke Stü-



ckel , oder man schneidet esblattelt ; nimmt
nun abgeschälte Pjstazen , und , wenn man
will , auch gesotten , geselchte Zungen darun¬
ter , thut dieß unter obiges Geschnittene , mi¬
sche es wohl untereinander , süllet es m die
ausgelöste Haut , nahet es , wo es offen ist,
zu , formire eine dicke Wurst , damit nichts
herausgehe , bindet es in ein sauberes Tüchel
oder Serviet , oben und unten zu , daß e§ wohl
verwahrt sey , macht einen Sud von Wein
und Eßig , und legt die Wurst , wenn es sie¬
det , hinein , läßt sie dünsten , falzt sie , nach¬
dem sie genug gedünstet ist , nimmt man sie
vom Feuer , tzläßt ßx xjn wenig im Sud ste¬
hen , und drückt sie dann gut aus ; legt sie
dann in eine Servietenpreffe , und presset sie
sammt der Serviere wohl aüs , laßt sie dann
kalt , werden, man ' kantt die Wurst ganz oder
geschnitten hinein geben , ,oben und unten wer¬
den runde Schnitzel davon ^ geschnitten , sind
die Schüssel d ? nsit belegst . Wenn man null,
kann man auch die. Sulz Darüber machen wie
über das gesülzte Spenfackel.

Die Rollat vom Kalbskopf . « .
Siede den Kalbskopf , doch so , daß er

nicht zu weich werde. Wenn er gesotten ist,
löset man ihn aus , daß die Haut ganz bleibt,
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zerschneidet das Fleisch in langlichte Stücke,
büßet vorher die inwendige Haut sauber weg,
als z . B . von der Zunge , oder wo es nöthig
ist , nimmt auch geselchte Zungen oder Schin¬
ken dazu wie zum vorigen, welches letztere wie¬
der wie oben langlicht geschnitten wird , alles
geschnitten , thut man in ein Reindl , giesse et¬
was Eßig darein , lasse es sieden , damit es
weich genug werde , dann pfeffre und salze
man es , thut auch etwas Ingwer und aus-
gelöste Pistazen dazu , füllet es , da es noch
warm ist , in die ausgelöste Haut , formiret
es , wie eine Wurst , presset sie aus , und giebt
sie zur Tafel, nachdem man sie vorher blattlet
geschnitten hat . Man kann sie auch mit Dehl
essn.

Tauben im Blut oder in einer Him-
beersoß. - --

Il !inir? st>ube^ g^pich/cTaube » , so viel ihrer
erforderlich sind , laß sie in der . Bresse gut dün¬
sten , uttd kege sie a^ ^ ciue Schüssel , dann ma¬
che etwa s^BMerfoß , seihe den Saft von der
Bresse darein , und gieb ebenfalls das Blut
hinviN/ herstüch richte es über die Tauben , oder
man kann .statt des Bluts , , eine Himbeersoß
darunter geben.



NL . Die Bresse zu machen : Lege etwas
Speck in eine Rein , wie auch gelbe Rüben,
Petersil , Limonieschäler , und Lorbeerblattel,
salze die Tauben , und Lege sie nuf dieß Krau¬
tes nimm Eßig und Suppe , so viel du brauchst,
darauf , und laß die Tauben , bl § sie weich
werden , darin kochen ; und bey jedem , was
du dünsten willst , muß die Brcste auf eine
solche Art eingerichtet werden.

Tauben im Schlafrock.
Man nehme schön geputzte Tauben , schnei -,

de ihnen die Köpfe und Flügel weg , und schrän¬
ke die Füjsel ein , salze sie ein , laß sie ein we¬
nig liegen , richte sie dann in eine Rein , lege
ein Stück Butter darein , und - ein wenig Ge¬
würz , laß sie zur Hälfte überdünsten , nimm
sie heraus , laß sie kalt werden. Nun mache
einen mürben Teig an , mache viereckigte Fle¬
cke ! , wjÄe die Tauben dareL-m,, daß Wan sie
nicht steht , binde es nun über -und über» wie
Spathkrapfen , steckx si§ an .einest Spieß , bra¬
te sie wie andere Taube « , , schmiere sie! Mit
Butter , und gieb sie zr^r Tafel.

Eine LchsenschlSeist- Pasttte.
Nimm einen schönen Ochsenschweif, hacke

davon kleine Stücke ! , wasche und salze sie,
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chue sie in eine Rem , gieb Eßig , Suppe,
Rosmarin , LorbeeMattel , Limonieschäler und
Gewürz darein , laß die Stücke ! nun in dieser
Soß weich sieden , dann lege sie heraus , und-
laß sie abkühlen . Hernach mache einen mürben

° Teig an , wie oben angezeigt worden , formire
aus selben eine Pastete , und laß sie backen.
Unterdessen nimm obige Suppe , worin der
Schweif gesotten wurde , gepfarzte Semmel-

- schnittet , Hendel - oder Kapaünerleberk , Ca-
pern , Sardellen , alles hieß stosse klein im
Mörser . , thue es in einen Hafen , gieb obige
Soß darauf , seihe es durch , brenne es wenig
ein , laß es sieden , und fülle es in die Pastete.
Von obiger Soß gieb noch etwas extra zur
Tafel . - ,

Einen schöpsenen Schlegel auf Reh-
ichlegclart zuzurichten.

Nimnr eilten schöben SchleM / thue vor¬
her hie Äder !n heraus , weil er sonst zu zähe
seyn würde , klopfe ihn - stärk ' init einem Holz,
salze ihsi , und reid ^ thst Mt Kki wenig geklopft
een Kronabetbeer und Kim , der ebenfalls ein
wenig gesltzpft/eM muß , wohl ein , lege ihn in ein
Geschirr , und beschwere ihn , und laß ihn ei¬
nige T >ge so liegen ; dann mische etwas Eßig
und Wein , Gewürz , Zwiebelhappeln , Lorbeer-



blattelnRosmarin , alles dieses lasse wohl
sieden , damit der Geschmack sich verliere , laß
es auskühlen , giesse es dann über den Schle¬
gel , und laß ihk bann beißen . Wenn du den
Schlegel brauchst , so spicke ihn mit Speck,
brate , begieffe ihn mit der Beiß , nimm einen
Milchrahm darunter , seihe die Soß dann durch,
und richte sie unter den Schlegel zur Tafel.

Einen kälbernen Schlegel mit Mark
gespickt.

Man richte einen kälbernen Schlegel , so
wie er zum Braten gehört , dann nehme man
klein geschnittene Sardellen , ein wenig Milch-
rahm dazu , Limonieschaler , Gewürz , Butter,
und auch Limonirsaft . ., hernach nehme man
lange Brocken Mark , und kehre selbe in dem
Geschnittenen um , und spicke mit selben über
den Braten . Nun schütte man ein wenig Eßig
und Suppe in die . Braspfanye ^ gebe auch ein
paar Sardellen dazu , begiesse Hn fleißig mit
dieser Suppe , gebr,L ^mo^resaft ^ wenn er etwa
nicht sauer genug ^eyn Man gehe ihn
nun auf die Tafel , uyh die Soß dazu.

Eimn kälbernen Schlegel- mit geselchter
Zunge gespickt.

Löse von elnem kälbernen Schlegel die gro-



be Haut weg , und wasche ihn sauber aus , sal¬
ze ihn ein , und laß ihn em wenig im Salz
liegen , sieche ihn mit emem Messer durch und
durch , nimm eine geselchte Zunge , die doch
nicht zu weich gesotten seyn darf , putze sie sau¬
ber , schneide länglichte Schnitzel daraus , ein
wenig langer als einen Finger , schneide auch
einen Speck auf solche Weise , doch aber ein
wenig kleiner , als die Zunge , spicke damit den
Schlegel ganz durch und durchs wechselweise,
so oft du ein Stück Zunge nimmst , so oft
nimm ein Stück Speck ; nimm auch drep oder
vier ausgewaschene Sardellen , löse sie von den
Graten , zupfe sie zu Stückeln , spicke sie über¬
all zwischen den Speck hinein , wie auch die
Säure von einem Ltmonie . Belege itzt eine
Rein am Boden mit Butter und Muskatblü-
the , und ein wenig Limonieschaler , hernach
gieb den Schlegel darauf , belege ihn dann auf ^.
der Höhe mit den nämlichen Ingredienzen wie
unten , decke ihn zu , und setze ihn aus die
Glut , laß ihn ein wenig dünsten , gieß ein Glä-
sel Wein , den Saft von einem Limonie , und
ein wenig von einer guten Rindfuppe darauf,
laß den Schlegel schön gemach dünsten , bis er
mürbe wird , und kehre ihn etlichemahl um.
Vorher nimm um zwey Kr . Capern , auch
ein wenig geweichte Semmel , ein paar aus-
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gelöste Sardellen , die aber von den Grälen
müssen gereiniget werden , alle diese drey Stü¬
cke schneide zusammen , dünste das Geschnttlene
im Butter , lege es zu dem Schlegel , wie auch
ein halbes Seitel Milchrahm , laß ihn ein we¬
nig dünsten , bis es zum Anrichten Zeit ist«
Wer will kann auch einen Vierling Dliven da¬
zu nehmen , und in diesem Falle laß sie einen
starken Sud auflhun , damit sie nicht schwärz
werden. Wenn man den Schlegel anrichtet , .
so gießt man die Saß darüber , auch thue eini¬
ge langlichk geschnittene Limoniefchäler darauf,
so ist der Schlegel fertig.

lVL. Man muß besonders Acht haben , da¬
mit sich der Schlegel nicht anlege. .

Die französischen Würste.
Nimm von einem Frischling das Fleisch,

welches sich am Halse nahe an dem Kopfe be¬
findet , nimm auch den hintern Thrtl von der
Zunge dazu , wie auch die HgkNr .nqchheflz du
vorher das Schwarze weggepusit hast , schnei¬
de alles klein unteresnandef, ' NMM npn e (- ^
was weniges ScharlMekn , Nockenko ^ l., klein
gestossenen Salvey . Ist daeß alles klein ge¬
schnitten , so thue es in einen Mörsen,
stosse es , daß es recht fein werde. Wahrend
des Stossens nimm etwas Milch , thue selbes



m das Geflossene, nimm es . dann herauf,
pfeffre und salze es. Itzt fülle es in kleine
Schweingedarme ein , mache fingerlange Wur¬
steln , binde sie auf beyden Seiten zu , lege sie
auf ein mit Butter geschmiertes Papier , bra¬
te sie gemach , besäe sie mit schwarzen Brod-
brofen , während des Brattens , so sind sie
fertig.

Die englischen Hendel.
Nimm Petcrstlkraut , Bertram , Saturai,

K.örbelkraut , Schnittling , soviel daß es eine
Handoollifl , und schneide es mrt einem Schneid-
messer ; dann nimm gelbe Rüben , Petersilwur-
zen , Paskonat , schneide es wie kleine Nudel,
so wie auch spanischen Zwiebel und ein Zeherl
Knofel . Ißt nimm ein kleines Stück Butter
in eine Rein , laß das Wurzclwerk , und das
klein geschnittene Kraut ein wenig baßireu ; .
nmm Eßig sind HVein , von letztem allzeit die
Hasste - mehr , sschütte es hinein-, wie auch ein

-wattig Fleischbrühe dazu. Nun lege Muskat-
>lürhe , Nagers , 'ZimMet , französischen Pfef-
'e r̂ ünd klein Kefchmitene öimonieschaler dazu,
ege die geschnittenen Hendel , die man vorher

.Alzen fyuß, ; darauf , und decke sie mit einem
mit Butter geschmiertem Papier und noch ei¬
nem De ^ el zu , laß sie dünsten , daß sie eine
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kurze Soß bekommen , und gieb sie dann sammt
allen diesen Kräutern auf die Tafelt

Von Backereyen.

Biskottntelg.

»/kimm in einen Hafen fechszehn Eyer nach
weggenommenen Dogerln , zehn Dotter nahm-
lich und stchs ganze , rühre die Eyer eine Vier¬
telstunde , igieb dann gemach ein hqlbes Pfund
fein gefahren Zucker dazu , rühre abermahl
beydes , Eyer und Zucker eine ganze Stunde
zusammen , mische iht ein Viertelpfund feinet
Mundmehl darein , gieb es in einen Torten¬
model , oder Wandel, ' backe es ganz gemach,
so ist der Teig fertig . ^

Lebzeltenteig.
' Nimm eine Halbe braunes Honig , laß et

sieden , unterdessen nimm zrvey Pfund Mund-
mehl , ein Pfund Zucker , ein Loth Zimmer,
ein halb Loth Näglein , vier fein geschnittene

Svi«s»rinn K»ch. ». LH. lA
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