
Vorwort
bei der zweiten Auflage.

An meine achtnngswürdigen Leserinnen!

Ämfgemuntert durch Ihren gütigen Beifall,

sehe ich mich veranlaßt , zur zweiten Auflage

dieses Werkes zu schreiten . Ich sah mich ge-

nöthigt , durch Ihren schmeichelhaften Beyfall

es mir zur strengsten Pflicht zu machen , die

zweite Auflage mit großen , sehr bedeutenden

Verbesserungen heraus zu geben , und schmeichle

mir , in Hinsicht der Brauchbarkeit dieses Wer¬

kes , mich Ihrer abermahligen Güte nicht un¬

würdig bezeigt zu haben.

Mit innigem und frohem Gefühle statte

ich den verehrten Leserinnen meinen innigsten
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Dank für die gütige Anerkennung der ersten Auf¬

lage meines Kochbuches ab, mich Ihrer ferne¬

ren Gewogenheit ergebenst empfehlend.

Die Verfasserinn
Josepha Kraft.
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