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241 . Indianische Hünel zu braten.

cAErbind siegantz über dje Brust / mit braiten Schnitten Speck / und laß
^ sie also langsam braten.

242 . Gebratener Faßhan.
L^ Alben Theilgespickt/und halben Theil mit Speck verbunden/gebraten/

und warm gegeben mit den Fchern in den Flügeln.
24z . zu machen auff WällLsch.

^Auffein Lungenbraten / paitze ihn mit halb Wein und Elsig/Kümm/
^ Cronablchen und Roßmarm / spicke chn mit dicken Speck über quer / laß
ihn etliche Sud thun / hernach steck ihn an ein Spieß / begieß ihn mit der
Paitz/cho du ihn gibst / besträhe ihn mit Lemonischäller.

244 . Mandel Rren über gebratene Gänß oder Lungenbraten.
^E 'hwüll Mandel / und stoß klein / nimb weniger Kren als Mandel / rührS
^ unter einander/ thue Zucker darunter/laß sieden/wann dueswilstarv
richten / schütts über das Gebrattene.

Au den Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit
Salargebe / welchen ein jeglicher nach seinen Belieben gemischt/
oder allem geben kan / be>p vornehmen (drehen gibt man auch von
allerhand Welschen Früchten / Lemoni / Lirroni / pomeranyen / so
mir Granar -Aepffel -Lerner regulikr/auch allerhand Salßen/wie
jeder will.

M allerhand Krapffcn und Bachwerck.
' . 245 . Mandel trapsten zu machen.

MÄAnsoll Mandel auff das kleinest bereiten / und wol zuckern/und von
zwey oder drey Apr die Klar nehmen / nach dem man vill macht / mit

einem frischen - oder Zimmet - Master wol kochen / und unter die Mandel
rühren/darnach soll man mit den Aprdottern und schönen Mehl ein Talg!
anmachen/ und zimblich zuckern / und ein Blätl außwalgen / die Füll darauff
legen/ und mit einem Rädel fein lange Strützel / die eines Fingers lang/ und
eines zwerchen Fingers dick seyn / abrödlen / und das Abgerädlete über sich
kehren/ und an den Oerthern mit Ayrklar fein zusammen dicken / wie ein Rin¬
gel / und in einer DortemPfannen dachen zwanns halb gcbachen seyn / ei¬
nen Ayrdoner mit frischen Wafferund Zucker abschlagen / und darmit be¬
streichen/undfolgends dachen-

246 . Andere Mandel -Lrapffen Lm Gchmaly gebachen.
MAn soll die Mandel auff das kleinest bereiten / und umb r . Pfenning
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Semmelschmollen im frischen Wasser weichen/und wieder wol außdrucken /
und darunter flössen/ und wol zuckern / darnach z . oder 4 . Ayrdotter daran
schlagen/daß es ein feines Taigt wird / ist es zu dünn/so kan man ihm mit
einer gestoßenen Semmel helffen/ darnach soll man Feuerwttzel darauf mar
chen/mchtgar ern Fingers dick/ die müssenunter sich gespitzt seyn in der Form
der kleinen Rnbtein / die man Gesätter - Rüblein nennt / darnach in emem
Schmaltz fein kühl bachen / und wann mans herauß thut / oben darauss ein
Roßmartm Wipffel stecken / so stehen sie gar fein / seynd warm gar gut / wann
mans also warmer auff die Taffe ! gibt. ^

247 . Den Taig zrr den bachnen Aepffel/ Werxel/ und andern Sa¬
chen/daß er gar aufftauffr/zu machen.

^ >An soll nehmendie fnjst abgenommene Milch / dieselbe wol warm taffen
werden / und ein wenigSchmaltz darin zergehen lassen/ und schönes.

Mehl darein rühren / daß es fo dick wird / wie ein Koch / darnach soll mans
auff einer Glut wol abtrücknm/und r . oder z . Ayr / darnach man vill macht
in das herffe Wasser legen / und eines nach dem andern in Taig schlagen/
undglatabschlagenoderrühren/daßerin der Dicken ist wie em Strauöem
Taig/wann mann Welpe! darauß bachen will/soll man nur allezeit ein Wett
xel nehmen/ da der Srengel halb abgeschnitten ist / in den Taig duncken/
und im Schmaltz bachen / so lausten sie gar hoch auff ; also kan man auch
Aepffek Salbet )/Zwefpen / Zibeben/ und was man wi ! bachen . Wann
man dörrte Weipel siedet / und sein überttückernlast/ und stcckts an kleine
Spißl / und bachts auß solchem Tatg/so werden sie gar schön und gut ; wann
mans anricht / muß man die Spieß ! darauß nehmen oder ziehen/willman
gern/sd macht man ein gutes zuckertes WeixelSüppel darüber.

248 . Die ruttdeu Brand -Lückel zu macheu.
<MAnfollm ein ftffch Waffereines halben Ayr groß Schmaltz kegen/und

darinnen sieden lassen / darnach ein schönes Mehl darein rühren/ so vik
-aß nur das Mehl naß seye / darnach soll mans auffheissen Äschen wolab-
trückem/ daß er gar truckenwrrd / alsdann solhman Ayr in ein heiß Wasser
Legen/ und eins nach dem andern daran schlagen/ uud wol abrühren / oder in
einem Mörser stoffen/bißderTaig so dick wird / als ein Koch / alsdann s- ll
man ihn auffein schmattziges Deller thun / und mir einem Löste ! fein runde
Bröckl ins Schmaltz ziehen / das Schmaltz muß nicht gar heiß seyn / und
also fein kühl Aachen / stäts rügten / und mit einem Lössel darauffgiestm / so
lausten sie schön auff/ und werden gar rogk.

249. Gpritz Brapffeu zu mackeu.
«HHAn soll den Taig machen / wie zu den Brand - Küchlein / allein an statt
^ ^ deß Wasser soll man ein Milch nehmen/ und wann der Taig fein zäch
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den Taigdarem thun/undalso in die Pfann druckenin das Schmach/
nicht dick über einander / nur zweyfach / das Schmach muß ein wenig wär¬
mer stpn / als zu den Küchlen / doch auch nicht gar heiß.

250 . Spriy -Lrapffe » von Mandel.
HMu soll Wandel aussdas kleinest bereiten mit frischen Wasser und Zu,

cker/darnachdarunter nehmenein schönes gefahteS Mund -Mehl/und
mit Ayrklar von neu gelegten Ayern ein Taigl anmachen/so dick/daß in der
Spritzen bleiben/darnachrin Schwach übersetzen/daßaber nicht gar heiß
wird/und Hie andere Spritz -Krapffen durch die Spritzen hinein drucken/
und buchen/ sie müssennicht braun werden/je weiffer sie seyn / je beffer/warmS
noch heiß sepn/soll manö zuckern.

axi . Zucker -Srräubl zu mache ».
^MAnsoll schönes Mehl nehmen/und fast den dritten Theil Zucker/dar-

nach Aprklar/und2 . Löffel voll frisch Wasser/und ein Löffelvoll Wem
mhmen / alles wol zerklopffen/ und darmit ein dünnes Sträub ! - Taigl
anmachen/ und gar wol rühren / und das Schmach in der Pfann lassen
heiß werden/ aber nicht gar zu heiß / und den Taig durch ein engeS Träch-
terlein darein ziehen / und dachen / nicht braun / und wann mans herauß
thur / soll mans geschwind über ein kleines Präger ! wicklen/wie dieHolli-
pen / und mit den Prügerl auffdie Schüssel legen / darinn mans anrichten
will / und erst auff der Schüssel das Prügerl außziehen / sie lassen ssch nim-
wer umblegen / zerbrechen unter den Händen.

252 . Diewafftn -Rrapffe » mir Mandel » zu mache ».
K> 21 n soll nehmen ein halb Pfund klein bereite Mandel / 4 . Ayrdotter/

und ein gantz Ay / mit dem soll man die Mandel wol abtreiben / und
wol zuckern / darnach soll man nehmen ein gutes Stück ! süssen Ram/und
Ungutes Stuck Butter 'baririn zergehen lassen/und andre Apr und Man¬
del giessen / und wol abtmben / darnach schönes Semmel , Mehl darein
rühren / daß so dick wird / wie ein Strauöen - Taig / alsdann das darzu ge¬
hörige Eystn wol lassen warm werden / und mit Butter schmieren / und
den Taig mik einem Schöpff -Löffel darauff giessen/ und ob einer Glut
herab bachen / und waun manö von Eysen rhut/geschwind über ein Wal¬
ser wicklen / daß sie krumb werden/ wie ein Hoüipen . E

25z . Sack - Buchen zu mache » . -
soll nehmen 8 . Apr / und ein gute süsse Milch / und wol abröh,

ren/und mit schönen Mehl ein Taig anmachen/ wie ein Straubm-
Taig / denselben in ein keinesSäckel giessen/ nicht voll / und zu binden/ und
mein siedendes Wasser legen/und sieden lassen / biß festwird/ darnach her-
auß rhun/und lange Schnitt darauß schneiden / zwep Finger breit/ und kühl
imSchmach bachen / die Pfann siätö rügelv / mrd mit einem Löffel das

^ g Schmach
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Schnraltz darauffgiessen / so gehen sie schön hoch auff/ und werden gar schön
hoch.

254 . Ranr -Lrapffen zu machen.
HVAn soll nehmen ungefthr ein halbes Seit ! obem süssen Ram von ' dem
^ aller besten / in ein Pfann/und also siedig darein kochen gar ein schö¬
nes Mehl / daß so dick wird wie ein Koch / und soll man ihn auffder Glut wol
abtrückern/ zuvoraber 4. Apr in ein warmes Wasser legen / daß so warm ist/
daß man die Hand mit danken halten kan/und sie .ein wenig laffer̂ anlauffen/
da soll man eines nach dem andern in Taig schlagen / und wol rühren/dar¬
nach den Taig auff ein schmaltziges Deller thun/ und fein Strützl in ein nicht
heiffesSchmaltz einziehen / ist der Taig zu lind / so fqhrens von einander/
und kan mans rund einziehen.

255 . DLehre ^ Pfantten -Lkapffett.
W ) An soll in Kühewarmer Milch ein BröckelSchmaltz zergehen / und
^wol warm lassenwerden/ und mit 5. Apr / die zuvor in warm Wasser
gelegen/und schönes Mehl / ein Taig anmachen/ein wenig dicker als ein
Strauben -Taig/man muß nur einAy nach dem andern darein schlagen;
darnach soll man ein wenig Schnraltz in ein Pfann nehmen / und zergehen
lassen / und den Taig darein schütten / und auff eia kleinen Glütl trückern
lassen / biß er sich schneiden läst / darnach soll man ihn auffein schmaltziges
Deller legen/und langlechte Sttützel darauß schneiden / nur ein wenig/und
fein kühl im Schmaltz bachen.

256 . Ein Esten j- man den faulen Haufen nenne.
§W 2ln soll nehmen umb z . Kreutzer ein schön weiffen Semmel - Taig/

und ein halb Maß deß besten Milchram / 4. oder f . Ayrdotter darin
wol zerschlagen/ auch zwey Löffelvoll frische Biergärben / alles in den Taig,
giessen / und abrühren / ist er zu dünn / so soll man mehrer Mehl darein
nehmen/und rühren/und auffeinem warmen Ofen stehen lassen/und auff-
gehen/alsdann soll man den Taig noch einmahl gar wol und starck wür-
cken/daßes vest wird/und formirenwie ein Zucker -Hut/und in den Bach-
Ofen schieffen / und fein warm / doch gemach lassen bachen / so viel daß man
ihn schneiden kan / alsdann soll man ein scharffes Messer nehmen / und am
Boden herab schneiden eines grossen Fingers dick / und das andere alles
nacheinander zerschneideneines Messer - Rucken dick/allein der Kopffmuß
auch so dick stpn/als das Untere/ alsdann solle man ein frischen Butter wol
mitZucker vermischen/und die Schnitten zu beyden Seiten ! zimblich dick/
damit bestreichen / und auffeinander legen / und wieder in den Vach -Ofen
einschiessen.

257 . Dre Bläcrleren Golarschen zu machen.
«WAnsoll nehmen ein Mäßl schönes Semmel -Mehl/das warm ist/und

ein gute Biergärben bepeinem halbenSeitl / dieselbe warm machen/
md

1 »



B §ch -Brrch._ — ^
und wol rühren / )aßgar säumig wird / darnach ein guten Milchramneh¬
men / so viel daß man denTaig in rechter dicken / wie ein Krapffen- Taigan-
machen kan/den Müchram warm machen/und unter die Garben giessen/
wol rühren / und damir den Taig anmachen/ zuckern unda. Srundt auff
den Ofen setzen/biß daß erauffgehtt/ doch muß nicht zu heißauff dem Ofen
seyn ; wann er gangen ist / soll man ihn auff den Tisch rhun / und mit den
Händen ein wenig übersioffm / darnach alle mahl so viel nehmen / als zwei-
Handgroß / und mir einem Malger der Läng nach außtreiben einer
Spannen Keit / und eines Messer - Rucken dick/darnach mir zerlassenen
Butter oder Schmaltz schmieren / und über einander zwickten wie zuvor,
aber nicht mehr bestreichen / das soll mandrey oder vier mahl thun / zum
vierdten mahl soll man ihn mehr so dünn außwalgen als eines Daumdtckö/
und mrt Schmaltz bestreichen / und ein wenig rasten lassen / darnach wieder
so dünn außwalgen / als das erstemahl/und wieder übereinander wicklen/
und wieder so dünn außwalgen / und wann mans hat zum andern mahl
außgewalgt , soll manswieder bestreichenund zusammen wicklen / und noch
zwepmahl also dünn außwalgen / und allezeit zusammen wickeln ; darnach
soll man ihn ein Spann breit / und zwei) Spann lang machen / also kan
mandengantzen Taig verarbeiten/ und bey einer Viertelstund ligenlassen/
daß er ein wenig außgehet/ und wann mans einschiest / mit Schmaltz be¬
streichen/sie seyn lang gut / man kans in einer Dorten/Manen wär¬
men/ so werden sie / als wären sie erst gcbachen worden.

258 . Die gmen BöhmischenG-liarschen«
HAAri soll einen solchen Taig nehmen / wie oben vermeldet / und eines

Messer - Rucken dick runde Blätl außwalgen/ein wenig grösser/ als ein
ziennenes Deller/ darnach soll man von guter süsser Milch und Ayren / ein
gutes Töpffel machen / Laffeld auff einem Tuch und Reiterl gar wol auff-.
streichen / daß gar trucken wird / das Töpffel soll man darnach mit einem
guten dicken Ram / und zerlassenen Butter anmachen/ in der Dicken als ein
Koch ^ daß es sichauffstreicherr läst / und also diß Töpffel auff die außge-
walgene Blätl streichen/noch so dick als der Taig ist / man muß gar nicht
an die Oerther hinauß streichen/sondern man muß ein Finger breit läer lassen/
zweyfach über einander Legen/ daß am Ranfft dicker wird / damit die Fassten
nicht abrinnen kan ; ehe mans einschiest/ muß mans aber mit Butter be¬
streichen / und muß die Füll erst darauffstreichen / wannDas Lädt auffbem
Ofen - Schüssel ligr / wann mans essen will / soll mans wärmen.

259 . putzarschen<Brsdvorr RsEs - ikhy.
EJn Mäßl Mehl/ein Fudermäßl/ein Mäßl ArEiß/ em MM Fenchel/

em Löffel voll Schmaltz / zwry Mäßl Mlch/mrm zwey Pfenning Gär-
'Len / ein Vleru^ Zackes / cm wenig Sattz/ wenig frisches Wassert Dises
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alles zusammen wacker abgeknöder / und zu einem langen Stritzelformirt/
hernachgehen lassen/ und bachen/hernach/wann es bachenist/also warmer
zu Blätlgeschnitten/sodünnals mans haben will.

260 . 2hr,RÜchel bachen.
^f >Jmb 5. oder 6 . Apr/ klopffs/thue sie in ein flaues Schmaltz / als wann
^ ^ du ein Eingerührtes wollst machen / rührs so lang biß glat wird / und
wanns schon hart wird / so rühr ein wenig Semmel -Mehl darein/daßes
fein dicklecht wird : damach thue es auff einen höltzernen .Delle ^/ mach ein
Schmaltz heiß/ legS ein / klein und groß / und bachs.

261 . Ayer -Breyenzu dachen.
<̂ > Jmbumb z . Kreutzer Semmel -Taig / und 7. Ayr/ thue Butterdarein/
^ * soviel als2 . Apr groß / auch Milchram / thue alles unter einander/
darnach mach Bretzen darauß/und trags zumBecken/ so seynd ste gut.

262 . Bixen - Lrapffen.
aSL>Ach ein Talg mit Aper und Milch an/füll die Bixen voll / legs in ein

siedendes Wasser/laß sieden/biß es außgesotten hat / alsdann nimb
ste herauß auß der Bixen / schneids zu Schnitten/oder laß gantz/wiedu wilst/
dach sie kühl auß dem Schmaltz/so seyn sie recht/das Saltz vergiß nicht.

26z . Feigen dachen.
^JmbgantzeFeygen / drucke sie fein übereinander / schneid darzu Rinden

^ von ein Semmel/auch Aepffel / welche rund und breit gejchnitten
ftynd/wiedieFepgen / stecke siezwischen dieKeygen an einhöltzernspiest/
runcke es Ln ein Taig der von Mehl und Wein angemacht ist/thue es in ein
heiß Schmaltz / bache es langsam auß / schneide es vom Spieß herunter/ gib
es mit Zucker.

264 . GebacheneBrüßU ,
^äuber die Brüßl / schneid Plätzlein darauß/und röstö im Schmaltz/

legs in ein Schüssel/nimb Wein -Essig/Fleischbrüh / Pfeffer / Sasse
ran / Muscatblüh / laß auff der Kohlen breckeln / richts darüber.

265 . Gedachene Semmel.
) ? Jmb ein weiß Laiblein / stoß die Rinden überalldarvon mit einem Reib-

_ d' Epsen / darffst nicht gar auff die Brosam wegstoffen - Darnach so
schneid fein runde Schnitten darvon / und nimb ein Weinbeer - Latwergen/
bestreichdie Schnitten innen und aussen/"sttz zwey auff einander / doch daß
untenund oben nichts sey / duncks darnach in ein Taiglein / und bachs.

266 . Gerben -Rrapffen zu machen.
^f> Jmb von schönsten Mehl/setz / daß es warm wird/alsdann nimb ein
7 * süssen Butter/den zerbrößel klein in das Mehl / darnach nimb i . oder 2.
Löffelvoll Gerben/oder darnach du viel machen wilst / rührs unter ein süsse
Milch/M muß auch lahlet seyn/mach ein Taig auß dem Mehl / irydBut-



ter daran / nicht zu dünn / darnach nimb Ayer in ein warmes Wasser/
schlag eines nach den andern drein/nicht allegantz / halb Dotter / und HM
gantz/schlag ihn nicht gar starckab / er wird sonstzäch / laß ihn auffgehn-
darnach leg sie auff ein Brett / bachs kühl herauß / sie seynd gut und recht.

267 . AuffgeLofferie Haaferi -Ochrl.
^ <<>Jmb Schmaltz und Wasser in ein Pfann / laß sieden/ gießeSin schönes

^ ^ Mehl / und schlag z . Apr daran / mach einen Taig / und walg ihn dürm
auß/ formierHaasen -Oehrl / und bachs im Schmaltz.

268 . Noch andere.
MAch einen Taig an / mit etlichen Ayrn / nimb ein Löffel voll Milch/saltzl

mach den Taig nicht zu hart / welgerihn auffdasdünnest / forms dar¬
nach wie Haasen-Oehrlein / man muß den Taig zweyfach zusamen legen/
und mit einem Rädlein/herumb fahren / lege es ins Schmaltz/und bachs/
siräh Zucker darauff.

269 . Hirsch- HSrner zu dachet
H > Jmb 6 . Ayr / klopffs wol / thue z . Löffel voll Zucker daran / mach ein
^ ^ guten Taig / schneidein Stücklein herab / das welgere in der Form wie
ein Spindel / und so dünn / daß es zweyfach einem Hirsch- Horn vergleicht/
und bachs im Schmaltz . Und wann du es auffträgst / so setz allzeit zwey und
zwey gegen einander auffin der Schüssel/ so siehtswie Hirsch-Hörner.

270 . Hirsch - Brei » zu dachen
^Jede denwolstarck in einer Milch/Md schütt ihn auffein Deller/laß
^ ihn wol erkalten/und schneideSchnitz damuß / drucks ins Mehl/und
bachs im Schmaltz.

271 . Rrapffenvon Mandel dachen ohne TaiA.
«7s>Jmb ein Vierting Mandel / stoffe sie klein/thue ein Löffelvoll gerieben
^ ^ ne Semmel darein / drey Löffel voll Rosen - Wasser / zwey Löffel voll>-
Zucker/nimb auch ein wenig Schmaltz darunter/so wird eS stin mürb dak^ ^
von : darnach mach ein schönes glates Blat/und fasse die Krapffen nicht
zu voll/ sie lauffen sonst auß / und bache sie nicht zu heiß/ und nicht zu kalt-

272 . Rrapffen von Ricken dachen.
^ >^ mb die Kitten/scheeleund schneide sie/laß solche darnach im Schmaltz ^
* rosten/alsdann hacke sie gar klein/nimb eine Latwergen/ auch geribnen
Lebkuchen/ Zucker und Pfeffer / so schüd sie gut.

, _ . . 27z . Rüchel dachen fürRrancke.
ys>Jmbem Vier « von einer Hennen / die gesottenist/nur daSFlekschf

* schneid es klein/und nimb Zwespen/ thue die Kern herauß / schneid sie
und Ayrdokter / mach ein Küchleins-^ aÄ

und bachs.
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Mandel zubacherr.
H >Jmb gestoffeneMandel/thue Zucker und Rostn -Waffer darunter/mach
* ^ ein Plätz -Taig an/ streichs darauff/und oben wieder eins drauff iegs ins
Schmaltz/und bachs.

275. Regeu -Würmzubacheu.
H > Jmb z . oder 4 . Dotter / Zucker und Rosen -Waffer / und ein wenig An-
^ ^ neiß/ machein Laiglan von schönen Mehl/walg ihn auß/eims Messern
rucken dick / nimb ein Krapffen-Rädel / und radel ein Strützel herab/aber
nicht so dick als ein Regen -Wurm / dann im bachen werden sie*fthon dicker/
Iegs auff ein Deller hin und her / wie ein Fisch oder Regen -Wurm / oder
Zweiffels-Knopff/ wie du wilst/ und legs also gemach in das Schmaltz / sie
dachen sich gar geschwind / kanst auch Hirscherr-Hömer darvsn machen.

276. Salbei zu bacherr.
^s >Jmb schönes Mehl/mach ein Taigmit kalten Wasser an/daß er schön
^ ^ glat wird/schlag ein Ayr daran/und treib ihn glat ab / gieß ein wenig
saureuWein daran/nicht vil / mach ihn darnach mir Aprklaran / dünn wie
den StraubemTaig oder noch dünner / nimb ein wenig Schmaltz in dem
Taig/schlag ihn wacker ab/nimb darnach schönen Salbey / der fein groß
und frisch ist/zieh ihn durch den Taig / leg ihn in das heisse Schmaltz / gieß
das Schmaltz mit einem Löffel darauff / so werden sie noch grösser / und bald
bachen/ man muß geschwind damit seyn/und das Schmaltz muß heiß seyn/
sonst gehen sie nicht auff/vergiß auch das Saltznicht.

277. Srraubeu zu bacherr
ys >Jmb drey Seitl -Häfen/ halben Theil von schönsten Mehl / setz / daß fein

warm wird/brenn ein brocken Schmaltz darein/ungefehr ein Vierling
rührdas Mehlwol unter einanderab / leg 7 . Ar>r in ein warmes Wasser/

^schlag eines nach dem andern darein/ sünffgantze/undzwey Dotter / laß - eia
^ Schmaltz in einer Psann wolheiß werden/duvckden Strauben -Löfsel in das

heisse Schmaltz / füll ihn voll deß Taigö an / und laß gemach in die Psann /
Zehrs bald umb/ daß sie nicht zu braun werden / den Talg must du zuvor mit
Wein anmachen/ ehe du die Ayr darein schlägst/nimb ein halb Seit ! guten
Wem/und nicht garzuvill Wasser/mach ihn nicht gar dünn an / damit
er von Ayren die rechte dicke bekombt.

278 . Litten . Srmuben zu machen.
H > Jmb 8 . Kitten in ein Häfen/ gieß Roftn -Wasser daran / laß gar weich
/ * sieden/ darnach scheci es und schneide blättler / treibe durch ein Reiter /
uimb ein gute Hand voll Mehl / und vier Ayrdotter / und ein gantzes Ay / 20.
sestossene Mandel/und ein wenig Roftn - Wasser / und ein gute Hand voll

^Jucker - nimb ein Schmaltz in einer Pfannen / und bachs wle die Mandel-
Sträuben / rritybauchso vilButterdarzu / wie zu den Mandel-Smrubcn.

27- . was-
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279 . Wasser-Strauben.
<<>Jmbs . Ayr/schlag sie wol ab/nimb Milch darunter / mach einschönes
^ ^Taig an/ dicker als ein Strauben,Taig / hitz ein Wasser in einer Pfann/
wann es sieden thut/so mach ein Sträube ! mit dem Trachterin das Was-
str/wann es genug gesotten hat / so thue das Sträube ! auff ein Reindl her¬
auß/mach wider eins / biß du den Taig gar hast/aber ein jedes Sträubet
absonderlich / bachs also bey ein Aschen,Feuer herunter / sonst macht mans
auffein Schsffel/und strähetWeinbeerl zwischen / und brennt sie Meinem
heissen Schmaltz ab/ setze sie auff ein Glütl / daß fein warm bleiben.

280. Gerben,Strauben.
H> Jmb ein guten Milchram / laß ihn warm werden / sprideln / und nimb
^4 . Ayrdotter/ und zwey gantze Ayr/ dann gieß so vil Ram daran / als
Ayr sepn / auch zwey Löffel voll gute Gerben / spriedels wol durch einander ab/
hernach nimb ein gutes Mehl auff ein Schüssel / schneid z . Stritzel frischen
Butter darein/so du wilst/auch ein wenig Muscatblühe / saltz es / und seyh
die angemachten Ayerdotter darunter / rührs wol ab / daß es ein zächer
Taig werde / doch nichtgar zu dünn / fülle den Taig in einem Strauben-
Löffel/und bachs.

281 . Aepffel -Srrauberr.
I > Jmb 2 . Ayr und wenig Wein / mach ein Taig an/ schneid die Aepffel gt-
^ ^ würfflet / rührs in den Taig / laß ein Schmaltz heiß werden in einer
Pfannen/gieß dieAepffelund den Taig darein / bachs und kehrs etlich mahl
umb/ nimbs herauß/ und richts gezuckerter an.

282 . Säß -Bvod zu machen.
^ >ZmAz . Ayr/ schlggs in ein saubers Peck oder Schüssel / thue die Vögert
^ ^ darvon / saltz es ern wenig/ zettreib die Ayr / nimb drey und einen
Vierting Zucker / zerstoß ihn klein / schütt ihn unter die Ayr/ und treibs ge^
mach ab/ hernach nimb gutes durchgeschlagenesSemmebMehi darzu/mach
rin TaigDarauß / in der Dicke wie zu einem Brand -Kuchen / zäch ihn wol ab/
und misch nach Belieben Anneiß darunter / nimb z . Oblat / schlag den Taig
darauff/nimb einDortemPfannen/schmiersein wenig mit Schmaltz / und
wisch wieder sauber auß / setz auff ein Glut / doch daß es nicht gar zu Heist
werde/ leg das Oblat mit dem Taig darein / besträhes mit Zucker / laß fein
braun bachen / hernach nimbs herauß / und leg andere darein / so lang du
Taig hast.

28z . Galbey-Rüchel / hie nicht schmaltziF seyn.
^Chlag Ayr auff/schlags wol ab / rühr Mehl und ein Löffel voll Milch,V
^ und ein Löffel voll Wasser darein / daß der Taig dünner sey / als ein
Strauben -TaMaltz und bachs.

/ 284 . Milch-



284 . Milchram -Rrapffen zu machen.
jVRstlich nimb süssen Milchram / der nicht gerinnt / laß ihn sieden / und
*Wwann er gleich herüber sied / so rühr ein gutes Mehl darein/ welches nicht
nachlast/ biß es fein fett ist / alsdann trückne den Taig ein wenig / auff einem
Glütl/schlag warme Ayr daran / biß er in der Dicke wird / wiecinKüched
Talg/leg ihn auffein höltzernes Deller/schneid mit ein Messer hvxsch lange
Stritzel hinab/ und bachs im Schmaltz fein kalt. -

-8 5. GpanLfch -Brod zu machen ^ !
^P >An nimbtz . gantze Ayr und r . Dotter/ein Löffel voll ZMen -Wasser/

diß alles bey einer Mertelsiund gerührt / Item einVierting Zucker/
ein wenig schönes Mehl / wieder bey einer Viertelstund darunter gerührt / ^
nimb die ErdenemMödel / schmirs mit Schmaltz / und gieß den Taig darein'
nur halb voll / bachs gar langsam / oben auff setz ein Glut / bachs Semmel - i
Färb/so seyndße fertig.

286. Nocheines Mir Mandeln.
AJn Pfund Zucker fein klein gestossen und gefähet/ein halb Pfund Mam

deln/immerzumit Rosen -Waffer klein gestossen / alsdann nimb 6 . Ayr/
schlags unter die Mandel / rührs wol ab / hernachihm den Zucker darunter/
und rührs ein gute weil / dannz . Vierting Mehl auch darunter .gerührt/,
Die Mödel mit Butter geschmiert / und den Taig darein gegossen/gar kühf
gebachen/damit sie schön auffgehen.

287 . Zibeben zu dachen.
0s>Jmb schöne grosse Zibeben/ schwöll sie in einem Wasser/thue die Ker,
^ ^ nel darauß / und steckeein gescheckten Mandel - Kern darein / laß den
Stingel an den Zibebenv ziehs durch ein Strauben - Taig / bachs im
Schmaltz / und gibs warmer.

^ 288. Gebackenen pererstl.
Petersil -Würtze! und kochs/schneids in die Läng auff/ löß den Kern

^ * herauß / waltzihnimMehlumb/und bachsimSchmaltz.
289 . Gebrarrener prigl - trapsten von GeebemTaiA.

^s>Jmb schönes Mehl / und ein Löffel voll gewässerte Gerben / die dickiß
^ ^ wie ein Taig / etliche Löffelvoll süsse Milch / laß die Milch und Gerben
ein wenig warm werden/ rührs unter das Mehl / wie ein Dampffei / laß wol
auff gehen / hernach nimb wiederumb Milch / und ein Vierting Butter
oder Schmaltz / 5. Ayr von dreyen die Klar hinweg gethan / rührs in die

- Milch / das Schmaltz oder Butter must du zergehen lassen / nrmbs auch
darunter / mach das obgemelte Dämpffel mit ab / daß es gleichwieGer/
ben -Krapffen -Taig wird / hernach nimb ein gute Hand voll Wembcerli
wasch sauber auß/ trückersab / ein wenig gestoßene Muscatblühe unter den
^ Mich oben auff etwas Schmaltz / daß er nicht sper wird / laß . den

Ta >S



Rsch >Bttch. 55
Taig wieder gehen / so dannnimb den Krapffenspieß/ schmier ihn wo! ein
mir Schmaltz / leg ihn zun, Feuer / daß er wol heiß wird / und säume/nimb
den Taig / mach ihn in Händen Finger dlck auß / wie einStritzel/ist er zu
lang / so mach 2 . Stritzel / wind den Taig auffden heiffen Bratspieß / schlag
ein geschmiertes Papier darumb / Und bindS mit Spagat zu/daß er nicht
herab falle / bratt ihn bey einem guten Feuer ein Viertelstund/b,ß er braun
werd/du ' must den Krapssen mit Schmaltz und Butter begiessen/wann
er ausslausst/laß den Spagat nach / daß erBlatzhabe/so ist er fertig / zu-
cker ihn naAdeinem Belieben.

290 . Gpiß - Nrapffett.
^s>Imb ein gute süsse obere Milch / zu einem Krapssen brauchst du wol

z . Seitl / nimb 2. gantze Ayr / und 4 - Dotter / ein guten Vierting
süssen Butter/klein geschnittene Nägelein/Muscatblühe / Jmber und Zu¬
cker / diß alles unter die Mich / nimb schönes Mehl mach einen Taig an/der
nicht zu dick ist / daß er gleich rinnt / mach den Spieß heiß/ schmier ihn / gieß
distn Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff / brat ihn gemach/den er fallt
gern herunter / du must auch ein Brat -Pfannen untersetzen / den Krapssen
darffst du nicht so lang machen / als den obigen aussgewundenen/ wann
er nur ein viertel Elen lang ist / gieß fein langsam auss / damit er bleibt/
und knopperig werde / wie ein Holtz -Schlägel / brat ihn bep anderthalb
Stund/daß ex ein schöne Zarb bekombt.

291 . Ein anderer.
ti^ An soll in einem Seit ! guter oberer Milch / die gar süß ist/ eines Ay groß

Butter oder Schmaltz zergehen laffen/und darunter thunzwep Lössel
voll frische Biergcrben/und 5. Ayrdotter / alles wol abgeschlagen / darnach
mit schönen Semmel - Mehl / das warm sey / ein Taig anmachen/ so vest/ daß
er immer in Händen kläbt / und mit den Händen wol arbeiten/un d ihn auj"
ein Schüssel legen / Zudecken / und auss einem Ofen lassen aussgehewMMß
wieder außwürcken / und zu drey Stucken schneiden/ und fein langlechtwikL
cken/darnach den darzu gehörigen Spieß mit Schmaltz schmieren/undihn
lassen warm werden / den Taig umb und umb darumb schlagen/ und mit ei¬
nem starckenZwirn überbinden/und mitzerklopfftcn Ayrdotter überstreichen/
und bep einem brennenden Feuer braten / btß erstarret / und ihn wohl mix
zerlassenen Schwaltz schmieren / biß er braun wird/und warm geben.

292 . Wepsen - iTlest.
^ >Jmb ein Löffel voll Gerben unter die Mstch/einVierting Schmaltz oder
^ ^ Butter / laß zergehn/ nimb z . Ayrdotter und ein gantzes Ay / ein wenig
Muscatbiühe/rühr diß alles unter einanderab/gieß es mein Mehl / mach
ein Taig an / der sich würcken last/walck zwey Finger breit Stritzel von^ i-
ftm Taig / schmier die Strchel mit zergangenem Schmaltz oderBmrer/w ^ .
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ckel die Stritzel über einander wie Schnecken- setz ihn in einem Model/der
wol eingeschmiert ist / biß der Boden gänß übersetzt wird/ setz den Modet mit
dem Taig in die Wärme/laß ihn gehn/ biß ervoll wird , hernach bach ihn in
einem Bach -Ofen oder DortenHfannen / bepgleichen ein halbe Srund /
daß er ein hübsche Färb bekomme/ nimb Wetnbeert und Zucker nach Bettes
den darunter.

r - z . Lugel -Hopss '
M ) Ach em Taig an/wie zu einem Wepsen -Nest/ doch nicht zu d̂ick / dann

du darffft ihn nichtaußwürcken / rühr ihn wolab / gieß ihn in ein ge-^
schmierten Model , daß er halb voll werde / laß ihn auffgehen / biß er voll wrrd/

. bach ihn wie obengemelt/schmierihn mit Schmaltz oder Butter.
294 . Gebachene Arbes.

Äs>Jmb ein Löffel voll Schmaltz / und laß wol heiß werden / schüttS in
^ * schönes Mehl mit halbWaffer und Wein/rührs klar ab/dann schlag
zweyAyr-Dotter und ein gantzeSAydaran / rühr alles zusammen wol ab/
schütt den Taig auff einDäller / ziehe ihn mit einen klemm Schlüssel - Oehrl
Vpn Däller in ein heissesSchmaltz/undlaß dachen.

295 . Oblarmir geflossenen Mandeln Zufällen.
-s >Jmb in einem frischen Wasser wol geweickte Mandel / zieh die Haut

herab/und zerstoß/dann nimbRosm -Waffer/und das Weiß von ei¬
nem Ay / zuckerS und rührs durcheinander / undfülls in die Obtat / her¬
nach mach ein Täigl mit Wein an/kehr diegefüllte Oblabdarein umb/ und
bachS im Schmaltz.

296 . Gebacherie -Aicrerr.
^Chneid grosse Kitten zu dünnen Scheiben / thue die Kern und Stein
^ davon / legs in ein warmes Schmaltz / daß nicht zu heiß / fitz auffejn

zAlütl / taß  ein Stund stehen/ so Werdens weich / so dann nimb einen dünnen
WWMWein und Zuckergemacht/ziehs dardurch/bachS im Schmaltz/
in welchem fle gelegen seyn / biß daß der Taig gelb werde.

297 . Holler zu bacherr.
MJmb ein lchönes Mehl / und ein warmen Wein / sambt einem Bro-

cken Schmaltz/laß selben im Wein zergehen/schütts unter das Mehl/
-schlag z . Ayr daran / mach einen Taig/tunck den vorhero wol gewaschene»
und getrückerten Holler darein/und bach ihn.

298 . kafeien von Hirschen March.
OAß das March einen Sud thun / hacks / und gwürtz mit Pfeffer und
^ Jmber / streichs auff Semmel * Schnittm / bachS im Schmaltz / und
richts auffein Schüssel/ oder bachs mit Ayrrz,

299 . Gut-



299 . Güldene Schmcrerr.
^Chneid Schnitten von einer Semmel / schütt warme Milch darüber/
^ schlag so viel Ayr als vonnöthen/wolab / waltz die Schnitten darinnen
offt umb/ und bachs im Schmaltz / richts auff ein Schüssel/schütt Wem da - '
ran / chueauch Zucker/Weinbeerl und Zimmet darein / undlaß einen Sud
thun/ oder gibs rrucken.

zoo . Schnee -Ballen-
ARstlichen nimb ein gutes 4)kund- Mehl / ein Seitt gute Milch/2 . Stri-
^ tzel stiscMV Butter / laß den Butter in der Milch zetgehcn / alsdann
schlage 2- gantze Ayr darein / spritets wo ! ab/schütts unter das Mehl/
und mach einen Taig an/ walge ihn dünn aüß / und formire mit dem Krapf-
stn-Rädl / Schnee - Ballen / bachs kühl tmSchmaltz / daß nichtzu braun
werden.

zoi . Ein köstliche Speistvon gebachenett Breyen.
M) 2ln waltzet dieBretzen in We .m oder Milch / Lasts ansauffen / hernach
^ nimbtmans / tasts ein wenig drucken werden / absincken / und ckmbt
Zucker / Aimmet und Mehl / der Zucker muß Vorschlägen / sträe es ein/
und bache es im heissen Schmaltz . ^

zv2 . Gebachene Rosen.
<MAch einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey / butze den gelben Bo-

tzerr von den Rosen/waltzehernachselbige im Taig/bachs uicht^zu heiß/
hernach zuckers und gibs . - : " '

zoz . Hollehippen zu machen . X
^s>Jmb Ayrklar / soviel du machen wilst / klopK wolab / gieß ein wenig
^ ^ Milch darein/zuckers undpseffers / rühre einMehl darein/ doch daß
es nicht zu dick werde/hernach bach es.

zo4 ' Bauren -Lüchel.
fs >Jmb schönes Mehl mein Schüssel / hernach thue in ein lak ,
^ ^ ser 2 . Löffel voll Gerben / und ein Ay / schlagswol ab / seyhs durch ein
Siebin .das Mehl mach ein Taig dünn an/wie andere Krapffen - Taig/
laß em Stund ihn gehen / hernach duncke die >Hand mein Wasser / mmb
den Taig so viel als ein Aygroß / und bachs schön kühl^

on allerhand Mästeten und Worten.
zos . Von Groben Taigt.

^Jmb -Rocken-Mehl / daß doch nicht zu grob ist / arbeite es wol durch
mit heiß Wasser und Saltz / daß der Taig zimlich fest wird / diesen

Taig kanst du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill / als

h 2 wo!
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