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Citeontenffaiten. ™,

Rimn Finger bréit gefdtiittene Dblaten ,

fo Tang fie fepn Ednngn , viibre ein €i3 mit Si=

tronenfaft und Flar gefdbten gucﬁr, fiveidse 8

parauf, fireicde Eleit gebactee Citronehfchaler odet
Piffazien davauf, frodne 3 fibetr bie Soklent,

wictle ¢8 fiber einen Kodloffel, laffe 8 troddnen,

- pann ftelle ¢3 duf was du willff, ober gieh 3
auf Teller, TRAIfE du gefdrbte madient, (0 farbe
¢in EyerFloteis , toie dbu willfi, nnd made €8
foie bie borigen, eber eih wenig Cifrohehfaft
Davunfers e S

P : DT —_!w oSSl S - ; .

Bon verfiedenen Koder:
A e S ey Ry st .: B
ﬁf‘iiftbncfeﬁfnd;s' 7

@:iebe,‘; wnittleve Urtifhocen toeich , bléreetd
fie ab, jecdritce die Rerner , und fihabe tog
WReiche von ben Bldtrern b, nimniox Halb Sei-
tel Mildy , {dlage 3 Ever darein, und laffe ¢o
au ¢inem Sopfen jufammen gebinr, bernad) fofje
8 mit-Den Artifdockentertion, gichz Loth Duts
gt nebft geroeidhter Semmel davunter, und foffe
alles” utiter einanbder, ban treibe 3 Loth Sdmals
o, {dhlage einett Eyboteer Darein, 2 Loth FHun
gtfioffene Manbeln und 2 Loth gefioffene Pifias
jien, ifre ¢3 in bas Shmaly , riifhre bas G
: o : fioffens
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{foffene binein, besnod (dhlage 5 ganze Coer und
3 Dotter binein, ribre ¢3 eine Jeit long, be-
- {dmiere: die Jein und Blateel, gich ¢3 davein,
unh gieh obenr ind unten Glu,

: Rittenbodp.

., Jibte dnen Bierting Butter b pfavs -
mig ab, gieb 1 balb Pund gefdhabene RKitten
und eing tn Mild géweicdhte Semmel hineitt,
 tlbve ¢8 unter einanbder ; dann {thlage 5 game
€yer und 3 Dbdtter bavan, judere e, bis ¢3 fif
it , fdneide geriiefelte Citronenfchaler daju , und
badte ¢s {ddn it einer Neins

~ Straubentod. ‘

. Gieh Miehl i ein Hifen ; breane Shrnaly Bos-
tin, Dafi €8 genest wird, bann fiede 5 et Waf-
fex unb 4 £offel Tein, madhe e dutdy einander ab,
fdlage Cyer eittes nach em andern Hindinund laue
lidhtes Waffer, bis er o bick foird, Daf et birds
bet Straubenloffel rinnt; bernady fiede Mildy ins
tter Pfanne, loffe ben Teig durdy einét Straus
- benldffel, wie ¢8 3n Stranben qebbre, fiebe fie
e wenig; bis fie aufgeben , feige fie bann in
, dnem Rubdelreiterab, laffe Shinaly in einer gro-
 Ben Sein warm werbenr, gich die Strauben bin:
an, giege Sdimaly bariibyr, tind gieb unteh and
oben Gfut, Man Fann fie audh juckern,

e - Rrebstoch.
. Lon 40 Keebfen wafde 3 viertel Theil fous
5""; mmm Die Salle Herang, ffoffe fie in sinem
Morfer, yon 3 Krveujer IMundfemmeln {dueide
: o bie
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Hie tinde weg , toeide fie tn Mildy, ‘drude fie
aus , und fiofje fie uncer die Kvebfen Flan, vl
pem viertenr Lheil Krebfen niade Krebsbutter ,
die Schtotifeln davon Elein gewiiwfelt gefdnictett
pant treibe die geffoffenen Kecbfen mit einem Sei=
tel ML) Durd) ein Hoarfieb gut durdi; laffe ¢5
su et Lovfen gufonimen’ geben’ und gut abs
rinnen, Bertiadh freibe. bie Krebabutter ab) vilhe

re det Topfen biueih, bie géfthniteenen Schwoeis
feln und Eitvonenfdidler dagu',  gudere o8, big

s fii aft, befibmiere B0 Meinbel mit [reboe
bugter , uud gieb untaruhd oben Glug, - -

Ediffelfod..
Riibre ein grofies Ceitel {ifies Dbers , 3
gber 4 Cyer und ewen 'Kodlofel “volf* SMunds

mebl unter einanbder b, gicere €8 befdmiere -
vie ©dyirffel ond Meif mit Butter , gieb ¢5 bar=
auf , und gieh obew nnd unten: Gluf, damn befte-
cte ¢s mit Piftazien und"Nanbeln, 1nd felleed

ouf rin taltes Ott, bap oo fidh fulyt,
- Qtiernod)., ¢ ' :

_ Hade cine gebtatene Nieven Blein, treibe et
nes €y grof Sdmaly ab, fhlage'3 game Ener

einies nach pem gndevn verriibrt barvein, fdineide

um 1 Halb Sreuser Mildy gesveidite Semmel
tinter Die TMieven, giech alled in Dad Sdhmalzge

witezt mit IMusFatbliithe und Pfeffer , uwd tithre
¢ tine gute Viertelffunde , dann befdmiere ene

Sein mit Butter , gieh ben Teig darein, nid
qich uniten und oben Slut, :

e
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o Afaelaufenes Semmellof.

Sebrreibe nm y" Reeier Seminel it el Ha
feel y “qiefe x Geitel Ml davan, und laffe 3
weihen , dann tveibe 3 Rug qrof Sdhmaly ab,
fdlage 3 €per aines nadh e andern qut ver=
withet Davein , vihre die Gemmel wie etn Kol
ab, und seteihre ¢8 Loffelweife unter das Schmal

&

- Dann-ribre ¢3 mitfammten eine halbe Srinve,

gieb Citronenfdhaler und Weinberln Darein und

aucere 5, Hernach befdmiere ‘ein Heindel mic
Butter, gieh bas SGerlibyrte binein, iind gieh uns
b und oben Glite L :

Aufgelanfencs Rindafod,
Made von 5 Eoffel voll Mebl ein Koy,
Dag fdhdn bick iff, Dann loffe ¢3 in einer Shinffel

auskiiblen , treibe 2 Rug qrofi Shmaly fhdu

Pflanmig b, gieb bas Qo [ffeliveife que ver-
riibee binein, {dlage 3 ganze Eoerr undy 4 Dbtz
ter bavar, audy eines nady betti’ awdeen. qu vy

siiee , von einee Cigone die Shiler gemiinfele

gefdnitten, jucdere ¢8, and vihre ¢8 gufamumen

tine ganye Stunde, bann befhmieee ein Neindel

mit Butter , gic bas” Koy davein, gie oben

- und untetr Glur, obeir aber meby, und bocke e

{dhén gemad.
_  Dandelfod).- :
©toffe 1 balh Yfund qefhuellte. Mandeln

- Flein, wneben derm Geoffen brinke einen Sitrontens

faft davein ;. gieh 1 balb. Pfund gefdhren Jucker,

7 gonge Eper und 15 Ditter ,, wie audh ol

eilier
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siner Citvone die Schdler darunter , und rihe .
¢35 sufanynen eine gange Stutide, dann befdmic=
re bas Drtenplateel, fiille den Leig Darein, uuh
bade ¢3 {don gemad,
. Salidhes Wandelfod.

Kode einen f{hdnen Gries in Mildy einr,
bann laffe ibn . auf eines Shirffel auskiblen, teeis
be einen halben Bieeting Bugter ab, rvihre dey
©ries darein, eig Hand voll gefiofjene Man= -
belir, 3 qomge Cper und g4 Diteer, bott eiter
balben Citrone die Schaler, nud gudere ed, daniy.
befdbmiere die Slein mit Butter , gueb da3 ﬂog
batein, gieh unten utd oben Glut,, und bade ed
lieaminde s e T
s RKipfelBody. :
. Steibe von 2 Kreuger Kipfeltn bie Ninde bin=
wweq, und {hropfe 3 Freupweis , dann nimm x
balb Maf Mildy, {Hlage 3 ganze Cher und 5
Dbtter binein , Citronenfhiler und Suder, -
fpruble ¢8 unter einander ab, giefe ¢3 fber Die
Ripfel, und laffe ¢8 weidhen , danu gieb (oben
unb unten ©lue, md bace 8 {Bhdn gemad.

Weintod).

Qu einent Glad BWein gieh et wenig MWaf=
fer, {dlage 5 ober 6 Eperddtter Darein, en
Stichen figen Butter und Mustatblithe, fprud=
Te ¢8 unter cinanber ab, gicfe ¢8 in etn faubes -
~ 1e8 Neindel , lege e Stickden Jucer Ddaran 4
unb vithre 8 fo fang, B ¢8 Didliche twird wie
ein Kod. o e R By P 5
i e Krofi-
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thﬁ?ocﬁ
Ueberbrenne a3 Reef , hacke 3 Flelnr, unb

~gine i 9)?1[«15 geleichte Semmel bavunter ,

treibe.eines €y grof Butter fhon vlaumig ab,
fhlage 4 Cyer eines nad) dem andern gut vers
sithet Darein 7 quf) audgewafdene Weinberln, -
Ruwbesniffel, Rimmet, Cirronenfhdler nnd Su=
cfer Dareitt, Btfcbmterz bag Dieindel mit Butter -

~und gieb wneen und oben Glug,

Gttrvnenfocb

Sdneibe vou einer runden Senymel bie Nine
0t binweg , glepe 1 Seitel Wein baran, fioffe
einen halben Brerting gefdhvellfe Mandeln, dri=
e die Semmel aus und floffe e3 barunter, bantt
nimm 2 ‘Cironeri wub 1 Bievring havten Rucker,
#2ibe die Shdler mit bem ucer ab, fibabedas
Gelbe von bem ?).chet barab, yud bru&‘c den Cie
tronenfaft baratt , gieh ober 9(cht , Daf Eeine
Rerne ober Fafern dagu Fommen , unb ftoffe ben
abge(dabenen Rucker famme ben Gaft - die
Mandeln ; untecdeffon treibe eiten Vierting But-
ter ab, rubre 2 ganze Cher binein und die qes

. ﬁvﬁ'emn Randeltt nnd Sentmel , f)[aqc 6 Dbt

ger einen tlath bem anbern bmfuf;rf finein, Dent

ubrigen Rucer fioffe, gieh ibn audy dbaju , und

tithre 3 gufammen geqen 3 viertel @tunbe, Dautty,

Befdymicre Da8 Meindel ober ortenblattel mie |
utter , gieh det Teig daveitr, yuten und obetr,
©fut, und bade s {don langfats, s

‘Dz‘?.catgnfocﬁ
Cdywelle 1 Plund Piffazien , iche dis Haut,
ab , ein Theil wirh. F[cm gebodt und bec.andeve.
gtz
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~gefioffen , t;etnacb'nim'm 3 Bierting Jucer, gieh

¢8. jufantmen in cinen Weidling, fdlage 10 game

- Eper und' ro Dodtter Darein, ein jedes qut ver-

tithet, gieb Qimmet , Citronenfdhdler nnd ein
foenig Mustatnuf barunter, befchmiere das Tot-
tenblottel mit DButtet, fiille den ‘Teig bavein ,

- b bade ¢ {Phon gemady

‘ 'ﬂbottzr?orb‘. : 5

‘Treibe einenr Bierting Bitter fdhdn pflaumig
ab, fdlage ein ganses Ey und % Dbtter davein ,

- von einer Citrone die Sdhdler und 6 Loth ge-

fioffenen Juder , befdhimiere eitien FReif ober
©diffel, und gieb oben und unten Sfut,

Aufgelaufenes Marillenfo.
Nimm 1 Bierting Marillenfalfen , von 4

T‘Gpern bie Klar ju einem Sdnee abgefdlagen ,

und darunter dre Salfen geriihre , ribre e ju=
fantmen eine Seunde, befdhmieve Dag Lortenblattel
mit Butter, und backe e3 in der Tortenpfanne
gany langfam ; gich ¢3 aber gleid auf bie Tafel,
fonft fallt es jufommoen. Sl

- Gefaumtes Marilenfodh.

Ditmfe unseitige Marillenr fhdn toeidy, fc'f)Ias'
ge ¢8 durdy ein Haarfieb , nimm 1 Bierting
purdhgefchlagene Salfen i einet Weidling, x

- Bierting gefabten Sucker und von § Eyern die -

Slar dayu, {dlage allzeit 2 1 cinem Snee,
und fo fort, bis alfe 8, werfdlagen find, vithre
¢5-etne halbe Grunbe, nimm ton  einer Halben

“Citrone bie Sdiler, uniy gich das Kod svifchen

i
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eitt Befchmiertes Tortenblattel und Neif, fehe ¢8

in eine warme Lortenpfanne, bade 3 gang langs

fam, und gieb ¢S aled) auf die Tafel. Wanne:
-man geitige Marillen nimme, darf man fie nide

binffen. 6 e o S

oo Gefaumtes Agraffod.

i Dimfie-aeitige Ugraf, daf fie nide wdfferide

Ainb, fblage e8 burdy ein Haarfieh } mmm ¢

Biecting geffoffenat Bucer in etnew Veidling

and 1 Bicreing Salfen, vou 8 Ehern die Klar,
tmmer 2 und & pu einem Shnee abgefdhlagen ,

and rithre ¢8 jufaminen ene gute Stande , U=

lest rabre getourfelee Citronenfdaler darein, dann

be[dhmicre ¢in Tortenblattel famme Den Jtetfi it
Butter , gieb 3 binetn , und bace 8 fdhon

- gemady, Sty

MilchrahmPoch.

Ridre 1 Loffel Mebl in 1 CSeitel - Milch=
vahm, fdlage 4 gamge Cper und 2 Dbtter dar="
an, von einer halben Citvore die Schller und
guckere ¢3 , bid ¢3 fiIff ift, Dann fprubdle alled un-
fereinanbder qut ab, giefie 3 in ein befhmierees
- Neindel, gieb nnten und oben Glut, oben aber
mebr, und ucfere €8 inn der Hodbe.

Milhrabmbodh anf andere Art.

. Treibe eiey Vierting Butter {hdn pfaue
fig ab, tibre 1 Halb Seitel Mildhrahm und
ene Hand voll Semmelbrofeln davunter , fdlage
4 €geddtier darein, udker, von einer Citrone

- Die
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bie ‘6;'c_f)&fer‘ ) gizB €8 it eine mit Butter bee
{hmuerte Rein. : e

Reistody.

 Giehe r Bierting RNeid in Mild hdn dik unb
- fweidy, treibe x Bierting Butter fhdn pilaumig ab,
riifre Den Faleen Fteis einen Loffel voll nady Dem
anbers bineinr, bann 4 Loth Flein gefinffene Man-
oel, juckere ¢3, gich won einer Halben Citrone

Die Sdaler davunter, und gieb e3 in et bee

fdmiertes Neindel, obenr und unten Glut,

Distotenfod), :

RNimw auf 1 Bierting Judfer , weldser auf
_eittem Neibeifen muf gevieben werdben, 4 frifde

Eyer, diefe werben durdy einige Minuten in ein

Taulidites Waffer geleat , aldbann in einem gros
fen Hifen wobl abgeflopft , der Sudter daju ges
" nommen, und mit einer Nindfuppe anderthalb
Gtunde geriihet, dann giebt ntan 1 Bierting von
bem feinften StacEmeh[ und Citronenfdheler da=.
u, und vithet ¢8 wieder fo lang, daf die Eyer
anb das Mehl uneer enanber Fommen , Dann
[afit man ¢ in bew Mobdel ober Neif, tveldyer
vingsherum wobl bermadit iff, gang langfam
bineineinnen, und backet 5 Fibl. Audy Fanuman
stady Belieben ein Eis vou Eyertlor und Sucker
barliber madyen. Car

. Dupres Teidifeltodp.

Baffe 4 Hude voll Weidsfeln 1. viertel Stun>
e ficden, mimm die Rerhie Hevaus , und Hacke
bie Weidfeln, {dhueide vour 2 Kreuger @Is;ms

v me

{
|
}
|
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meln bie Ninbe hintveg , weide fie 1 Der Weidys
. felfuppe nicht gar s lang , und hace ¢8 unter
. bie Weidbfelnr, dann fioffe 1 Bierting Manbdeln
flein , unter bem Gtoffen befprenge fie mit
aeichfelfuppe, vithre 1 vievtel Pfund gefioffes
sien Queber nnieer dte Manbeln, fihlage 8 Ener
eines nach dem anbeen perrithre binein , 3 muf
eine gute halbe Gtuide gevithre toerden, dannt vei=
be.x halb Pfund Butter {thodn pflaumig ob, vihre
vie Weichfelnr nnd_ SRandeln daruner , Daf 3
ivohl unter einonder Ebmme , gieh ¢8 it ein mit
Sdmalz befdmiertes Seindel, wud bade es fdion
- gemadD, s
o Pirnfodh.

Ucherfiede ein Falbernes Hirre , treibe Bute
for wie €y grof fchdn pflaumig ab , siche Deuw
Hirn die Hant ab, und treibe ¢8 in den Bute
fe, bann {dyneide von einer Gemutel Ddie Ninde
Bintoeg , weide e8 in INild) , driide ¢3 aus, und
tibte 8 audy darunter , fdhlage bann 2 Cper
b 2 Dbtter, ein jebes gut verrihrt , darat ,
- gith 8 in ein Gefhmiertes Mejndel , und gich
. unten b oben Glut, :

®cefaumted Kittenfody.

 Hberficbe etliche Ritten nicht gar g weidy
fiberteoctne 3 , giche ihten die Haut ob, fhabe
fie, und treibe fie burdy ein Haarfich, banm
gieh 1 Bievting Rittenfalfen in einen LWeidling,
¥ Bierting gefdhten Fucer, § Eyer , 2 uud 2
fu cnem Gihnee gefchlagen , von einer balber
Sigrone bic ©chdler, nnd vithre 8 jufommen
= ' ¢ine
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titte gatse Gtude, Datt Bef’cbmtere baé Tortets
blattel, qich. Da3 Rodh baretn, fese 3 19 eine
mwarme Iottznpfannc, und badees qangemads |
gich ¢3 aber glotdh auf‘ die Tafel, - fonft fallt @
3ufammen. ‘ |

Qiufgeiaufenes %anabtr

Sdneide von einee Semmel bie Rinde Iggu-
iveqg , toeide ¢3 in einer Falten Jindfuppe. . obee
Waffer , drude ¢5 nidye gar ju viel aus, gich
¢s i ein Haferl, laffe ein Btiafden Dutter jev=
{dleichen, gieBe ibn i bie gemweichte Semimel,
aleb Geronre und ’)Rufsfatblutf)e Dazit, 2 gaue
€per und = Obdtter, falze ¢35, und fprudle 3
unter etnander ab , dann befdimiere a3 Neindel
and Neif mit %utter, giee. Den. Teig barem,
b gieh uaten und oben Slug.

2UnidPoch.

ntet eine gefaumtc @pcrt[m: ﬁou 7 @gem
gieh 1 Bierting gefabten Suder, riihre o8 hdn |
paumig , fobann 4 ein viertel Loth fdHomes
Mundmebl davein , ficeide ¢ {Hon. dinn und |
gleidy auf riittbe ;DBIat, welhe man vorher fo
geof man will fdhneidet,  fiveue ein toenig fauber
getlaubfen Hnis bavauf, lege ¢ auf ein Blattel, |
- and backe 5 [angfam. :

@efanmtes Rocb

Ran uehme 1 %funb Ga[fzn, bie mit gea I
viebenen Suder gefotten tworden , rithret ¢5 i ets |
temt Wt bqu mit eiem - £OfRl glatt ab, 16
aud 18 frifde @perf ar, eine. nach Hee anderty

: baveitt,
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Dateirt , jebe wobl ‘vervihre , aber abaeflopft,
man ficht e8 {don , nodbem die Ener groff
find, big e8 fchon pfloumig ift; wenn 8 aber
tine Calfen ifi - bie tuic  gefoftenen Rueker iff,
wie mon auf fie Cdale u maden pfiegt, fo
muf man wenigfiens 12 Loth geriebenett < Jucker

uicer bie Salfen iibren, dennt fonfi feblet 8,

berad) eine utngefitivyte ©€biffel mit Oblaten
tiberlegt, und Loffeliweis anfaericht , ober tvie
tien- Lalb Lrod. glatt aufgefividhen., Daf felbes
fbon gerfchrictet , und langfam gebacken. '

Datilpfoch. . =
Made mit 3 ganyen Epern und eitem gro= .
fen Geitel il eir Dampfel, brucke ein wenig
Citronenfaft bavein, fiofie ein Stiddm Butrer
wie Nuf grof wit dem Dampfel, 4 Loth But-
tex tveibe gut. ab, gich x Bierting fein gefioffes
g Manbeln ‘darunter , 6 Eyerdbeter , von 27+
Chern die Klar ju enem Sduee gefdlogen, 6
£oth Ructer,” Vanily nadh Belichen, und treibe

- alle umter einauder eine ffavke halbe Stunde ab,

bann bace ¢ fihbn fangfam.

: it Kaiferfod. |

Mihre ¢ Loth Fucder, 3 gange Ener und 3
Ddtter in cilem Hafen eitre balbe Stunbe, gieh
Citronenfdhdler gemiefelt gefdnitten., unbd 3 £oth
ebertie Brofeln Dagu, und ritbre e3 nodmal fo
i, Daf ez unter einanber Fdmme, dann be-
gtibm}n'e ¢itie Fiein mit Dutter , ynd gieh ¢f
hinein,

%ut_z
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Greibe eifien Biecting Buteee (B plaurnig
ab, {dhlage 8 Enesbbtter ties ndch bem andern

binen , veibe eine Citvorit mit Suder ab, rifhe

ve alfes, einie BiertelFunde long ,; gieh €8 1n eine
fuit Bihiceer beffvideiie Reine, und gieh oben und
unten @[ut-’ : LR L T P

ﬁ_ T»‘ _“=.< 4 r E iy

Bon Pagetens :

fl}fﬁrb:i ﬂbaﬁctgﬁ't'eig’a i

@iggu niming: wiat, fo viel mtfgf_alé"‘ﬂ'ﬁtf;ig‘ﬂﬁ;
ond bricele auf jedes- Pfiind deffelben ein balbes
Prund Butter , fdhlage Eperdbeter. bineirt, fo
bag anf bad Pfund 4 oder 6 Eper Fommen,

gieft riodh ein Slad guten. mweifien Wein dagiw,

und tmadt ¢3 vollends mit Waffer su eiftent Teiz
ge an ; bag Toaffer. muff aber behutfatn barant
geaoffen mwerden, daff dev Teig nidit ju weid,
fonbern fein fieif if. Aud darf man 3 nide ju

- ftart burdiatbeiterr, foudern nue fo viel, alser=
forderlidy 1ff, die Deftandeheile hinldnglidyburdy -

einander: ju mifden. (B mat mebe Butter ba=
30 nehymett, fo wicd der Teig feitier , und Fanti
ju Dent Berrlichften Pafieten genommen foerdens)
et 146t man den Teig twobl eingewidelt ein
welftg

e S A i L. o sk M
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