
n4
Rahm daran , nnd einen Karpfenrogner , laß
cs kochen , wenn es kurz ist, sehe es kalt zu
werden , backe ein Stück Hechten aus , thue
es hernach zerbrochen , die Graten davon,
mache einen Reif von Taig um die Schüssel,
und richte das Kraut hinein mit dem gebrock¬
ten Hechten , oben begieße cs mit guten sau¬
ren Rahm , bestreue es mit ein wenig gerie¬
benen Semmelbrvßeln , sehe es in den Dfen,
und laß es eine Farbe bekommen , servire es
zur Tafel.

Speise in die Töpfe zu machen.

Spenat auf Ztälianisch.

Thue den Spenat sauber putzen und blan-
gireu , schneide etliche Charlotten fein in ein
Kastrol mit Öhl , thue es ein wenig possiren,
den Spenat dazu , und auf einer kleinen Glut
dünsten lassen , gieße ein wenig klare Erbsen-
BouilLon dazu , laß es aufkochen , richte eS
an in den Topf , thue den Spenat mit etwas
garuiren und gib ihn zur Tafel.
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Einen auf Deutsch.

Thue den Spenat blangiren im Wasser,
hernach mit dem Messer durchschneideu , thue
einen Zwiebel fein schneiden in ein Kastrol
mit Butter , einen Löffel voll Mehl laß gelb
werden , thue den Spenat dazu , Salz und
Pfeffer , ein wenig Mußkatnuß , laß ihn dün¬
sten auf einer Glut , gieße eine klare Erbftn-
Bvuillon daran , laß ihn kochen , richte ihn
an ill den Topf , und kannst ihn garniren mit
Fisch- Carmonade.

Hopfen ordinär gemacht.

Thue den Hopfen sauber putzen, aber schön
weiß , setze ein Wasser auf das Feuer mit
Salz , und laß es sieden, wirf den Hopfen
hinein , und laß ihn etliche Sude aufthun,
gieße ihn ab , thue ihn in ein frisches Was¬
ser , schneide etliche Charlotten und Petersil
fein , thue es in ein Kastrol mit frischem But¬
ter , laß es auf dem Feuer possiren , gib den
Hopfen auch dazu , staube ein wenig Mehl
daran und fülle es an mit klarer Erbsen -
Bouillon , thue es salzen und pfeffern , reibe
ein wenig Mußkatnuß dazu und laß ihn ko¬
chen , bis er weich ist , du kannst auch dazu
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geben Sülle von Fischen , oder auch kleine
Fisch - Carmonaden.

Hopfen mit einer lagirten SoA

Der Hopfen muß schön weiß geputzet wer¬
den , hernach im Wasser blangiren , schneide
Charlotten fein , thue sie in ein Küstrol mit
Butter und den Hopfen auch dazu , Salz
und ein wenig Pfeffer , siauhe ein wellig fei¬
nes Mehl daran , fülle es an mit klarer Erb-
fen- Bouillon , und laß ihn langsam kochen , thue
etliche Fülle dazu weiß , oder auch Frösche,
Hechtenleber oder Karpfenmilchner kann man
auch dazu geben , ist es Zeit zur Tafel zu
serviren , thue ein wenig geschnittenen Peter-
sil dazu , lagire es mit etlichen Eyerdottern,
drücke den Saft von einer Lemoni daran,
und thue es zur Tafel serviren.

Spargel mit weiser Soß.

Brich den Spargel so weit er gut ist,
und thue ihn im Wasser mit Salz sieden nicht
gar weich , mache eine weiße Soß , wie schon
gemeldet , nachdem die Soß possiret ist,
schneide den Spargel hinein und mische ihn
mit Fülle , kleine Könfel , Fischleber , und
auch Karpfeumilchner , laß alles zusammen
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aufkochen , daß die Soß aber kurz ist , thue
es kosten ob es von gutem Geschmack ist,
drücke de» Saft von einer Lemoni hinein,
und servire es zur Tafel.

Spargel mit melirtem Ragou.

Zu diesen Ragou nimm eine Colli , oder
mache eine braune Soß dazu , mische es auch
mit Maurachenfülle , Krebsschweifeln - und
Fischleber , mache es zurecht , wie schon bey
dem andern Ragou gemeldet ist. -

Poloneser Salat mit Fisch -Filet.

Den Salat gut blangiren , hernach sauber
ausdrucken und mit dem Messer durchschnei-
den , thue einen Zwiebel recht fein schneiden ,
in einem Kastrz>l mit frischem Butter possiren,
gib den Salat dazu , Salz und Pfeffer , laß
ihn auf einer kleinen Glut dünsten , gib einen
Löffel vojl Colli dazu , oder staube ein wenig
Mehl daran , und fülle es auf mit Schüh ,
und laß ihn kochen , ist es Zeit zur Tafel,
thue es lagiren mit Eyerdottern, . und mit
qrrsgebackener Fülle garniren.
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Faschirter Poloneser.

Nachdem der Salat ganz sauber gewa¬
schen , muß er im Wasser blangirt wer¬
den , nicht zuviel , hernach mache einen gu¬
ten Fasch und thue ihn faschiren , binden
und in ein Kastrol einnchten , wie schon
gemeldet ist , die andern - Gemüße ein¬
zurichten , und auch auf die nahmliche Ma¬
nier serviret.

Gelhe . Rüben geschnitten.

Die gelben Rüben werden geschnitten auf
eine Manier , nachdem im Wasser ein wenig
blangiret , schneide Zwiebel , ein Paar Char¬
lotten und Peterstl fein in ein Kastrol mit
frischem Butter , thue es possiren , gib die
gelben Rüben dazu, und laß es auf einem klei¬
nen Feuer dünsten , staube ein wenig Mehl
daran , fülle ste auf , halb Schuh und halb
klare ErbsewBoUitton , und laß sie kochen,
bis ste weich und kurz eingekocht haben , thue
sw garniren mit Coffelet oder mit geräucher¬
tem Fisch nach Belieben.

Gelbe Rüben in Filet geschnitten.

Die gelben Rüben werden in feine Fülle
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geschnitten und zurecht gemacht , wie die .vor¬
her gemeldten , du kannst anstatt dem Mehl ei¬
nen Löffel voll Colli dazu nehmen und aüfdie
nahmliche Manier serviren.

Kohlrabi auf Deutsch.

Nachdem sie geputzt sind , thue sie ein we¬
nig im Wasser blangiren und abgießen , thue
ein Stückel Butter in ein Kostrol , und mache
ein wenig Mehl gelb , fülle es hernach an
mit klarer Erbsen - Bouillon , gib einen .Zwie¬
bel dazu nebstSalz und Pfeffer , gib dieKohlrabi
dazu Und laß sie weich kochen , garniren kannst
-u sie mit etwas naH Belieben-

Kohlrabi auf Französische Manier,

Da nimm nur die Äpfel davon , thue sie
in Spaltel schön gleich schneiden , thne ein
Stück Butter in ein Kastrol mit einem klei¬
nen Stückel Zucker , laß ihn hernach braun
werden , gib die Kohlrabi dazu , einen ganzen
Zwiebel , Salz und ein wenig Pfeffer , setze
sie auf eine Glut , und laß sie dünsten , gieße
zu Zeiten ein wenig Schuh daran , und zu¬
letzt ein wenig Colli , du kannst sie mit Fitch-
Carmonade garniren.



Würsching a la presse.

Nachdem der Würsching ganz gewaschen,
muß er blangirt werden , nachdem gut aus-
gedruckt Und in ein Kastrol eingerichtet , mit
einem ganzen Zwiebel und ein Paar großen
Nägerln besteckt , auch etwas Wurzeln und
ein wenig Basilicum , Salz und Pfeffer,
mache ein Stück Butter in einem Kastrol gelb,
possire ihn hernach durch ein Sieb au den
Würsching , fülle ihn an mit klarer Erbsen-
Bouillon , setze ihn auf eine Glut , und laß
ihn langsam kochen , wenn du ihn anrichtest,
thue den Butter davon schöpfen , gib ein we¬
nig Colli daran , laß ihn aufkochen , und thue
ihn serviren , du kannst gebackene Fülle dazu
geben.

^ ' Würsching auf Flaniaudisch.

Der Würsching muß blangiret werden,
hernach mit dem Messer durchgeschnitten,
schneide einen Zwiebel und etliche Charlot¬
ten , laß ihn gelb werden , possire die Zwie¬
bel und Charlotten hinein , gib den Wür-
sching dazu , Salz und Pfeffer , fülle ihn ay
mit klarer Erbsen - Bouillon und laß ihn recht
kurz einkochen , du kannst ihn garnircu mit
Carmonade oder Fischwürsten.
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Grüne Erbsen auf Französisch.

Thue die Erbsen in ein Kasirol mit einem
Stück frischen Butter , einen ganzen Zwie¬
bel , binde ein Paquet von Kräutern zusam¬
men , gib es auch dazu , thne die Erbsen pos-
siren auf dem Feuer , siaube ein wenig Mehl
daran , fülle es an mit - Wasser nnd laß sie
schnell auf dem Windofen einkochen , salze sie
und hernach lagire sie mit etlichenEyerdottern,
und thue sie mit etwas Fischen garnireu nach
Belieben.

Grüne Erbsen auf Deutsch.

Schneide einen Zwiebel fein in ein Ka¬
sirol mit frischem Butter ., thue ihn possiren
auf dem Feuer , gib die Erbsen dazu , und
laß cs noch ein wenig possiren , siaube ein
wenig Mehk daran , und fülle sie auf mit kla¬
rer Erbsen - Bouillon und laß sie einkochen,
zuletzt gib ein wenig fein geschnittenen Pe-
tersil dazu , Salz und ein wenig Pfeffer,
wie auch ein wenig Mußkatnuß , zum garni-
ren gib einen geräucherten Fisch dazu.

Grüne Erbsen auf Jtaliänisch,

Schneide einen Zwiebel , Petersil , Basili --
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cum und Thimian fein in ein Kastrol , mit
einem guten ProvanßerGl , laß es ein we¬
nig possiren - gib die Erbsen dazu , Pfeffer
und Salz , fülle sie an mit klarer Erbsen-
Bonillon , und laß sie schnell einkychen , thue
etwas dazu , ein kleines Stückel Parmesan-
kaß , auf die Letzt thue ihn wieder heraus
nehmen , und mit geselchtem Fisch garniren.

Grüne Fisolen ordinär.

Thue die Fisolen zu einer Fülle schneiden,
hernach im Waffer blangiren , schneide einen
Zwibel und Petersil fein , in einem Kastrol mit
Butter laß es poffiren , gib die Fisolen dazu,
Salz und - Pfeffer , laß sie wiederum poffiren,
staube ein wenig Mehl daran , und fülle sie
mit klarer Erbscn - Bouillon , und laß sie ein¬
kochen , du kannst Carmonade oder auch Fülle
dazu geben.

Fisolen lagirk.

Diese Fisolen werden auch in feine Fülle
geschnitten , und einpoffiret , gleichwie diese
schon vorher Gemeldte ; zuletzt , wenn du sie
servirest , thuösielagirenmiLEyerdottern , gib
ein wenig Essig dazu , thue sie auch mit et¬
was von Fischen nach Belieben garniren.
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Sauerampfen mit Fülle.

Nachdem der Sauerampfen sauber geputzt
und gewaschen ist , thue ihn in ein Kastrol
mir einem Stück Butter , und einem ganzen
Zwiebel , Salz und ein wenig Pfeffer , laß
ihnpoffiren auf dem Feuer , staube ein wenig
Mehl daran , gieße ein wenig Erbsen - Bouil¬
lon dazu , und laß ihn kochen , mache kleine
Fülle vom Hechten , und diese müssen äus-
gebacken werden ^ wenn es Zeit ist zur Ta¬
fel , thue den Sauerampfer lagiren mit et¬
lichen Eyerdottern , und garnire ihn mit
dieser Fülle.

Weiß Kraut auf Polnisch . >

Thue die Happeln voneinander schneiden,
nni > ein wenig im Wasser blangiren mit Salz,
hernach sauber ausdruckeÜ , und in ein Ka¬
strol rangiren mit einem ganzen Zwiebel , Salz
und ein wenig Pfeffer , Basilicum und
Thimian , streue es auf das Kraut - mache
ein Stück frischen Butter gelb , und gieße ihn
auch an das Kraut , gieße ein wenig klare
Erbfen - Bouillon dazu , setze es aufdasFeuer,
und laß es kochen , bis es recht kurz wird , her¬
nach rangire es happelweis kalter auf eine
Tortenpfazrne , begieße es mit gutem säuern
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meln , und setze es im Backofen , oder gib
Glut oben und unten , und laß eine Schuh
gelb werden , nicht zu stark , richte es her¬
nach sauber an , und gib eine Fisch- Carmo¬
nade dazu.

Weiß Kraut auf Deutsch.

Thue die Strünken vom Kraut schneiden,
aber etwas klein , schneide ein Paar Zwiebeln
in Fülle in einKastrol mit einem Butter, laß
es postren auf dem Feuer , gib das Kraut
dazu , Salz und ein wenig Pfeffer , setze es
auf eine Glut , und laß es dünsten , gieß ein
wenig Essig daran , staube ein wenig Mehl
dazu , und gieße eine Schüh daran , das
Kraut muß schön gelb werden , man kann
auch ein wenig Kümmel dazu thun , es wird
auch etwas nach Belieben von Fischen dazu
gegeben ; dieses Kraut kann man auch fa°
schiren mit Fisch . Fasch , und einrichten wie
das auf Pohlnisch , es ist auch gut ; zu die¬
sem Kraut hat es nicht nöthig etwas dazu,
zu garniren.



Weiß Kraut mit Kastanien.

Schneide das Kraut , wie vorher gemel¬
det > mache einen Butter gelb , und thue das
Krant dazu , wie auch einen ganzen Zwiebel,
Salz und Pfeffer , gieße ein wenig Schuh
dazu , und laß es dünsten , wenn das Kraut
eine Zeiilang gedünstet hat , gib die Kasta¬
nien sauber geputzter dazu , und laß es her¬
nach kochen , bis alles lind ist , hast du eine
Colli , so gib ein wenig dazu , wo nicht,
mußt du ein wenig Mehl daran stauben ; die¬
ses Krant muß mit Fülle oder Carmonade gar-
niret werden.

, Blaues Kraut.

Dieses Kraut wird geschnitten , wie das
Weiße , thue ein Stück Butter in ein Ka-
strol , laß ihn gelb werden , thue das Kraut'
dazu , einen ganzen Zwiebel , Salz und Pfef¬
fer , ein halbes Glas guten Essig , laß es
hernach dünsten , staube ein wenig Mehl
daran , und gib eine klare Erbsen - Bouillon
dazu , und laß eS kochen , bis es lind ist,
es wird auch auf die nahmliche Manier ge¬
macht ohne Essig , weil es einige Herrschaf¬
ten nicht lieben ; dieses Kraut muß ^auch mit
etwas garniret werden.
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Umurken mit einer weiß lagirten Soß,

Thue das Innere von den Umurken her¬
aus schneiden , und schneide sie hernach zu
einer Fülle , thue ein Stück frischen Butter
in ein Kastrol mit fein geschnittenen Zwie¬
beln , laß sie ein wenig auf dem Feuer pos-
siren - gib die Umurken dazu , lasse sie auch
noch dünsten , staube ein wenig Mehl daran,
gib ein wenig klare Erbsen - Bouillon dazu,
laß es kochen , wenn du servirest , gib einen
fein geschnittenen Petersil daran , und thue
sie mit etlichen Eyerdöttern lagiren , gieße ein
wenig Bertramessig daran , und thue sie mit
etwas garnircn.

Umurken mit einer braunen Soß.

Die Umurken richte ein , wie die vorher
gemeldtcn , sie müssen aber mit Schütz auf¬
gegossen werden , schneide Fülle von Fisch,
thue sie einmariniren mit Essig , und her¬
nach schön gelb ausbacken , und gib sie zu den
Umurken , lagirt dürfen sie nicht seyn , du
kannst sie auch mit gebackenen Eyern gar-
niren.
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Saubohnen auf Deutsch.

Die Bohnen muffen klein seyn , thne sie
aus der Schalen nehmen , und in einem Was¬
ser mit Salz blangiren , schneide feine Krau¬
ter mit einem Zwiebel und etlichen Charlot¬
ten fein in ein Kasirol mit einem Stück fri¬
schem Butter , laß es posiren , gib die Boh¬
nen dazu , Salz und Pfeffer , setze sie auf eine
kleine Glut , und laß sie dünsten , gieße ein
wenig klare Erbsen - Bouillon dazu , und laß
sie kochen , aber nicht verkochen , weil sie jnng
seyn müssen.

Saubohnen auf Flarnrnlandisch.

Die Bohnen werden ans die nahmliche
Manier , wie vorher , gerichtet , nur wenn
du sie anrichtest , thne sic lagiren mit ein we¬
nig Senf , hernach kannst du sie auch mit
etwas nach Belieben garnirem

Rüben mit Zucker gebrannt.

Thue die Rüben aufeine Faßon schneiden,
oder ausstechen nach Belieben , sind die Rü¬
ben etwas bitter , so müssen sie ein wenig
im Wasser blangiret werden , sind sie aber
von einer guten Sorte , thne ein Stückel Zu-
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cker in ein Kastrol mit einem Stückes Butter,
und laß den Zucker braun werden , gib die
Rüben dazu , wie auch salzen , setze sie auf
eine Glut , und laß sie schön dünsten , gieße
zu Zeiten ein wenig Schütz dazu , auf die
Letzt gib eine Colli daran , oder staube auch
ein wenig Mehl daran , und fülle sie auf mit
Schütz , und laß sie gar kochen , du kannst sie
mit Fisch- Carmonade garnirem

Rüben auf Deutsch.

Diese schneide , wie es dir gefallt , thue
sie in ein Kastrol mit einem Stück Butter
und einem ganzen Zwiebel , Salz , und ein
wenig Pfeffer , ein wenig Zucker groß wie
eine welsche Nuß , ein wenig Kümmel , setze
sie auf eine Glut , und laß sie dünsten , gib
ein wenig klare Erbsen - Bouillon dazu , laß
sie allezeit kurz kochen , bis sie lind sind , den ,
Zwiebel nimm davon , und thue siegarniren
nach Belieben.

Broccoli auf Jtaliänisch.

Ltzue die Broccoli im Wasser mit Salz
blangirell , aber wohl sieden lassen , bis sie
fast lind sind , schneide etliche Charlotten
fein , , wie auch ein Spicket Rockenbotzl, thue
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es in einKchirol mitProvanßeröhl , und laß
es auf dem Feuer ein wenig possiren, gib die
Broccoli dazu > Salz und Pfeffer , und laß
sie dünsten , wenn du sie servirest , drucke den
Saft von ein Paar bitteren Pomeranzen dazu/
und gib sie zur Tafel.

' . >

Broccoli auf Deutsch.

Thüe sie im Wasser absieden , schneide ei¬
nen Zwiebel fein , thue ihn in ein Kaftrol
mit einem Stück Butter , und laß ihn auf
dem Feuer pcffsiren , gib die Broccoli dqzu>
Salz und Pfeffer , und laß sie dünsten , gib
ein wenig Colli daran , laß sie aufkochen , und
gib sie zur Tafel.

Entifie mit Butter-

La^ die Entifie im Wasser Wohl sieden,
drucke sie hernach aus , und thue sie mit
dem Messer grob drrrchschtieideii- schneide ei¬
nen Zwiebel fein in ein Kastrol mit Butter,
laß ihn auf dem Feuer poffircn , gib die En¬
tifie dazu , Salz und Pfeffer , ein wenig
Muskatnuß , und laß sie dünsten , gieße eine
Colli daran , und laß sie kochen , bis sie
recht lind ist , wenn du servirest , lagire sie

I
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mit etlichen Eyerdottern , gib kleine gebackene
Fülle dazu von Fisch. ' ,

Zeller mit Karmerradel.

Thue den Zeller in schöne Spalten schnei¬
den , oder auch mit Hühnerkamp , thue ihn
ein wenig,un Wasser blangiren , hernach gib
ihn in ein Kastrol mit Butter , und einen
ganzen Zwiebel , laß ihn auf dem Feuer po-
siren , gib eine Colli dazu , und laß ihn ko¬
chen , bis er lind ist , du kannst ihn auch in
weißer Soß machen , und auf die Letzt mit
Eyerdotter lagiren , und mit Hisch- Carmo-
nadöl garniren.

Fisolen auf Deutsch.

Thue die Fisolön zum Feuer mit Wasser,
wie sichs gehöret , uud laß sie sieden , schneide
von Wurzeln etwas klein in Fülle , thue diese
Wurzel in ein Kastrol mit Butter , und laß
sie dünsten , gib sie hernach an die Fisolen,'
und laß sie mitsieden , bis alles lind ist , thue
sie salzen und pfeffern, nimm etlicheZwiebeln
thue sie in Fülle schneiden , und hernach in
Butter gelb rösten , wenn du die Fisolen an¬
richtest , gib diese Zwiebel darüber ; auf Jta-
tianisch machest du sie auf die nahmliche Ma-



nier , nur anstatt dem Butter nimmst du Pro-
vanßeröhl , und den Zwiebel gleich dazu , aber
nicht braun , auch etwas Basilicum undL .hi-
mian dazu.

Prügelkürbis auf italiätüsche Manier.

Dieses ist ein welsches Gewächs , welches
man aber iu Deutschland auch hat , wiewohl
nicht überall , in Wien gibt es genug , und
auderwärts in einigen Garten , dieser ist ein
langer Kürbis , die Schale ist grün und fein,
dieser Kürbis muß mit dem Messer abgescha-
bet werden , und in 4 Viertel geschnitten , das
Innere davon wie bey den Umurken , das
andere in kleine Stücke , schneide einen
Zwiebel mit Peters,l fein , thue es in ein Ka-
sirol mit einem Stück frischen Butter , laß es
pvssiren , gib den Kürbis dazu - Salz und
Pfeffer , ein wenig Basilicum und Lhimian,
laß es auf einer Glut dünsten , gieße ein we¬
nig klare Erbsen - Bouillon dazu , und laß sie
kochen , bis es siedet , reibe ein Stücke ! Parme-
sankaß , thue ihn in ein Geschirr mit etlichen
ganzen Cyetn , rühre es ab , und gieße sie
hernach an den Kürbis , laß es noch etliche-
mahl aufkochen , bis die Eyer zusammen lau¬
fen , hernach ist er gut zum Anrichten ; die¬
ses ist ein Gemüß , welches recht gesund ist,

I 2 .
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weil man es in Italien den Kranken zu
essen gibt.

Kleine grüne Kürbis mit Parmesankäß.

Dieses ist auch ein welsches Gewächs ; der
Gruße nach sind sie schier wie die Kürbis , so
hier zu Lande wachsen, nur daß sie in der Farbe
grün sind ; sie sind etwas feiner und delicater,
als wie die vorher gemeldten , sie werden auch
auf die nähmliche Manier gekocht.

Maccaroni auf itaüanische Manier.

Thue die Maccaroni in vielem Wasser sie¬
den mit Salz , aber nicht gar zu lind , sehe
sie vom Feuer , und gieße ein wenig frisches
Wasser daran , und laß sie etliche Minuten
stehen , reibe den Parmesankäß , so viel du
vonnöthen hast , gieße die Maccaroni ab,
richte sie in den Topf : erstens ein wenig Käß,
hernach eine Lage Maccaroni , wiederum Käß,
hernach einen recht frischen Butler , und so
fort , bis du so viel irr dem Topf hast , was
vonnöthen ist , fetze ihn auf eine Glut , daß
er recht heiß wird , und die Maccaroni an-
ziehen , alsdeun sind sie fertig zur Tafel.



Nudeln auf Deutsch.

Diese Nudeln werden gemacht , wie sich
es gehöret , aber nicht so fein geschnitten , thue
sie hernach zurichten auf die nähmliche Ma¬
nier , gleichwie die anderen Maccaront.

v/ Fleckerln mit Kaß . '

Dieser Nudeltaig wird mit ganzen Cyern
gemacht , und recht fein ausgetrieben , nach¬
dem schneide große Fleckerl , wie eine halbe
Hand , setze viel ÄZasser mibSalz auf das
Heuer , thue die Fleckerl eins nach dem andern
in das Wasser , daß sie nicht zusammen kle¬
ben , und breit bleiben , laß sie etliche Sude
anfthull , setze sie vom Feuer , und gieße ein
wenig frisches Wasser daran , thue sie her¬
nach , heraus nehmen mit einem breiten Back¬
löffel auf ein Sieb , daß das Wasser davon
lauset , und richte sie hernach in den Topf
ein mit Kaß und Butter , gleichwie die Mac-

. carvni , die Fleckerln müssen aber breit hinein
^ gerichtet werden . . ^

Eine ordinäre Strudel.

Thue ein Mehl auf den Backtisch , schlage
ein ganzes Ey daran , ein wenig Salz , und
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ein Blöcke ! Butter , nimm ein laülichtes Was-
ftr , oder Milch , mache den Taig damit ganz
lind an , thue diesen Taig wohl verarbeiten,
und so lange bis ^ r . sich selbst vom Tische ab¬
löset , laß ihn hernach eine halbe Stunde
mit einem Tuche zugedeckter ruhen , thue ihn
hernach mit dem Nudelwalker dünn austrei-
ben , und hernach thue ihn ausziehen mit der>
Hand , wenn es viel ist , müssen zwei ) seyn,
er mnß so dünn seyn , daß er wie ein feines
Papier wird , nachdem bestreiche den Taig
mit gutem säuern Rahm , und bestreue ihn
mit fein geriebenen Semmelbrößeln , und rosse
ihn zusammen , daß er so dick,ist wie eine
große Wurst , thue einen süßen Rahm in ein
Kastrol mit einem Stücke ! Butter , und laß
den Rahm sieden , wenn er kalt ist , thue die
Strudel hinein , und setze sie in den Ofen , oder
gib Glut oben und unten , und laß sie schön
ausbacken ; wenn du sie im Topf anrichtest,
mache sie loß mit dem Nudelschäuferl , und
richte sie ganzer an.

Eine Eyerstrudel.

Mache etliche Amolet recht dünn von
Eyern , nimm eine Fischfasch, thue ße damit
bestreichen , und zusammen wickeln , richte sie
ein in den Topf , schlage 'etliche Eperdotter in
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ein Geschirr mit süßem Rahm an die Eyer-
strudel , setze sie hernach in den Backofen , und
laß sie auskochen , aber nicht zu stark.

Eine Milchstru- el.

Nimm eine gute Milch mit süßem Rahm
gemischt , schlage etliche ganze 'Eyer darein,
und laß dse Milch mit den Eyern auf dem
Feuer zusammen gehen , gieße sie ab auf ei¬
nem Haarsieb , daß das Wasser davon gehet,
thue es hernach in ein Geschirr , thue es gut
abreiben mit einem Stück frischen Butter,
und etlichen Eyerdottern , thue es salzen,
reibe auch ein wenig Mußkatnnß dazu , wie
auch ein wenig Zucker , mache die Amolet,
wie schon gemeldet zu machen , bestreiche die
Amolet damit , wickle ^sie zusammen , und
richte sie in den Topf ein , rühre etliche Eyer-
dottcr ab mit süßem Rahm , gieße den Rahm
darüber , und setze es in den Backofen , und
laß es gar werden.

Eine Kreböstrudel.

Mache einen Krebsbutter , und die Schwei-
feln schneide in Fülle , wejche eine Semmel
ein , rühre den Butter mit Eyerdottern ab,
gib die Semmel dazu , wie auch die Schwei-



fein , Salz und ein wenig Pfeffer , ein we¬
nig Zucker , thue es wohl abrühren , hernach
mache einen Strudeltaig , oder auchAmolet,
wie schon gemeldet , und richte die Strudel auf
die nähmliche Manier , gleichwie die andern.

Nudeln mit Rahm.

Mache einen Nndeltaig , wie sich es ge¬
höret , schneide die Nudeln nicht gar fein,
thue sie im Wasser blangiren , setze in einem
Kastrol einen süßen Rahm auf das Feuer,
und , laß ihn sieden , thue die Nudeln hinein,
es muß aber gar kein Wasser dabey bleiben,
thue sie ein wenig salzen , laß sie kalt wer¬
den , hernach thue ein Stücke ! frischen But¬
ter dazu , und setze sie in den Ofen , daß sie
oben und unten Farbe bekommen < und eine
Krusten , stich sie hernach mit dem Nudel-
schaufepl heraus , und thue sie schön in den
Topf anrichtdn , und zur Tafel geben.

Rahmnockerln,

Thue ein Stück Butter in ein Kastrol , thue
ihn wohl abrühren , hernach schlage drey ganze
Eyer daran , eines nach dem andern , wie
auch 4 Eyerdotter , hernach rühre eine Hand
voll geriebenen Parmesankaß dazu ^ wie auch
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eine Hand voll geriebene Semmelbrößcl , ein
klein wenig feines Mehl , rühre alles wohl
zusammen , setze in einem Kastrol eine Milch
auf den Windofen , laß sie sieden , chue die¬
sen Täig auf einem Teller mit dem Messer
streichen , und schneide die Nockerln davon in
die Milch , nnd laß sie sieden , bis sie gar
sind , laß sie nachdem kalt werden , und thne
sie hernach ohne Milch in den Topf einrkch-
ten , thue etliche Eyerdotter mit süßem Rahm
abrührcn , und über die Nockerln gießen , und
in den Ofen stellen , bis sie oben eine gelbst
Farbe bekommen , so sind sie fertig.

Mandelnockerln.

Treibe den Butter ab zu den Nockerln,
wie schon vorher gemeldet , thue die gerie¬
bene Semmel , und ein wenig feines Mehl
dazu , und anstatt den Kaß thue fein gesto -,
ßene Mandeln dazu , und ein klein wenig
Zucker , den Überrest , mache sie zurecht,
gleichwie die andern Nockerln , von Spenat
kannst du sie auch auf die nähmliche Makier
machen , gleichwie auch von Pistazien kön¬
nen sie auch gemacht werden , wie die von
Mandeln.
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Pistazienockerln.

Nimm etliche Lötss Pistazien , wie auch et¬
was Mcrndeln , um zn sparen , thne diese ab¬
schalen , und zusammen fein stoßen', treibe
ein halb Pfund frischen Butter mit 4 Eyer-
dottern und ein ganzes Ey wohl ab , gib
die Pistazien dazu , auch ein wenig Speuat-
Lopfen , um besser grün zu machen , gib da¬
zu eine fein geriebene Kreuzer - Semmel , ein
kleines Lofferlvoll Mehl , und ein wenig fein
gestoßenen Zucker , , ein wenig Salz , rühre
alles wohl zusammen , nachdem setze in einem
Kastrol Milch auf daS Feuer , laß ste aufsre¬
den , nachdem von vorncn , thne von diesem
Taig auf einen Teller umgewendter darauf,
streiche ihn gleich mit dem Messer , und schlä¬

nge sie ' hernach singerlang und dick in die
Milch , laß sie anfkochm , setze sie vom Feuer,
ynd laß sie kalt werden , mache einen Reif auf
die Schüssel , oder auch ohne Reif , rangire
d.ie Nockerln ohne Milch in die Schüssel,
nimm ein süßes Obers oder Rahm genannt,
thne ihn mit Z Eyerdottern lagiren , gieße
ihn hernach daran , daß er den Nockerln
gleich ist , setze sie in den Ofen , und laß
sie heiß werden , oder gib Feuer itt einer
Tortenpfanne Ben und unten , . auf solche
Manier werden sie serviert.

1



-E -— r - y

Spenatnockerln.

Nimm ein Paar starke Hände voll Spe-
nat , die Hälfte thue blangiren im Wasser,

. hernach fein schneiden , und mit ein wenig
fein geschnittenen Zwiebeln mit frischem But¬
ter , Salz und ein wenig Pfeffer und Muß-
katnuß possiren , die andere Hälfte Spenat,
mache einen Topfen , wie schon gemeldet ist,
thue hernach den Butter , mit Eyern abtreiben,
gib den possirten Spenat , und den Topfen
dazu , anstatt den Pistazien, und mache sie
auf die nämliche Manier zurecht ohne Zucker.

. Käßnockerln,

Zu diesen wird auch der Butter mit Eyern
abgetrieben, wie schon gemeldet,' anstatt den
Spenat nimmt man einen Milchtopfen hin¬
ein , welcher wohl muß ausgepreßt werden,
Salz , ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß,
aber keinen Zucker, mache sie hernach zurecht ^
auf die nämliche Manier , wch schon gemel¬
det , ob ^n bestreue sie mit geriehenem Käß,
diese müssen oben eine schöne gelbe Farbe hal¬
ben ? so sind sie fertig zu seroiren,
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Laßanien auf Genueser Manier.

Mache rinen Nudeltaig mit ganzen Eyern,
nachdem recht fein ausgetrieben , schneide
hernach große Flecke ! mit dem Backradel,
setze viel Wasser mit Salz auf das Feuer,
laß es sieden , thne sie hinein , laß sie ausko¬
chen , doch Obacht geben , daß sie nicht zu¬
sammen backen , thue sie vom Feuer , und
gieße ein Paar Löffel voll frisches Wasser
daran , richte einen geriebenen Parmesankaß,
wie auch in ein Geschirr einen zerlassenen fri¬
schen Butter , thüe die Fleckel mit dem Faum-
löffel auf ein Sieb oder Seiher , daß das
Wasser davon laufet , bestreiche die Schüssel
mit Käß , gieße ein wenig von dem zergan¬
genen Butter darauf , ein wenig Pfeffer,
fange an die Fleckel in der Breite zit rangi-
reu , wenn du eine Lage hast, bestreue sie
wiederum mit Käß und Butter , dieses so
fort , bis du sie alle rangiret hast auf diese
Manier , nachdem stelle sie in einen warmen
Ofen , oder auf eine kleine Glut , bis sie
durchaus heiß sind , alsdenn sind sie zu
serviren,
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. laßanien auf Neapolitaner Manier.

Zu diesen wird ^ der Taig auf die nahmliche
Manier gemacht , anstatt breit Angeschnit¬
ten , so werden sie fingerbreit , oder lang,
wie die Bänder geschnitten , man kann auch
andere nehmen , welche von den Italienern
verkauft werden , sie werden auf die nämli¬
che Manier gesotten , wie schon gemeldet,
quch auf diese Manier zugerichtet , nur an¬
statt den Putter macht man , wenn die Zeit
ist zu haben , eine Soße Bumitori genannt,
auf Deutsch Püradeisapfel , lege sie auf den
Rost , und laß sie auf beydcn Seiten heiß
werden , nachdem kann man die Haut ab-
ziehen , und von einander schneiden , die
Kerne davon thun , und in ein Kastrol mit
ein Paar Charlotten , ein wenig Basilicum,
Thimian , und ein Stücke ! frischen Butter,
backe ein Stücke ! Fisch , und etliche Scm-
rnelschuitten dazu , gib cs dazu , und fülle
es an mit klarer Erbsen - Bouillon , oder Fa¬
sten - Schüh und ein wenig weißem Wein,
laß alles wohl verkochen , und thue es her¬
nach durch ein Haartuch passiren , und nimm
dieses zu den Laßanien anstatt dem Butter,
und servire zur Tafel.



Naffioli auf Genueser Manier.

Nimm euren frischen Käß oder Topfen
genannt , dieser muß recht ausgepreßt wer¬
den , hernach in einer Schussel abgerühret
werden mit ein wenig sauerm Ra hin nnd et¬
lichen Eyerdottern , gib dazu ein wenig Pfef¬
fer , Mußkatnuß . mache einen Laig, ' gleich¬
wie >zu den Strudeln . wie schon gemeldet-

^ ziehe den Taig recht fein auö , nimm von
diesem abgerührten Käß überall einen halben
Eßlöffel voll , - mache sie zurecht gleichwie
Schneckrapfeln , auch auf diese Manier mit
dem Backradel geschnitten , setze in einem

, Kastrol viel Wasser mit Salz ans das Feuer,
laß es sieden , thue die Raffioli hinein , laß
sie aussieden -, gieße hernach das Wasser da¬
von , und Ihne sie trockner mit geriebenem
Parmesankaß und frischem Butter in den
Topf oder Schüssel richten , gleichwie die
Maccaroni - Nudeln , und stelle sie ein wenig
auf die Glut , daß sie dünsten , alsdcnn sind,
sie fertig zu serviren>

Bayerische Nudeln ordinär.

Es ist allezeit besser und sicherer , wenn
man das Quantum von . Mebl , so viel man -
gedenket Nudeln zu machen , vorher in ein
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Gefchirr thuk , und dieses in ein warmes Ort
stellet , um das Mehl zu trocknen , thue . es
nach diesem durch ein Mchlsieb passiren , gib
es hernach in eine Schüssel , oder Kastrol,
nimm einen Kochlössel , thue das Mehl in
der Mitte ringsherum von einander , gib ei¬
nen Löffel gute weiße Gerben oder auch He¬
fen genannt , dareiu , gib ein Stücke ! fri¬
schen Butter - in ein Geschirr , gieße Milch
dazu , und laß es laulicht werden , aber nur
nicht zu heiß , mache hernach in der Mitte
einen dünnen Taig an , daß etwas Mehl
ringsherum bleibt , stelle es hernach an ein
warmes Ort , und laß es gehen , dieses muß
geschehen eine Stunde vor dem Anrichten,
wenn nun dieses Dampfel gegangen ist, wel¬
ches eine halbe Stunde braucht , schlage ein
ganzes Ey und noch das Gelbe von einem
Ey dazu , thue es ein wenig salzen , und
rühre es hernach gut ab , sollte aber der Taig
fest seyn , so gieße noch ein wenig laulichte
Milch dazu , der Taig muß aber ehender
stark seyn , als dünn , schlage ihn recht gut
ab , thue hernach eine Serviette warm machen,
auf ein Backbret Blech , thue es gut bestreuen
mit Mehl , und mache mit einem Eßlöffel
die Nudeln schön rund , groß wie ein Tau-
ben - Ey , wenn sie für Herrschaften gehören,
decke sie mit der Hälfte von der Serviette zu.
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stelle sie hernach an ein warmes Ork , und
laß sie gehen , prapanre hernach ein Kastrat,
wo sie Platz haben , der Deckel muß wohl
daraus passen , daß kein Dunst heraus kann,
thue ein Stücke ! Butter darein , laß ihn auf
dem Feuer zergehen , gieße Milch dazu einen
starken Daum breit in der Höhe , gib einer
welschen Nüß groß Zucker dazu, , ist es Zeit
zur Tafel , setze diese Milch auf das Feuer,
laß sie aufsiedeu , thue sie hernach vom Feuer
hinweg ziehen, und gib. die Nudeln , in einer
Geschwindigkeit hinein , aber nicht auf ein¬
ander , decke sie geschwind zu , setze sie zu¬
gleich auf ein schnelles Feuer , gib ein klein
wenig Glut oben ans den Deckel, und laß sie
einsieden, aber wohl Obacht geben, wenn sie
anfangen kurz zu werden , welches man hö¬
ret und auch riechet ; wenn sie anfangen gelb
zu werden , setze sie auf eine kleine Glut,
oder thue die Glut von einander , daß sie nicht
verbrennen , aber doch schön gelb wbrden,
setze sie hernach vom Feuer , decke sie auf,
aber niemahls vorher , sonst fallen sie zusam¬
men , stich sie mir dem Nudelschauferl her¬
aus , rangire sie auf die Schüssel , die Soße
dazu , nimm süßen Rahm , oder Obers ge¬
nannt , laß ihn sieden , schlage Z bis 4Eyer-
dotter in ein Geschirr mit ein wenig Zucker
und Salz , rühre die Eyerdotter mit diesem

X
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Rahm ab , utnd gib die Soße apart irr einer
Soße - Schalen , oder gib sie auch über die,
Nudel , wie ss der Herrschaft gefällig , ist . auf
solche Manier sind die Nudel recht fein
und gut , man kann sie auch auf eine andere
Manier machen : thue das Mehl trocknen,
und hernach possire 'n , wie schon gemeldet,
nachdem in eine Schüssel , oder anderes Ge¬
schirr, wo der Taig kann angemacht werden,
gib einen Löffel voll Germ oder He fen ge?
nällltt dazu , ein wenig Palz , ein ganzes
Ey und einen Dotter , mache den Taig mit
einer laulichten Milch und einem kleinen Stü¬
cke! frischen Butter an , wie schon gemeldet,-
schlage ihn gut ab , aber nicht zu dünn , ma¬
che hernach die Nudel zurecht , wie schon ge¬
meldet.

Bayerische Nudeln mit Krebsen.

Thue ein Quantum kleine Krebsen absie-
deu ; nachdem nimm die Schweifel davon auS
den Schalen , , mache einen Krebsbutter , die«
fen Krebsbutkernimm hernach anstatt dem fri¬
schen Butter in die Milch , wie auch zum
Absiedeu , und zu der Soße , wie auch thue
die Krebsschweifeln klein zerschnitten in die
Soße hinein , mache die Nudeln auf die
nämliche Manier , wie vorher gemeldet ist.

K
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Bayerische Nudeln mit Krebsen auf eine
andere Äeänier.

Mache den Taig an mit Krebsbutter , wie
schon gemeldet , auf eine oder die andere
Manier , mache die Nudeln mit einem Eß¬
löffel ein klein wenig größer , thne sie her¬
nach länglicht austreiben , schneide die Krebs-
schweifeln klein gewürfelt , streue sie auf den
Taig mit ein wenig Krebsbutter , wickle sie
zusammen , und lege sie auf die Serviette,
und laß sie gehen gleichwie die andern Nu¬
deln , und mache sie aufdie nämliche Manier,
gleichwie auch die Soße , so sind sie gut.

Gestutzte Nudeln.

Mache einen ordinären Nndeltaig au mit
Eyerdottern , ein wenig sanerm Rahm , und
ein wenig Salz , rhue den Taig sieckclweis
austreiben nicht gcst dünn , zerschneide die
Fleckcl nachdem 2 Finger breit , und hernach
wie gbobe Nudeln / setze in einem Kastrol
Milch äuf das Feuer , soviel daß die Milch
über die Nudeln gehet, wenn sie siedet , thne
die Nudeln hinein streuen , lege sie hernach
auf eine gleiche und stäte Glut , und laß die
Nudeln einkochen , wenn du sichest , daß die
Milch schier eingekocht ist , thne ein Stück
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frischen Butter dazu , wende sie mit dem
Nudelschauferl um , und laß sie schön gelb
werden , auf die Letzt gieße ein wenig süßen
Rahm daran , damit sie mild und rämlicht
werden ; alsdenn sind sie gut zum Anrichten;
man kann diese Nudeln mit Krebsbutter auf
die nämliche Marner machen , die Krebs-
schweifeln werden fein länglicht , wie die
Nudeln geschnitten , und wenn die Nudeln
angerichlet werden , so streue die Krebsschwei-
feln darauf , so sind sie auch gutt

Negenwürmer.

Mache den Taig auf die nähmliche Manier,-
wie vorher gemeldet , zu den Nudeln , nur
must du ein kleines Bröckel frischen Butter
dazu nehmen , hernach nimm ein kleines
Stück nach ' dem andern von dem Taig , und
lhue es mit der Hand fein anskreiben eine
Ellen lang weniger oder mehrer in der Run -'
düng und Dünne , wie ein Peterfil , setze
hernach in einem Kastrol soviel Milch auf
das Feuer , daß sie die Nudeln bedecket , wenn
sie siedet , thue sie hinein , stelle sie hernach
auf eine stäke Glut , und laß sie kochen , und
mache sie zurecht auf die nämliche Manier,
gleichwie bey den Nudeln vorher schon ge-
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meldet ist , auch desgleichen können ste mit
Krebsbutker gemacht werden.

^ Brandnudeln.

Nimm etwas Milch in ein Kastrol , laß
sie sieden, gib hernach das Mehl darein und
ein wenig frischen Butter , thue den Taig
auf dem Feuer abrühren , und drucken , daß
er recht fest wird , setze ihn hernach vom
Feuer , und laß ihn kalt werden ; nachdem
schlage ein Paar ganze Eyer eines nach dem
andern daran , und allzeit wohl gerührt,
auch etliche Eyerdotter , nachdem du Taig
hast , der Taig aber darf nicht dünn sepn,
thue ihn ein wellig salzen , gib einen Löffel
voll Germ oder Hefen genannt dazu , stelle
ihn an ein warmes Ort , und laß ihn gehen,
nachdem wenn es Zeit ist, thue diese Nudeln
im Schmalz langsam ausbacken , Finger dick
und halben Finger lang , welche dn heraus
nehmen kannst mit einem Eßlöffel , oder auch
auf einem Brett ausmachen , und hernach
gehen lasten , aber nicht zu viel,

Schmalznudeln.

Es wird der nämliche Taig gemacht , wie
der erste lautet , nur nachdem er abgerührt
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rühre einen Löffel voll Hefen hinein,
und laß ihn hernach gehen , ist es Zeit zur
Tafel , so setze ein Schmalz auf das Feuer,
wenn es heiß ist , tunke einen Eßlöffel in
das Schmalz , und nimm hernach von die¬
sem Taig ganz wenig heraus , thue kleine
Nudeln daraus backen , und warmer zur
Tafel serviren.

Ein genuesisches Ragout.

Nimm das Eingeweide Kon einem Kar¬
pfen - Milchner , thue es absieden , hernach
thue es auf ein Schneidbrett mit ein Aaar
Charlotten , Petersil , ein wenig Basilikum
und Thimian , 2 harte Eher , schneide eS
mit dem Schneidemesser fein , aber nicht gar
fein , thue es salzen und pfeffern , gib ein
wenig geriebene Semmel dazu , ein ganzes
Ey , ein klein wenig feines Mehl , mache
Maurachen daraus , die Füll formire von
Petersilwurzeln , thue sie Hernach im Schmalz
ausbacken , thue frische Mamachen , nachdem
sie geputzt sind , mit ein wenig Butter ein-
poffiren , fein geschnittenen Pctersil , und ei¬
nen ganzen Zwiebel , gib Colli dazu , laß eS
aufkochen , thue die ausgebackenen dazu , laß
noch etwas aufkochen , auf die Letzt gib einen
Lemonisaft daran , und thue es serviren.



§ine Ragout melirt mit Schwammerln.

Nimm Champinion , nachdem sie geputzet
sind , thue sir mit ein wenig frischem Butter
poffircn , staube ein wenig Mehl daran , fülle
es an mit klarer Erbsen - Bouillon , und laß
die Soße aufkochen , schneide hernach kleine
Fülle daran , thue sie im Salzwaffer absie¬
den , thue sie trockner an die Soße , und laß
es mit einander kochen , wenn du es scrvi-
rest , gib ein wenig fein geschnittenen Peter-
sil dazu , ein klein wenig einen Gout von Ro¬
ckenpohl, lagire es mit etlichen Eyerdottern,
gib einen Saft von Lemoni daran , und

' thue es servireu , von den kleinen Schwans
merln kann man ein Ragout auf die nämli¬
che Manier machen.

Eine Ragout melirt mit Spargel.

. Thue den Spargel abbrocken , so weit er
gut und grün ist , thue -ihn kurz in kleine
Stücke ! schneiden , und hernach im Wasser
mit Salz absieden, mache von Fischen kleine
Knöderln , und thue sie ausbacken , und her¬
nach in ein Kastrol mit dem Spargel , gib
eine Cosli daran , und laß cs mit . einander auf¬
kochen , wenn es Zeit ist zu serviren , gib
ein wenig fein geschnittenen Petersil dazu.
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mie auch den Saft von einer Lemoni , rhue
es zur Tafel anrichten.

Ein melirtes Ragout mit Trüffeln.

Nachdem die Artoffeln sauber geputzet
sind, thue sie blattelweis in einKastrol schnei¬
den mit ein wenig fein geschnittenem Peter-
sil , ein klein wenig Rockenpohl , ein wenig
Provanßeröhl , auf dem Feuer poffiren , gib
eine Colli dazu , und laß die Soße aufko¬
chen , mache hernach kleine Carmonaden von
Fischen , thue sie ausbgcken und gib sie in die
Soße , ist es Zeit zu serviren, . laß es aufko¬
chen , drücke den Saft von einer Lemoni da¬
zu , und thue eS zur Tafel serviren.

Ein melirtes Ragout mit Krebsen.

Nachdem die Krebsen gesotten sind , thue
sie ausscherlen , wie sichs gehöret in die Soße
zn geben , nimm Frösche, schneide die Schen¬
kel ab , thue das Fleisch zurück streiffen, daß
er einer kleinen Birn gleich stehet , salze sie
ein , und laß sie etwas stehen, setze ein Was¬
ser auf das Feuer , laß es sieden , thue die
Frösche hinein , und laß sie nur ein wenig
anziehen , gieße sie ab , thue 'sie wiederum
in ein frisches Wasser , nimm etliche Cham-
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xignons und auch etliche Mamachen in ein
Kastrol mit frischem Butter und einem gan-

. zen Zwiebel , thue es auf dem Feuer possi-
reu , staube - ein wenig Mehl daran , und fül¬
le es an mit klarer » Erbsen - Bouillon und
laß die Soße anfkochen, gib die Frösche und
die Krebsen dazu , und laß es wiederum ko¬
chen , willst du serviren , so drücke den Saft
rwir einer Lemom daran , und gib es zr
Tafel.

Ein melirtes Ragout von allerhand
> , Fischen . v

Schneide von unterschiedlichen Fischen
kleine Fülle , einige thus altsbacken und ei¬
nige absieden , mache auch von l Fasch einige
Sorten Knöderln , lange und runde , thue
sie auch ausbacken , thue dieses alles zusam¬
men in ein Kastrol - gib dazu Krebsschwei-
fcrln , Karpfen - Milchner, ' Hechtenleber,
Schampignons , Artoffeln und Maurachen,
gib eine Colli daran und laß alles zusammen

, aufkochen , ist es Zeit zu serviren , so drücke
den Saft von einer Lemoni daran und gib
es zur Tafel.

1
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Französische Kn'ödersn.

Nimm das Fleisch von einem Hechten,
thne es mit dem Messer schaben , daß alle
Gräten und die Haut davon kommt , thne
es in einen Mörser mit etlichen Charlotten
und ein wenig Petersil - Basilicum und THL-
mian , alles fein geschnitten , stosse dieses
Fleisch recht fein , man kann es auch her¬
nach durch ein Haarsieb ' passiren , und wie¬
derum in den Mörser thmr , gib ein Stück
frischen Butter dazu , wie auch eine Sem¬
mel eingeweicht in Milch ; Salz nnd ein
wenig Pfeffer , ein wenig Mußkatnnß , thue
es recht gut unter einander stoffen , schlage
einen Schnee von etlichen Eyerdottern , und
gib ihn auch dazu , wenn die Fasch .gemischt
ist , staube ein wenig feines Mehl auf das
Backbrett , und thne den Fasch darauf.
Mache hernach Knödel daraus , rund oder
lgng , setze eine klare Erbsen - Bouillon auf
das Feuer , laß es sieden, thue die Knödeln
hinein , decke sie zu , laß sie auskochen -, gib
auf die Letzt einen blangirteü Petersil dazu,
und thue sie anrichten.
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Knödel mit Bejamolle.

ES wird genannt ein Bcjamelle , dieses
wird mit süßem Rahm gemacht ; nimm ein
Stück frischen Butter in einKastrol , schneide
dazu Wurzeln , einen Zwiebel , Champinion
und Artoffeln , ein wenig Basilicum und Thi-
mian , thue dieses alles poffiren auf dem
Feuer , gib ein Paar Löffel voll weißes Mehl
dazu , u'nd fülle es mit süßem Rahm an , und
thue es wohl abrühren , bis es wohl verkocht
hat , hernach thue es durch ein Haarsieb pas-
siren , die . Knödel mache , wie schon gemel¬
det , thue sie auch absieden,in klarer Erbsen-
Bouillon , und thue sie abgkeßen , und her¬
nach in ein Kastrol mit diesem Bcjamelle,
thue es aufkochen l- ssen und salzen - richte
es zur Tafel an.

Knödel auf Deutsch.

Schneide die Semmel ein halben Theil
gewürfelt , und laß es weichen , die gewür¬
felten Semmeln thue in Butter gelb ,rösten,
schneide einen gerösteten Zwiebel und Petcrsil
fein zu den gerösteten Semmeln , schlage et¬
liche Eyerdotter an die geweichten Semmelm
und gib ein wenig feines Mehl dazu , salze
es , und thue es gut abrühren , gib die ge-



röstete Semmel dazu , thue es mischen , setze
eine klare Erbfen - Bouillon zum Feuer , wenn
sie siedet , schlage die Knödel hinein , und laß
sie auskochen , mache einen Zwiebel gell) im
Butter mit geriebener Semmel - richte sie ün
in den Topf , gib die gerösteten Zwiebeln dar¬
über , und servire sie zur Tafel.

Schweitzerkn 'ödel.

Thue die Semmel ' klein gewürfelt schnei - ,
den in ein Geschirr , schneide einen Zwiebel
mit Petersil recht in etnKastrol , gib ein we¬
nig Butter dazu , laß es auf dem Feuer pos-
siren , gieße ein wenig klare Erbsen -Bouil-
lon dazu , laß cs aufsieden , gieße es hernach
über das geschnittene Brod , schlage auch et¬
liche Eyer daran , thue es salzen und pfef¬
fern , und wohl unter einander mischen , ma¬
che hernach die Knödeln davon , thue sie in
Schmalz ausbacken , nachdem thue sie in ein
Geschirr , gieße eine klare heiße Erbfen -Bonil-
lon darüber , und laß sie ' eine Biertelstunde
stark kochen , thue sie hernach anrichten , und
gib eine geröstete Zwiebel in Blstter darüber,



Grießknödel.

Thue ein Stück frischen Butter in ein Ka-
strol , thue ihn recht wohl abrühren mit - rey
ganzen Evern , und drey Dottern eines nach
dem andern , thue den Butter falzen , wie
auch pfeffern , gib eine gute Hand voll Grieß
und ein wenig weißes Mehl dazu , thue es
unter einander rühren , und mache Knödel dar¬
aus , setze ekne klare Erbsen - Bouillon zum.
Feuer , mrd laß sie sieden , thue die Knödel
hinein , und sie eine viertel Stunde sie¬
den , nimm einen grünen Petersil , nachdem
er sauber gepflocket ist , thue ihn blangiren
und sauber ausdmcken , wenn die Knödel
fertig sind , setze sic Zum Feuer , thue den
Butter davon schöpfen , gib den Petersil in
die Bouillon zu den Knödeln , und richte sie
hernach an.

Um alle Sorten von Eyern zu
' machen.

Verlorne Eyer mit einer weißen Soß.

Thue die frischen Eyer in Wasser schön
verlieren , daß sie schön rund , und ganz blei¬
ben , thue sie hernach in ein frisches Wasser,
die Soß dazu , schlage etliche Eytrdotter in
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