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.. Bon benen Suppen,
| Mandelfuppe.

mt’mm 1/29f, flein geftoflene Mandeliauf 4 Maaf
Milch, um 2 fr. Semmelfhmollent, gief eine fiea
dende Milch davan , thue die Manbdeln und Sem=
melfdimollen in cin Sieb, treibe ¢8 mit fievendey
Milch durdy, befiveich einen Hafen mit Sdymalg
oder Butter, thue 8 hinetn, laff ein wenig fiea
bett, thue nadh) Gedinfen Jucker daran, ein Stia
cfel Butter , und ein wenig Saly daju , ‘Hernady
Wwitd 8 iber gewdrfelte Semmeln angeridhtet, |

Falfbe Mandelfippe.

Nilhre in ein Hafen 2 Kodhlsel volt Mehl
wit Falter Mildy, 2 gange Eper , und 9 Eperdéds
ter ab, bdiefes rilhre vor dem Effen eine gute Biers
telffund quf 4 Maaf fiebende Mild) ab,; ¢8 1dufs

') fonft




fonft gerne gufanimen; audy Jucker, daf ¢8 genug
fiif mwird, wenig Saly, ein Stiickel Butter, oder
Gdymaly , dann iber gemirfelte Semmeln an-
gevidytet.

@d}od’otabeﬁnﬁve.

irf ein 3 Maafhafen nimm 4 KodlSFel volt
SMehl, treibe e8 mit Falter Mild) ab, fobann nimng
3 Maaf fiedende Mild) , riihre ¢f nach und nadh
in bag abgerifrte Mepl , laffe “ed gut aufficden
nimm 1/2 Loth gefioffenen Jimmet, audy 2 odex
3 Beltl geviebenen Schofolabe, riihre ¢d befonders
snit fiedender Mildh ab , Tege ein Ctickel Iucker,
b cin Stiickel frifchen Buster davan, hevnad) anf
gebdhte Semmel angevidytes,

Falfhe SchoFoladefirpye:

Dagn nima 3 KodIsfel vol Mebl auf eln
 SNdagbhafen, fhue das Mebl in cin Reindl {chon
" Braun véften, bevnad) fiebe ¢8 , thue ¢8 in cin
Haferr, ninun ein Maaf fiedende Mildy, giefie ¢8
nad) und nach in das Mehl, weldyes immer ges
#ibee weeben muf,  nimm etwas mebr goffoffenert
Jimmiet, alg bey der vovigen , aber feine Scho2
folabe, den Jimmet aber in bie fiedende Suppe,
fovicl Sucker, daf ¢8 genug fif ift , ein Stidel
frifdhen DButter , Hernach ubcr gebdhte Semmeb
angevidhtes, ;
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Srebsfuppe mit Ragout.

Giede 30 Krebfen ab, von 15 [5fe die Schiveifel
48, die ®all nimm davon; das Wbrige ffoffe fame
Hen andern 15 tnaudgelSfien Krebfen in cinem Mir=
fer mit 2 Stidel aebackenen J;)ed)tm und tm 2.
fr. gepfatyter Gemmel ; Hernad) gicfie efne gute
Grbenfuppe daran , laffe e$ ficden, dann treib e8
purd) cin Sieb gut burd): o

Mann macht dag Ragout auf folgende Art..
Nimm tiberfottene Cpcugelfépfel, gebﬁnﬁe Mauz

Axad)eu ober 6d)ampton, pon einem Hedyten die

Leber , etliche i\arpfcnwngeu, 2 Gtiickel m@als-l
fwaffer ubcrfottenen, unb von Grdten gejupften
.{Jecbtcn und bdie #brig yeblicbenen 15 Fiein ges |

fnittenen Krebsfdhoeifel, nimm ein-wenig Rrebsz
butter , leae foldyes alles in einen éﬁdubl ftaube
cin Kod)Sffel voli Mehl daran, laffe es bunﬁen,
giee von ber durdygetricbenen Srebsfuppe wenig
paran, laffe e8 ouffieden , thue in bie Krebsfups
pe wenig @?uéra;bl&b, vidhte die Krebsfuppe fibes
gerfatite Semmel , bag Ragout oben daraufy

‘SBeifie Shirfupye.
@cbmierg eirfe Sﬁei_p mit Butter , thue els
lide Sdnigl Sped , Siebel, Petetfilyourgen,
Beller , gelbe RNiiben, audh /2 "PF. Saftflcifch,

aitd) RKalbfleifh , alled diefed blattelweis fdyneis

ben, lege ¢8 binein, fdilcte eiid halb Schdpfisfs
U2 fel
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fellooll Suppe darauf, man fant auch von Hithnl,
oder Kapauncrfligeln, oder Magen daju wehmen,
decte bie NRein ju, laffe ¢8 dinfien , gieb woll
Aht, daf ¢8 nidyt braun werde , thue immer cine
Guppe nadygicen , bi8 dad Fleifh ausdgefotten
ift , bernach fdyiete Nindfuppe daran , foviel man
braudyt, laffe ¢8 gut ausficden, alsdann {Guge ed
purch cin Sieb in ein Hafen , fielle ¢8 um Feu.
" er, big ¢8 Jeit gum anvidjten iff, hernad) fiber ges
Bihte Semmel oder Cinbunbds

© Der Einbund wird anf diefe vt gemadyt,
Man fdhneide um 2 fr. Semmel famit der Rinden
flein gerodrfelt tn MWeidling, fprudle 6 gange Epe
in cin Haferl mit ein GSroffeiel Mild) ab, fdpit=
fe ¢8 tber die Semme!l, laffe o8 weichen, freibe
¢in et)ergroﬁ Stilet frifhes Schmaly im Weidling
pf{aumtg ab, die ermeichte Semmel daran, Sal,
auch fein gefchnittenen grunen Peterfill , und ge=
toiiefelt gefdynittenes Mark , vifbre ed untereinans
der, fdmicre cin Tuch mit Vutrer, thue 8 bdas
velnt, Binde ¢d gufammen, thue in einem Hafen
ficdendes Waffer, laf ed cine gute Stunde fieden,”
Bernad) in die Sciiffel , und giefe die Supype
dariber,

NB. %m Fafitage madye ¢8 auc) {o, Ddoch
mird fein Fleifd) dagu genommen.
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Braune Shitfuppe.

Cdmicere ein Rein mit Dutter ober Ab{hHSpf=
fetten, lege etliche Dlattl Speck, audy blattlges
fdnittenes Schaaffleifh , wenn dag grine grof
ift, fo nimm cine Peterfilloursen , eine gelbe Nifs
ben, cin Gtidfel Reller, ift ¢8 afer flein, fo
aimm mehr , und cine halbe 6\1}6;) Sffel voll
Suppe, laf alled cinfieden , big.in der Fette prafe
felt, bernadh immer soenig Suppe nadygegofien,
big e8 faftapienbraun iff , wenn ¢8 braun genug
ift, fo thue Rindfuppe darauf, foviel man braudy,
hernadh laffe ¢8 gut aufficden, al8dann fiug 8
burd) ¢in Sieb, fo ift ¢8 fertig. RKodye darein
was dbu willft, cu fannf ¢d ju oerjdhievenen Cins
gemadyten braudyen,

An Fafitdgen mady) ¢8 auch fo , aber fate
dem Fleifch nimm Weiffifdhe, oder Schlein ; wenn
mann fie vecht gut maden will, aud) 2 Stickel
gebackenen Kaepfen, fiate Rindfuppe nimm Crbs
fenfuppes

Saftfupype.

Dicfe mathe und richte cin, wie die vorfers
gehende braune Sdyifuppe, al8: daf man nebff
den andern Griinen, audy Koblrdben , Scheerrii=
ben , weifie Niben , Kobhl, und blauen Kobl
wigme, wenn ¢8 cinen geben follfe.

A3 Rrebg=




frebsfuppe mit Krebseuterl.

Cicde 20 RKrebfen in Salgivafier ab, fchnéide
goran die Gall weg , I8fe die Schweifel aus, bes
Balte ¢8 auf, das iibrige famt ecin flein Stickel
Butter , pfage  vorher um ein und cin halben
Rreujer Semmelfchnitten, thue 2 gebackene Eyer
dagu, unbd fioffe alles, nur die audqrldfien frebs
fenfdymweifel nicht , recht Flein jufammen, hernach
thue 8 in ein 3 Maafbafen, fitte Elare Crbfen=

fuppe daran , lafi ¢8 gut ausfieden, fodann {chlag e

e durd) ein G(eb recht gut durdy, gicf ¢8 inbden
Hafen, wenn der Hafen nicht voll iff, fo fhlage
e nodh cinmal mit Crbfen durch, daf ed recht
Dick toitd , falje e8, und laf ¢8 cin foenig fiecden.

Das RKrebseuterl macyt man alfo, RNimm um
2 fr. in Mild) geweidyte Semmelfchmollen, treis
Be einen PBierting RKreebfenbutter ab , fblage 5
gange Eyer davan, jedbodh gut abgeriibre, und fo-
dan nimm die dbriggebuebenen frebfenfchroeifel ,
fchneide fie gang Flein, falze e8, fchmicre ein Tudh
mit Butter , binde e jufammen, thue 8 in ciy
Hafen fievendes Waffer, laf ¢3 1 1/2 Stund fies
den, bernach richte ¢ in die Schiffel, upd dig
Suppe darauf, ' :

Geftofiene Fifchfupype.

Nimm einen Hechten = oder Karpfenfopf: odew
méuumer fur einen 8t|’d), bagke ibn im Schmalg,
rbann




pann wim 1 1/2 fr. Semmelfdhnitten in Schmal; geo
pfaget, aud) 2 gebacfene Eper, floffe alled vedht
fein im Moefer, hernach thue ¢8 in cin 4 Maag=
Hafen,, und fchitte flave @rbfmfuppe baran, laff
e gut ausfieden, alddbann {dlage 8 burd) einen
Sieb gut duvch, unbd wieder in den Hafen, falze
¢8, thue cin menig Musfatblih , ein Stickel
Q’)uttet dbaju, laf e8 noch ein tenig auﬂ“eben,
algdann richte ¢ an, #ber wad ¢8 beliebt.

Kifchbeifchel fuppe,

Diinfie dag Beifchel mit cinem halben Jrvies
Belbapel in Butter , ninam etroad Kutelfrant, und
forberblattin dagi , foenn alled gedlinfiet hat, fo
nimm den Jwicbel, Lorberblattin und Kutelfrant
Heraus , algdann thue das Deifdyel in den gehd=
rigen .[)afen fchiitte e8 poll mit Crbfenmvafier ay,
fafi e gut fieden , fchneide ein Swicbelhapel fein,
Jaffe epergrof Schmaly im Pfandl beiff roerden,
nim 4 Kodyléfel voll Mehl daran, laf ed {dhdn
braun werden, bernach den Jwwiebel davein, daf
er fchon gelb wird , brenng die Syppe damit ein’
aldbann fGure e8 mif €ffig, oud) Sal;, ein fpe=
nig Gewiiry, und 1/2 Seitl Naum daju, lof ¢

" und) redht gut fisden, tid)te 8, 8ber wad ¢8 bes

Light , an,

Rlare




flave Crbfenfuppe mit gebacfenen Grbfen.

Giede Erbfen, foviel dbu brauchft, thue audh
gepute Peterfillioursen, Jeller, und gelbe Riiben
baran, laf ¢8 gut ficdn, 1/2 Stund vor dem Ans
richten fGuge fo viel Suppe in cin Hafen, al8 du

“ Braud)ft, mache eine gelblichte Ginbrenne mit Juvies
bel;, unbd brenne dbie Suppe damit ein, Sal;, andh
gefioffene Musfatblih davan, hernad) laf e gue
flcben.

Mache die gebackene "Erbfen alfo, Nimm
nid)t gar cin Seitl Waffer in ein Pfandl , lege
nufigrof Sdmaly daran, laf e fieden, nimm 3
gute KochlSffel voll Mepl in Weidling, fdhitte das
fiedende MWaffer mit dem Sdymaly nach und nadh
baran, made cin fefien Teig an, arbeite ihnmi¢
dem Kochldfel gut ab, fchlage 3 Eyer, jedes gut
Beriihre daran, daf der Teig fchon fein wird,
aud) falgen , laffe Schmalgin einer Pfanne Heif

© woerben , nimm den Leig auf ein Brettelteller ,
bunte bag Runde von einem Nudel{dhdufel in das
CSdmaly, bernadh giche tleine Kigel darein, ba=
e ¢8 {dhon langfam gelb, Bernady in die Schiif=
fel , made ¢8 fo fort, bann vidyte dic Cuppe
dariiber,

Geftofiene Crbfenfuppe. ’

Stede 172 Maaf Crbfen weid), nimm gepupi=
te- Peterfilloursen, elier, gelbe Riben daju, laff
alleg
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alled gut fieben , nimm die Crbien Heraus, fiof=
fe e8 in Morfer, hernady treib e8 durd) cin Sich
mit Cebfenwafier gut durdh , daf e fchdn bdick
witd, thue ¢8 in cin Hafen, {o viel man Suppe
braudyt, laf 3 fieden, falje ¢8, laf epergroff
Gdmaly im Pfandel beif woerden, mache mit 2
Kodyldffel voll Mehl cine gelblichte Einbrenn, dann
vdfte ein Flein gefdhnittenes Sricbelhapel fdhdn gelb,
Brenne die Suppe damit ein, auch ein wenig Musgs
Fatblih, cin guted Gtickel Butter, Taf 8 ficden,
vichte e8 1iber gepfafite Semmelbrdctel an,

RKlare Schleinfuppe.

Backe = Schlein, aud) 2 gange Sroiebelhapel
in Sdmaly fhon gelb, Sdhneide 2 gepufite Peter=
fillourgen in der Mitte auf 4 Theile von einan=
der , auch 2z Stickel Jeller, gelbe Riben bldttelt
gefdmitten , alled im Schmaly gepfaget , thue e
in den Hafenn , und fdhitte Crbfenfuppe davan,
fofi 8 gut ausfieden , Saly, cinwenig Mustat=
blih , alddbann fiuge ¢8 dber gepfapte Sema
melfdnitten.

Srangofifhe Supype.

Pusie 3 oder 4 Peterfilwurgen, ie fie grof
find , auch eller, gelbe Niiben, Kobl, alles fein
[dnglicht: gefchnitten, Hernad) wafdhe ed fauber aus,
tafi in Dutter weic) diinfien , dof fie fich aber

nidht
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nidyt anbrennnen , alsvann fidube o Kodléffel voif
IMehl daran, lag e8 nody ein wenig dinfien, fals
g¢ o8, {chitte Rindfuppel daran , fo viel maa
Braucdht , ein wenig Musfatblih daju, laf 8 gut
ausficden , hernach vidyte e$ iiber gebihte Seme
mel am, : !

sBeifgeftofiene Suppe.

Schmiere eine Nein yoobl mit Butter, {dneis
be ein Jwicbelhapel bldttelt davein, aud) Peter,
filwourgen, Reller, gelbe Niben , einen RKdalbers
fuf, ober anbered Kqalbfleifdh , wad man bhat,
und c¢ine alte Henne erfdhnitten, 1/2 Schdpfidfe
fel voll Rindfuppe, decke e ju, [4f e duf dee
Gluth dinfien, thue Sfters Suppe nadygiefen,
Daf ¢8 nidyt braun werde , Lid alled weid) iff,
Hernadh fo viel Suppe darauf, fo'viel man braudht,
fchneide um 1 /2 fr. Gemmel blateelt , ficde 6
Cyer hart, [Sfe e8 aus,'fioffe die Dodter fein in
SMoefer , auch cin WVierting gefchivelite, und fein
gefioffene Maudel, thue aledin bie Rein, laf al=
lIed gut ausfieden, hernad) fioffe die Henne , und
das Fleifdh in MSrfer, fodann treibe ef dburdh cin
Ciceh vecht gut durch, daf ed aber fehdn dick wird,
rvichte e incin Hafen, fo viel man Suppe braudy,
falze o8, nimm cin wenig Mudfatblih , vann fiel=
le 8 jum Geuer, daf 8 heif bleibt, ¢ darf aber
nicht mebr fieden, vidyte ¢8 an, ber was ¢8 big

~ Beliehs,
Suppe
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@upye mit Kalbeveuterl.

@dyneide 1 Pf. RKalberfhnigl reche fein, Hees
nach haute e$ rein aus , fdyueide and grinen Pe=
terfill, auch um 2 fr. Marf darunter, treibe I
Vierting Butter gut ab, bernady lege das Fleifch,
und um g fr. in Mild geweichte Semmelfchmols
fen darein , verriibre ¢ gut, naddpem nimm s
gange Eper , Beriifre o8 gut, falje e8, nimm ein
foenig Sﬁu‘sfatbfﬁ[) , fdmicre ein Tuch wohl mit
Butter, lege e8 davein , binbe e feft jufammen,
thue in cin Hafen fiedendesd Waffer, laf e8 gegen
1 1/2 Stund fieden, hernach in die Schufiel an<
gericyt , gief, was filr cine Suppe ¢f ift, davs
ibev, '

Supype mit Hirneuterl,

Hlute cin gang filbernes Hirn ab , 394
8 in MWaffer , treibe ein Bicrting Butter ab,
lege dad Hirn famt 2 fr. in, Mild) gesweichte, und
ausgedruckte  Semmelfhmollen daju, und ribre
¢8 gut ab, audy 1 Bierting gefdhrwelite , und fein
geffoffene. Mandel,” 4 gange Eper und 3 Toter,

| jebes gut verniibre darunter , {chmalje Ddie Rei®®

qut, false ed , befirene die befhmierte Nein mit

- Cemmelbrofel, {dyitte ¢8 balb an, unten und oben

Gluth, unten aber nicht fo viel , damit fie fiehs
nicht anbrent, lafie e8 Y2 Stund gut bacen
hers
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Hernadh fiege 8 auf eine Sehiijfel , man fann, wad
e filr eine Suppe iff, dariber giefen,

Suppe mit HedtenFuodel,

£8fe swep grofie Stilctel DHedhten von allen
Gicatten , fdneide ibu fein jufammen, 8fe die
Ddute rein ab, nimm um 2 fr. in Mild) geweidhs
te Semmelfchmolien, von 3 Eper cin eingeriihreesd
fein gefdynitten grinen Peterfill, Mies unter cinane
der gefchnitten , treibe cin Bievting Dutter ob ,
nimm nad) und nach 3 gange CEyer, 4 Dobdter,
ein wenig Musfatbhih , und zwey Lofel voll O
berg, ober Mildyraum , falge ¢, madye den Teig
Caidyt g feft, bernach mach die Kuddel, manfanyg
fic bacfen , oder in der Erbfenfuppe, ober in ges
falgenen Waffer ficden, Hernadh in cine Sciffel ,
mit was immer fir ecine Suppe, anrvichtes.

Kadelfuppe am Fleifhtage.

Nimm von cinen filbernen Bratl, oder wad
immer von ein Braten, fdhneide ed mit grinen
Peterfill, hernady diinfie 8 in Butter, fidube gwep

Kodyloffel voll Meph! davan, fdyitte cinen Schdpf= .

I18ffel oolf Rindfuppe daju, laf ¢8 gut dinfien,
Jonady thue ed in ben gebdrigen Hafen, fiille e8 mit
ciner anbdern guten Rindfuppe an , laf nodh ein
toenig fieben, hernach ridite ¢8 ubgr aebdhte Sems

nte ({dmictel am
NR.

- _.‘{,’ ée
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NB. SBenn man diefe Suppe recht qut ma-=
then will, fo nimm in ein Hafen 3 ober 4 Eyers
bodter, cin Stickel Butter, fprudle e redht gut
a5, hernad) giefe die Suppe danit ab, 5

Sadelfuppe am Fafttage.

Nimm ¢in Stickel gebackenen Hedhten, odep
Rarpfen , 18fe die Grdten daven, fdneide ibn mie
dcputen Schampion oder Maurachen , jufammen,
Hernach diinfle ed in Dutter mits griinen Peterfill,
algdvann der gehackten Fifdh darein, audy jroen'
oder drep Hechtenleberl fein gefdhnitten daju, laf
8 diinftenn, fidube ey gute Kodyldfel voll MebL
baran, laf e8 wieder biinfien, hernad) ein gutes
Gebfensoaffer darauf, fo viel man Suppe braudhe
thue ¢8 in den Dafen, c¢in wenig Mustatblih )|
faf e8 gut fieben , alddann ridyte ¢8 auf gepfags
te Semmel{dnittel an.

NB. eun die Suppe nod) nicht dick genug
ift, fo madye cine gelbe Sinbrenn dagu. -

Marchfuppe.

Belege eine Rein mit Speck , ein Jwiebelhas
pel Glatelt gefdhnitten , gepuiite Peterfilwurien,
etivas gelbe Niiben , und Jeller, audhy Félberne
Deiner, oder Schnigl, und flein wenig Rindfup-
pe daju. Laf e dlinfien, gich aber adt, bdaf
ed richt braun werde, fondern {chdn toeiff bleibt,
svenn ¢8 genug gediinfies Hat, fo fdhitre DieNRein

' poll
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voll mit guter Nindfuppe ann, laff ¢8 qut fieden,
fduge ¢ dutch cin Sieb in den Hafen, um 3 frs
gepupted Mark dagu , laf ¢8 uod)mal fivdes ;
big ¢8 Beit jum antichten iff , “alddann fber ges
bibte Semmel angericht.

Suppe mit Hirnwandel.

.

Qiche wor einem’ gafigen Fdtbernen Hirn dig
tothe Haut fauber teg, wafdhe e, rein ausd 4
Dernach riberficde ¢, alddbann fiuge ¢8 ab , laff
e8 auskiblen, treibe 1 Bierting Butter gut aby
¥iihte dbas Hien mit 2 fr. in Mild) gereichte und
ausgedructte Semmelfchmolien in den abgetriehes
nen Butter ; alddann 6 gange Cper™, jedes gut
pervifret ; gied aber acht, daf ed nidht gufams
faen lauft , falge e8, fchmiere die Wandl gut mit
Mutter, fiille e$ nicht gar voll an, nimm in eine
Rein ecfied Glied hod) Waffer , fielle die LWanbdel
barein , unten gieb eine Gluth , laf ed 1 Wiertels
ftund fieden, Decfe e ju, fenn ¢8 gefotten iff,
fo tichte ¢8 in bie Scniffel, was fir eine Suppe
ift, baribers

Shwammerigerfte, in Faftenfuppe.

Giebe 1 Seitl gerolite Serfien fhdn toeid) »
fditte eir wenig Cffig daraw, daf e8 {hn rweiff
weede , {hneite mit den grinen Peterfill gebdrree

pder frifche Dildling fein gufammen , Dinfle o
veeht
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fedit gnt.in Butter , wenn die Serffen gefotten
ift, fo thue tie gebinfien ©dpvammen Lavein,
Taf ¢8 gnt mitfieden , aud) wenig Muslarblih ,
dann vichte ¢8 an:
Gpergerfrel mit Schathipion in eitiei Faftens
oder Fleifdhfuppe. :
RNinim auf ein groffen Suppenhafen um 2 fr,
Gemmelbrdfel, 8 gange Eper, cin Stickel Butter,
falje ¢8, vibre alled ab, hernach riihre cin qutcd
Erbfenwafiee” davan , laff '¢8 fieden , gich adyt,
ba ¢8 nicht jufammen (duft;, fdneide 6 gepugte
Sdyampion mit griin Peterfill Jufammen, hernad
biinfte ¢8 in Butter, alddann in pen Hafen, laff

€8 nody ein. rognig fieben, nimm aud) cin enig
aeftoffene Mustatbl A dagus

Piftasifuppes

Ctoffe ¢ine Handooll 9)‘ant~l unb fo viel Pif
fagen , thie fie in} ein Daferl, giefe cine Rindo
fuppe bdaran, cibre 8 auf, !aﬂ‘e ¢8 fiedeit, wanm
bu ¢8 dnridyfeft, fo fchlage ey Epodbéer daran,
fprudle fie durdyeinander, dag fie nidyt jufemmert
faufen , lege Sudter baran, ridite ¢8 quf gebackes
e Cenmmelfchnicten, and jur Tafel.

Bemifdte Suppe am %afrfage

RNimm soey idberfottene falberne’ Vriid ; ein
Qbergaum , cin Gnterl, jwey Ralberohren ; ale
I8
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{e8 iberfottert, Dernach gepusit und blattelt ge=
fdhnitten , fo diinn, ol e8 feyn fann, alddant
iiberfottenen Kauli , oder Spargel, diefen hernach
gemwiicfelt gefdnitten, nimm 1 BVlerting Butter in
eine Rein, dann etliche Blatt gefdnittencr Schams
piot ober Mautadjen famt ein wenig grin Peters
fill, laf cB ein fvenig dinfien , hernach thue das
obige darein, audy Sals, Musfatblih, laf g
soieder Diinfien, fodbann ftaube grwen Kodyldffel voll
Mundmehl davan, 1af ¢8 nodymal dinflen, alsz
dann fdyitte fo viel Rindfuppe darduf, ald man
Braudyt , thue ¢ in den gehovigen Hafen , laf
¢8 gut fieden , hernad ein wentg Safran davan,
sidhte ¢8 Nber gebdhte Semmelfchnitien an.

Hivnfuppe. .

MWafdye ein gany falbernes Hirn fauber angd,
- simm epergrof Dutter in cin Reindl, lege dad
Hirn Hinein, laf cin toenig pinflen, hernady jroen
ScdhSpfisfiel voll Rindfuppe darvauf, pfase um x
fr. Semmel in Schmals, backe jroey gange CEyer
in Sdmal; fchon weidyy ftoffe die Didter alled
in die Nein, wenn alled gefotten iff, fo treibe ed
mit der Nindfuppe durd) cin Sied durd) , daf
Suppe genug iff , hernady thue ¢8 in ein Hafen,
dod) darf e8 nidht mebr fieben, nur daf ¢s heif
Bleibt, lege Salj, aud) cin menig“))?uéfatbhif) 4
fodbann vichte ¢8 an, iber ein Cuterl, gepfapts
Semmel, Hirnwandel, oder Pavefers
Hitns
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Hirnfuppe andever Art.

RNimm ein ganges, oder halbes Hirn, {dneis
e ¢8 auf 2 oder 3 Theile , febre e8 in abgefdlar
gene Eper um, walge e8 in Mebl, backe ¢ aud
bem Schmaly, pfage um 2 oder 3 fr. foviel man
Cuppe braudyt , Semmelfhnitten in Schmals,
bernady fioffe bag Hiva] fame der Semmel in Mér<
fer vecht fein, thue ¢8 in den gebdrigen Hafen,
fdyitee gute Rindfuppe darauf, Hernach fhlage ¢g
burd) cin Sieb red)t guf durch;, daf es dick toird |
thue e8 wieder in den Hafen, laf ¢8 nodh em
toenig fieden, audh cin Stickel Butter, wenig ge-
fioffene Mustatblih, algdamn ridhte ed idber ger
pfaste Semmel an.

Srauterfiuppe.

Nimm cine Hand voll Sauerrampfen , un
1/2 fr. Kerbelfraut, um 1/2 fr. Gartenfred , fo
mwitd ¢ gefchmadvoller , wafdhe die Krduter faus
ber aus, hernach fchneide 8 redht fein jufammen,
lafi cin Stic DButter fn einer Rein gergeben ;
piinfte die Krduter davinn, aldbann figube ein
SochlSffel voll Mundmehl daran , rihre e8 gus
dburcdhetnander, laf nod) efn soenig dinfien, hHernady:
cinen Schopfisfel voll Rindfuppe, laf ¢8 nody cin
soenig fieden, hernadyin ein Hafen, und Rindfupz
pe bavan, foviel man braudht ; audy ¢cin wenig

Musfatblib daju. :
NB. *
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NB. twenn man aber bdiefe Suppe redt fgue
madyen will, fo nimm auf cin Maaf Suppe 3
Eyerdddter in ein befondern Hafen, falje e, und
forudle ¢8 reht gut ab, bhernady fdyitte bie Sups<
pe nach und nad) daran , fprudle e8 rved)t gut ab,
und ein wentg Safran, ridyte 8, dber wag bdiv
beliebt, an. NB. Um Fafitage mach e aund) fo,
aber ftatt der Rindfuppe , nimm Erbienfuppe..} .

Staifergerftl.

Gdlage in ein halb Hiferl g0dlf gange Eyer,
falje ¢8, fprudle e8 gut ab, wenn dad Hdferl mit
den Cpern Halb voll i, fo nimm die 1ibrige fals
te, ober toarme Nindfuppe , damit bdas Hdferl
bis auf den NRampf voll wird , hernadh fprudle ¢
gut ab, fobann fiille eine Nein balb mit fiedens
den Waffer, frelle dasd Haferl famt dem Serfil dars
ein , decfe eine grofic Hafendecte darauf, daf al=
Ted Bebdeckt ift , lafi feft ficden , Dernach fleche 8
mit einem GHISel heraus, dafies von dbem Loffey
ben Form befomme, und was fiir cine Suppe ift dars
fber, Fleifdy-oder Elare Crbfenfuppe am Fafitage,
Man fann aud) das Haifergerfil mit Obers mas
dhen s nimm in cin Haferl gwep C8ffel voll Munds
mebl , viihre e8 mit 1 Seitl Dbers wobl ab, hers
nady die pwolf ganjen Cyer davan, falje e8 cin
wenig, fprudle ¢8 mit den Obers wobl ab, bhers
nach laff ef fieden , wie oben : twenn du ¢8 aber
nidht jerflechen willfi, fonubern gang haben , fo
fehmicre ot Daferl gut mis Dutter, das Serfl

bays




barein, und sie oben fieden faffen , bernadh cine
Fleifd) = oder Faftenfuppe daviber,

Obersfdhober]. -

Rtmm {n ¢in Haferl cin Lofel voll Munbds
mebl, ‘vibre ¢8 mit Obers ecin wenigab , hernad
3 Didter und 4 gange €per daran, vihre e8 mit
1 Seitl Dberd ab, fdmieve cine Nein mit Duts
ter, thue e8 barein , unten nur wenig Gluth, 1of
¢ gemad) jufammengehen , hernad), was fip ek
ne Suppe #ft, daviber angeridyt,

Leberfuppe.

Nimm eine halbe Edlberne Leber auf jroep
Maaf Suppe , hdute ed fauber ab , fdneide o8
ju Ctiidteln, pfage ¢8 aus dem Schmal;, alsdann
in ein Hafen, fo grof man 8 jur Suppe braudys,
alsbann Peterfillioursen, Jeler, und gelbe Niben;,
and den Hafen voll Suppe, laf ¢8 gut ausdfies
ben, al8bann fduge es durdh ein Sieb in ein ans
bern DHafen , hernady darf o8 nicht mebr fieden ,
nur dag e8 heif bleibe, richte ¢8, 1iber wad ¢
Beliebt , an.

- Geftofiene Leberfuppe.

RNimmauf gwey Maaf Suppe cine halbe Fils
Herne £cbe5. dunie ¢ in Mepl ¢in, backe e aus
D2 bem
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dem Schmaly, pfage nidyt gar um 1 fr. Semniel,
bacte 3 gange Eyer, fioffe alle8 vedht fein in Mor=
fer , bernach tn ein Hafen, fditte eine i
oder Rindfuppe voll davauf , laf ¢8 gut fieden,
bernach {dylage e8 dburdy cin Sieb , daf ¢d dict
wird, ift dic Suppe nody ju wenig, fo fhlage e
nod) Beffer Surdy, falje ed, thue cin wenig Muss
fatbliih , Geworirgndgel, oder Neuedgerviiry daran;
toenn ¢8 einmal durchgefchlagen- ift , fo darf ¢8
nidyt mehr fieden, nur daf e8 heiff bleibt, hewrnad)
tidyte ¢8 tber Sebevpfafiel , Knddel, ober gepfaer
te Semmel an.

. Guppe. mit MarEEnddel.

Pusie um 4 fr. Marf recht fauber von Beis
nen, fhneibe ¢8 - blattelt in Weidling , [af bey
bem Feuer cin roenig gevgehen , hernadh treibe ¢8
ab, alsbann vihre um 1 1/2 fr. in Mild) getveichs
te Semmelfhymollen gut darein , Hernach 4 ganje
Gyer, jedes gut pervdhee , falge ¢, um 1 fr.
Semmelbrsfel , ein wenig Mustatblldh , vibre ed
gut ab , made Knddel davon, fiuge ¢8 in ein
Hafen, nimm fo viel Suppe , ald dbu braudft,
falge e8, leg die SKnddel darein, lof ein Biertels
ftund fieden , fodbann ridyte ¢d an.

Suppe mit gebacfenen Semmelfnidel.

Sreibe 6 foth Schmal; gﬁt ab, Bernach nih=

ve um 1 fr. in il goweidhte Semmelfchmolien
bap=
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barunter, aldbann 4 ganje Cner, febed gut vers
Cvihre, und Semmelbrdfel, dag per Tefg nidyt fue
feft wird, falge e8, madye gany Eleine Knddel,
Gacke ‘e 1/2 Biertelftund vor bdem Unrichter
aug dem Sthmaly, laf in der Suppe aufficden,
Hernad) Fann man ‘cinen Sdyleins oder flare Erbs
fenfuppe dariber anvidhten,

Suppe mit QeBetvfasl.

Sdyabe von 1 Pf. Leber dle Haut fauber ab,
fchneide 8 vedht fein, bernach uma fr, in Mildh
geweidhte Semmelfchmollen , um 2 fr. Mardy , et=
wag grinen Peterfill, fchneide alled recht fein une
ter Die feber, treibe pvey ma,wmr voll AG{cHSpfe
fetten gut ab, fobann rihre bag Gefdynittene gue
binein, bernacb mimm 4 gange Eper , jeded gut
perripre, und um x fr. Semmelbrdfel barunter ,
falze e8 , vilbre alled swoobluntereinander, fhmie=
te cine RNein mit Schmaly, befivene 8 mit Sem=
melbrifel, thue das @crﬂbrtc [)inem,,oben gich
mehr Gluth ald unten, wenn 8 gebaden ift, fo
vidite ¢8 auf eine Sdyiffel mit RNindfuppe dardbers

Daulimerfuppe.

Bade Semmelfchnittel in Sdymaly’, lege fie
in cine Finnfdyiffel, gieffe etwasd lautere Erbfens
fuppe dariiber , brenne cinige Kobiffdudel mit Heie
ﬁen iﬁuﬁcr ab, véfte Semmelbedfel, wie aud) ¢ts

D 3 mt
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sad Knoblandh,- gicfe etivad Erblenfuppe dard-
ber , lege die abgebrannten Koblfidudel daju, ge=
wiirge 8 woohl , laf ed fieven ,  backe jroen ober
prey Eper, ein jedes befonders , verliere fie bars
auf; madye Mauradien von Fifd) auf folgende
Art: Nimm cin St Kavpfen, I8fe ihn von den
Grdten, backe ihn tlein, weide Semmelfdmols
Ien in der Mildy, trocke fie aus, und hacke fic dar-
unter. faffe Dutter in ein Neinl jergehen , thut
bad Gebackte darein, gerodrse und faljees, fdla=
ge ein Epdodter und ¢in ganges €y daran, rihre
¢8 gut untercinander ; madye ein RNubdeltaig, wals
che thn dilnn aud , und fdhneide groey Fingerbreis
te Streifel darausd, wicle fle um den Kodyldffel-
fitel , formicre von dem Gebdcke Mauradyen dber
dlefen Telg , (dyiebe fie von dem Stiel herab, und.
backe fie in Schmaly Herausd. ‘Nimm ausdgeldfie
RKvebfen, gefottenen Reid. Die Koblftdudel, die
gebactene Eper und Mauradyen , rvidyte ed {dhin
un¢ereinanter auf die Schilffel, ‘giefe @rbfenfuppc
daviiber , faffe ¢8 ein paarma[ auffiedety , und

jut Zafel, E .
’ “ g
Rardifiuppe.

Nimm Butter , Cebfenfuppe, und gehadten

Reid , audy gebackten Keldy, véfte Semmel in

- &dymaly , thue ¢8 auf cine Sdyiffel ; dben Kelch ,

ben %lﬁ und bi¢ @tbfmfuppe barauf , gerorye
. 121
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ef mit Pleffer , Fmber, Musfatblih und Safran,
lafi ed aber nicht viel ficden,

L

Guppe mit Spargeleuter].

RNimm ein dberfottenes Epterl und Brifel,
anggeldfic Krebdfchroeifel und in der Mild) cinges
woeichte Semmel , thue aud) gefottenen Spargel
dagu, und backe alled flein untereinander, danm
rofie ¢8 in Butter , nimm ein ganjes €y, und 2
Dobdter daju, falge e ein wenig, Hernad) thue
ticfed alles in ein iichel , und fo laffe ¢8 in ber
“ Ninbfuppe fiedben, wenn ¢8 genug gefotten, o
thue e8 aus dem Tddyel, ridite ed auf gebackene
Gemmelfchnitten auf einer Scpiffel an.

Suppe von Kubmauls

Gicde einen Obergaum {ddn toeids, puse ibu
gut, fdneide ihn halb Fingerlang , laffe in cin
Reinl Butter jergehen, rofte den Saumen, fidu=-
be cin wenig Mebl darauf, fdnitte die RNindfuppe
parauf, gted etliche £5ffel Naum daju, pfasie ei-
nige Semmelfchnitten , lege fie in eine Schiiffel,
vicdhte die Suppe bdariber , laffe ed auffieden;
wenn du ¢ bald auf die Tafel geben will , o
~oerliechre Cyer darauf, lege oben darauf den ges
diinfien- Obergaumen; fiebe 8 RKrebfen, [éfe die

Haus
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Hufeln ab, nimm.cin Stickel Kalbfleifdy, etiwvas
geweichte Semmelfchmolien , um ein paar Kreu-
ger Kernfetten darunter, madhe von ey Epern
ein Cingerdbrees, fdyneide alled recht fein jufoms
men, falje ¢, und fille die HAufel mit diefer
Fafdy, backe e8 ausd dem Scdymal;, lege die ansds
geldften Rrebfen famt den gefiliten Haufeln He-
rum , laffe ¢8 noch cin twenig auffieden , fo iff
¢8 ' gut,

Sihnedenfuppe.

Sdyneide Jviebelbappel , grinen Peterfilf
amt bdie QWurjeln flein, fodann nimm ein Stick
Rarpfen , fannft e8 mit ober obhne Grdten nehs
fmen, nimm Elein geftoffene Manbeln und ey ge=
pfante Semmelfchnittl, ficde alled in etner Erh=
fenfuppe , dbann fdhlage fie durd, falze und gerirs
¢ ¢8, nimm Butter daju, Siede elnige Schne-
dfenn, pue und fchleime fie fanber , Packe fie fiein,
und téfte fie (v Butter. Die Suppe richte auf ges
bactene Gemmelfdnittl an , ridte die gerdfien
Gdynecden davauf, fannit aud) Eyer darauf vers

lichren , fo ift e8 fertig.

G
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Bon denent Fleifchfpeifen.
Kalberfchnisl.

mimm 11/2 Pf. Kalberfdhnipl, anf goen Theil,
eines davon fpicke, nimm efwad von Schnigeln
toeg, ein woenig Mardy, wenig Speck, wenig grin
Peterfill , wentg in Milch) geweichte und audge=
brocfnete Semmel{cdhmollen , alled fo Elein, aldes
fepn fann gefdnitten , und fitlle ¢8 in bag unges
fpickte Schnipl, bdad gefpickte lege oben bdarauf,
mad) ¢8 jufammen , lege in cin Kafivoll ein e
nig Gpect, gelbe Riben, fpanifdhen Jiviebel, die
Gdnigl darauf, unten und oben Gluth, (o 8
gemad) dinfien, wenn e8 oben cine Farb befommt,
fo gieB ecin wenig NRindfuppe daran, laf ¢ weidy
diinften, {duere 8 mit Limonienfaft, fannft audh
©dyampion davauf dinfien , bann richte ¢8 an.

Safchicte Kalberichnigel mit Ragout.

Gdyneide von jroey PF. Schnigl die Haut ab,
fdhneide e8 mit bem Schneidbmeffer fein, dann hdu=
te ¢e8 aus, fdneide Limonienfchallen, ein wenig
griinen Peterfill fein jufammen, audyum 3 fr Mardy,

cunt 1 2 e, in Nild) geweidhte Semmelfdhmolien, |

pon
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pon 3 Eyer ein Cingerdhrees, fdhneibe alled une
ter dag Fleifd) jufammen , thue Salj, ¢in wenig
Susfatblih , und uil)re die Fafch mit 12 Seitl
Milchraum ab.

Dasg Nagoutdasu madye alfo: nimm gefottene
Salberohren , ein Obergaum, ciniberfottenen fils
bernen Briid, ober 4 1iberfottene Tdmmerne Brii-
fel, fchueide alles fein gesdrfelt jufammen, famt
Flein gevoriefelt gefchnittenen GSpargel, oder Kanli,
andy Schampion, foerdinfie den Schampion vor=
Her mit guin Peterfilyn Putter, der Spargel
ober SKauli wird vorher Wberfotten , ywenn das al=
Ted (berdiinft, und 1ib.rfotten ift, fo thue das
obige Nagout mit nufgrof Butter dbaju gelegt dbas
van, falge ¢8 , cin wenig Musfatblilh , laff o8
bernach ein tvenig dinfien , alddann laf e8 cin
toentg ausfihlen, fobann mache aus der balben Fafch
ein Schnipl, fillle die Halfte von dem Nagoutfdars
ein, lege den andern Halben Theil Fafd) dardber,
fireiche e8 gut jufammen, daf e8 einem Klberhninl
gleicht, belege eine Rein mit Spet, die Schnigl
bavauf , audy cinen Gpalten Petervfillivursen, eben
fo vicl gelbe Niber), ¢in balbed Iwicbelbhapel, 3
Gewirindgel, ein Blattl Mustatbliih, 1/2 Schspf-
I5ffel ooll Suppe , untenund oben GSluth, laf ed ges
mach gegen ciner Stund augbinfen, gieb aber
adyt, baf ¢8 nicht braun toerde , fege das 1ibrige
Ragout auf cine Gluth, laf cin soenig dilnfien,
fidube ywen Kodyidfiel voll Mebl davan, wenn dag
Sdhniigl
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Cehnisl gediinfer Hat, fo nimm esauf eine Scnifs |
fol, und fGuge die Soff in dad Nagout, iff die

. Goff u wenig, fonimne nod) Nindfuppe daju, la

noch ein wenig fieden, Dernadh fchutee e iber die
Sdynigl, laf nod) cinmal auf der Schiiffel auffie=
den. NB, Man fann aud) das Sduislohue Ras
gout geben, unbd eint Mifcherifof , oder gediinfien
Shampionfof dariber madhen,

@efﬁute Kalberfchnis!.

Nimm 3 oder 4 Filberne: Schnigl, (dneide
folche auf 4 heile, [8fe dad Bein in ber Mitte
Deraug, fdneide von den Sdynigeln gegen 1/2 Pf.
jur gjxrd), fehneide dasd Fleifch fhdn fein, Hute
¢® ab., fdmeide ein roenig griin Peterfill, um /2
fr. in Mildh geweidhte Semmelfchmollen, von jroep
Eyern ein Cingeribrees, Lemonifchallen, und 2
fr. gebuntes Mardy, dbarunter ein wenig geftoffes
nen SRugfatbhify, diefes alled redyt fein jufammen,
false ¢8, vibre e8 mit 1z Seitl Mildyraum ab,
flopfe die Schnigl mit dem Meffer, faige o8 cin,
hernady firciche von dem Fafd) auf groen Sehuisl,
den andern Theil lege dariber , fpeile ¢8 auf 4
Theile gufammetn, Belege cine NRein mif Spect, Pes
terfillvourgen, gelbe Riiben, die Senifl davauf,
hernady balb Efiig, 2Waffer, und IBein, daf edaber

iber die Gehnigl nidyt ausgeht, 1af eine Viertel-

ftund dilnfien, dann Fehre ¢8 um, (0§ weid) dins
flem,
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ftenn, alddbann lege e8 auf eine Schilffel aus, thue
die Speile davon , laf die Soff {hén braun eins
gehen , darnad) ftdube 3 Kodhldffel voll Mehl dar-
auf, laf ¢8 nod) wenig diinfien , Hernady giefe
jioeny Sdhopfidfel voll Suppe baran, rilhre ed gut
unt, laf e8 gut auffieben, alddann fGuge e8 burdh
¢in ©ieb , Uber die Schnisl, thue Lemonifchallen
gefdnitten barauf, laf ¢8 nod) cinmal anffiedent
Bu der Sof, fann man aud) Urtoffeln ober Olix
oen tehmen.

Salberne Vogerl.

Nimm cin Filberned Schnisl auf 3 oder 4
Pf. , von diefem fdmeide dad Fleifch, fo von dem
Gdnigeln  roegfdlit , famt wenig grin Peters
fit, Lemonifchallen , ey 3dherl Kuoblaud), um,
2 fr. gepusite, und von Grdtten audgeldfie Sare
pellen , wenn das Fleifdh fein gefdhnitten und ab=
gebdutet ift, fo mifdye das darunter , auch um 2
fr. Mardy , {dneide alled fein jufammen, hernach
nicht gar um 1/2 fr. in Mild) geroeichte und qusds
gebructte Semmelfchmollen mitgefchnitten , falge
ben Fafdy, und riihre foviel Mildhraum darunter,
baf man ihn gut fireidyen fann , ficeide vou dies
fem meffervuckendic auf die Sdnigel, rollees feft

_qufammen , fpeile, und binde ed jufammen , beles
ge eine Rein mit Spect, Peterfilliourgen , Ieller,
gelbe Ritben, von jeden ctiwad in die Nein ; die

Bé=
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Bigerl darauf, anch alleviey geftoffened Sewirs
balbs Efig, Waffer , und Wein, daf aber nicht
ber die BVigel ausgeht, falje e8, decke ef gu, laf
weid) diinfien, hernady lege 8 ayf eine Sdpiffel,
lag die ©of braunlicht cingehen , fidube 3 Loffel
voll 9Mehl baran, [aff noch wenig dilnfien , gich
ein Sdipfidffel voll Rinbfupp: taran, laf ednod)
gut auffieden, hernadyfeihe e3 durch cin Sichiber
die Bigel, Lemonifdyallen davauf, laf anf ber Schiif=
fel alled nochmal auffieden,

Fafibirte lammerne Rarbnitqbl.

Cehueide von groep lammernen RKerndl RKars
minabel , falje e8 ein, fHueive 1 Pf. @d)nfhlfem
baute ¢8 bei dem Schneiden fauber ab, I)ernacb
um 1 fr. Waffer geweichte Semmelfchmollen, von
3 Cper cin Cingerdbrees, grin Peterfill, fehneide
alleg flein jufammen , nimm in eine Rein ein
Cpeck, gelbe RNiben , Peterfillrourjen, alled Hlies
telt gefchnitten , fivefche unten, und oben auf die
Karminadl von der Fafd), Tege e in die Nein,
becke ¢8 ju , diinfie e8 Semmelfarb, madye in eis
ne Nein eine Butterfof, man fann ¢d mit Wein
fduern, richte die Rarbonadl auf eine Schiiffe!,
bic Soff dariber, laf nodhmal auffieden.

Gafcbirte Falberne farbonadl,

Edineide von 2 Pf. Sdhnipl die {mutfau&c"

meg, hernach fein jufamgefchnitten, Hiute ¢8 nod-
mal
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mal gut ab, {dhnetde grinen Peterfill , Lemoni=
fdalen , jebes befonberd , hevuady unter die Fafdh
gethan , Hacke alled fein jufammen, famt r fr.
in Milch geweidhte Semmelfchmollen , vou 4 Eys
er cin Gingerdbrees, um 3 fr, Mardh, alled fein
gefchniteen, einwenig Ealj, aud) gefioffencn Muds
fatblih , Hernad) 4 Eofel voll Mildhranm, viihre

.die Jafdy damit ab , madye Karminadl davon, -

mache von Peterfillourel Beinl, ftecfe ¢S vor dars
ein, fchmieve eine Rein mit Butter, ober belege
¢ mit Spect, die Karminadel darauf, und 1/z
Geitl Nindfuppe, daf fie fich nicht anlegen, un:
ten und oben @luth, gieb adyt, daf fie nicht braun
toerden, fondern fdhon eif bleibent , [af gegen

1/2 Stund diinfien, hernadh leg ¢8 auf cine Sdhif- |

fel, laf in ein Reinl epergroff Butter gergebhen,
thue 3 KodlSfel voll Mehl davan , madye cine
gelbe Ginbrenn, darnad) thue ¢in Schdpfidfiel volt
. SRindfuppe, auch die Sof von Karbonadl baran,
10§ aufjicden, falje ¢8, {dure ¢8 mit Limonifaft,
ober gediinfien Schampion, obder Arctoffeln, und
imonifchalen ; wenn e bie Jeit giebt , fo fann
man ¢$ aud) mit Mifdyerl oder Uuflern madyen,
pernad) tiber die Kavmnabdel, und fo laf e nodh
* einmal auffieden.
Fafchicte lammerne Kavbonadl auf eine
anbdere Art.
Sdyneide von [immernen Karbonadl die Betng

vidwdres weg, fdicke das Fleifdy gurick , dag
. : bie

o



bie Beinl- hervorfhauen ; fodann- pracke 8, die
Safdy daju, mache ihn von Kulb=oder Limmerfleifdy,
fchneide 8 fein jufammen, Hdute 8 ab, fdneide
aud) March, in Mildy geweldyte Semmelfchmollen,
von g Eyer ein Eingeridhrees, Hacke alles fein jus
fammies: , lege die Fafd) auf die Karbonadl, prae :
d'e ¢8 auf der Hihe jufammen, fehmicre eine Nein
mit Dutter , belege ¢8 mit Speck, die Karbonadl
davauf, aud)mwiebel, gelbe NEGR, Pererfilliours
jen, Feller, wenig Nindfuppe, unten und oben
Gluth, laf gelb ausdbdinfien , Hernach mach ein
Nagout,; nimm fdlberne Briifeln, Kdlberohren, -
Obergaum, audy Edlberne €uterl, 1ibtrbrenne al=
leg , aiberdiinfte Spargel, Sdhampion in Duts
ter, fdneide das leberbrennte alled gewirfelt ,
nimm ein Stidel Butter in' cine Rein, das Ges
fdhnittene leg darein, audh g ober 10 Rrebsfchoeis
fel, wenig Krebfenbutter , Salj, Rustatblilh,
uberditnfte 8, befidube e mit Mehl, nimm gute
RNindfappe dagu , laf aufiieden, wenn die Karbos
nadl gediinfiet find, fo richte fie auf eine &chiiffel ,
bag Ragout dardber, laf nod) cinmal aufficden.

Gefilite Hubul mit Vitagen in Anvicts
Suppe-

RNimm gepubite und untergriffene Hiibal; fo
diel man braucht, nimm auf 6 Hipnl um 1 fr,

i DRilch geweichte und ausgedrucite Semmelfchmols
Ien
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fenn in SWeibling, gevlaffe epergrof Butter, thue
ibn in dic Semmel , nifre e8 vedht gut ab, falje
8, hernach 4 Cyer davan, vihre e8 redyt gut
ab, nimm 4 Loth gepuite und fein gefchnittene
Pifiazen , darunter vihre es gut ab, und fiille bie
Hilhul damit, binde ¢8 am DHald jufammen, fpei-
le ed, laf in der Unvidhtfuppe gut fieten, hernad
lege 8 in dic Schiifiel, und was filv eine Suppe
ift daviiber.

Hubhnl in Frikafiee.

Nimm gepuite Hihnl, foviel man braudt ,
fehneibe 8 ju 4 Theile, loff epergrof Dutter in
der Nein gergehen, wafdye bdie Hithnl fauber aus,
Tege ¢8 in gerlaffene Dutter , falze e8, wasd recht
ift, nimm cin tenig Mustatblih, ¢ine halbe Pe=
terfillvonrjen, ein halbes Stiickel Jeller, cinwenig
gelbe RNiiben, dece 8 ju, laf ¢d auf der Gluth
woeich diinfien , bernady fidube ein Kocylsffel voll
siehl daran, laf nod) ein wenig dituften , audy
1/2 Scdpfisffel voll Rindfuppe dagu, dbann nimm
fo viel Eperdodter in ein Reinl ald Hubnl find,
riibre e8 gut ab , lege ein Gtiictel Dutter daran,
und fleined Scdpfidffert voll Mebl, ribre edwies
ber um, bdrucke: von ciner gangen Limonie den
Saft dbaran, ein wenig vor dem Anridten, febnit=
te die ©off von den Hihnin in Ddie gfl)erbébtet,
vihre ¢8 gut ab, bevnach auf eine Gluth, riibre

(17
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8 big ¢S bick wird, 8 darf nidht mehr fieden, richte
bie Hubnl auf cine Schiffel, die Fritaffee dars
iber.

Hubnt mit Krebfen gefiillt, und gebrates
C i ber Raumfofs

Nimm . gepuite ; und unteegriffene Hihnl;
fo efel man braudyt, wafde fie fauber ausd, falze.
8 ein, nimm auf 6 Hibnl jrangig in Saljoafs
fer dberfottene RKrebfen, I8fe die Scmeifel aus;
von Schalen madye ein 1z Pf. Butter, die Schroei=
fel fchneide flein , treibe, x Wierting Krebsbutter,
ab, tithre um x fro in Mildy geweidhte und auge
gedructte Semmelfdymolien darunter, (dhlage 6 gans
j¢ Eper, jedes gut vervihrt daran, aufein Hiihni,
wird ein €y gehbmmm, pernady die gehadtten,
RKrebsfdymeifel aud) hinein geribee, falge e8, und.
fillle die Hiihnl dbamit , fpcile ed, flecke ¢8 am
Spicfie, brate ¢8 wie anbere Hubnl, begicfe ¢8
mit Krebsbutter, da die Huihnl braten, :

Die ©of madye alfo : nimm y2 PF. filberne
Scinigl, lof nufgrof Krebsbutter in Reinl jera,
gehen, hdute 8 ab,, dinfie das Schnisl in Krebg=
butter, ftdube jwen KodIdfel poll IMehl daran,
fiede 1/ Maaf gutes Dbers , fd)uttc ¢8 in das

Sdnigl lafi ¢8 gut ausfieden , wenn bie Hibhnk
gtbraten find, fo richte ¢8 auf eine Sdhuifiel ;
£ falge
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falge derv Raum ein fvenig, feuhe ihw durd) cin
Gich unter die Hibnl.

SRagout su macdern.

Nimm groen Kilberohren, groey Dbergaum ,.
gtoey Edlberne Brids, 1iberficde ~alled fdhdn weidy,
Hernach pupe bie Obergaum und Obren fauber ,
bie Brils (8fc aus, und fcneide e blfttlicht, die
Dbergaum und Obren aber fchiteide [Englicht, lafi
1 guten Bierting KrebSbutter in NReinl gergeben,
bas Ragout Hinein, laf e8 nody ein' fwenig din=
ften, fodbann fidube jroep KochISFel voll Mehl dar2
an, lag nochein wenig diinfien, gieb r 1/2 Schipf=
I8ffel voll Rindfuppe daran , laff gut ficden, audh
ein twenig geffoffenie Musdfatblih, und Flein wenig
Safran, fdure ¢8 mit Limonifaft, aud fein ldng=
licht gefchnittene Limontfchalen , wafdhe 50 M-
fdhert tn 9Wein aus, laf nufgrof Brutter inNReinl
~gergehen , die Milfcher! davein ' dece fie ju, laf
biinften, bid fie auffpringen, Hernad I8fe fic aus,
und feube die Sof dbavon iber die Milfdyerl , diins
fte 20 audgeldfie Aufiern in Butter, und Limoni=
faft, puge von 6 Artoffeln die harte Haut weg
fdhneive fie blatelicyt, und bdiinfle fie in Wein,
und Butter , ridhte dad Ragout auf eine Schuiffel,
thue die Huftern , Miifdper! , und Urtoffeln fhin
gierlid) davauf, laf noch einmal fieden.

NB. Kannft auch gedinfien Schampion dajt

nehmen.
Huhnl
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Hubnl in Blut.

Stedye Hiihnk ab, fo viel man braudyt , dag
Dlut behalte in ein Haferl , thue Effig darauf,
puge die Hubnl fauber , mache fie auf, und fhneis
_de fie gu 4 Cheile, man faun fie aud) gang lafr
jen, wafdie die Hubnl aud, falje 8 cin, laf cin
Stiictel Butter in Reinl gergehen, lege die Hiipnf
barein , thuey gefinffene SNusfatblih , gefioffene
Gerolirgndgel und Limonifhalien dagu, decte fie
gu, laf fdhdn weich diinften, Hernady fidube poen
eoffel voll SMehl vavan, Ief cin mwentg diinfien;
fdpitte ein Schdpfidffel voll Rindfuppe darauf,
julept thue dbas Blut und ein Stid Juder hins
¢in, laf e8 fiedben, dbanu ridyte fie an.

Ragout Hubhnl.

- Cdneidbe aepuste Hibnl, fo viel manbraudc,
auf den Niicten auf, nimm das Eingerweid famt
dem Kropfherausd, hernach Sfe die Belnl alle fame
dem RKropf, Fhigeln, und Fifleln aug, damit vas
Fleifh an der Haut bleibt , hernadh macdhe bdas
Ragout, nimm flein gefchnittenen, und fberbrenn=
ten Spargel, gewiirfelt gefdnittencn Schampion,
dinfte diefe groep StidcE mit griin Peterfill in But-
ter , daun nimm ein Obergaum, 6 Iimmerne Bri=
felw, swey fdlberne Ofren, RKredsfchreifel , al=
{e8 gewirfelt gefchnitten, bdie Obren aber Idng-
fidht , dilnfie diefe 4 Stiick in KrebSbutter , und
mifche den gediinfien Spargel und Schampion dars
€2 uns
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unter, wenn ¢8 gediinfiet hat , fo fille e in bie

Hiibnl , ndbhe ¢8 gufammen ,  binde die Fifel anf
die Bruft, belege eine Nein mit Spect, gelbe RNilx

ben, Reller , Peterfillioursen , ein halbes Jwicbele

hapel, epergrof Butter, und die Beiner von Hiihnl,
algdann lege die Hiibhnl darauf, nimm 1/2 Schopf=

15ffel voll Rindfuppe, 3 Gewolrgndgel , ~und ein

Blattl Mustatblil, decfe ¢d ju, laff ¢4 anf dev

®luth eine Biertelffund diinflen, hernady lege die

Hiihul auf eine Schiiffel heraus , thue bdie Fdven

davon ; fese dad ibergeblicbene Nagout aufs

ftiube groep £dffel voll Mehl daran, laf nody ein

wenig fieden , thue Hernach 172 Sdhdpfisfel voll

Rindfuppe, wo die Hibhnl gediinfiet haben in die

Rein, hernady feube e8 in dad Ragout, laf nody

twenig fieden , fodann fepitte ¢8 ber bic Hiihul,

faf noch einmal anffiedems

Safchivtes Hitbnl.

Pube et grofies fleifchiges Hibhnl fn Beiffert
SBaffer fauber, fdhneide ed auf den NRucken auf;,
18fe bie Beinl bid auf die Viegeln und Fligel
Heraud , Der RKopf miuf aber att den Hiihnl
Oleiben , aldbann mache cine Fafch, dberbrenne
soen  Eilberne Brils , nimm goey Schamplon,
gtiinen Peterfill , ¢in eberl Scharloth, wenig
Mardh , eln wentg in Mildh geweichte, und qus=
gebructte Semmelfchmolien, von groey Epern ein

Knbes Eingerfiprees , fdhneide alies febr fein
mi:




mit dem Schneidemeffer jufommen, audh Salg
und Mustatblibe, alsdann fille dag Hihnl das .
mit, fodann ndhe ef vedht gut jufammen, fpeile
¢8 bei den Diegeln, Fligen, und Fiffeln, false
¢ cin, lege fn ¢iner groffen erdenen Rein etliche
Blattl Spect , Kevnfette, gelbe RNiiben , Peterfill=
wurgen , cin 3wichelhapel, alles bldttlicht gefdhnits .
ten , auch ecine gange Mustatblih, dad Hibak
tavauf, laf eine Jeit diinfien, gief eine Nindfups
pe darauf, laf dad DHibl gut ausdfieden, fodann
madhe cine; Buttereinbrenn | feuhe die Sof vom
Hiihnl daran, nimm Schampion , odber Spargel-
fopfel, iche vom Hibnl die Speile ausd, legees
in die Soff, laf wenig auffieben , Hernady giche
die Faven heraus , und ridyte e8 an.

Fafchivte Hubnl.

Madye gepusite Hihnl auf den Riiden auf,
I6fe die Haut fauber ab, bid auf die Flhigel, den
Kopf , und die Fiffeln , 18fe dad Fleifdh von
den Beinen , und fdneibe es fein, fdneide andy
wenig grinen Peterfill, Limonifchallen, gediinften
Gdampion ,-auf 4 Hibnl um 1 fr, in Mildy ge-
yoeichte Semmel{cdhmollen, um 3 fr. Mardy, von
3 €per ein Cingerdhrted unter die Fafd , rilbre
fie mit 1/2 Ceitl Mildyraum ab, falze e8, woenig
OMusfatblih, hernach fiille die Fafch in die Hiue,
wdbe ¢8 auf dem Nicfen jufammen, lege 3 Stickl
©pect in eine Rein, die Beiner von Hbhnl dar=
€3 auf
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auf, audy eine Schipfsfel voll Suppe, faﬁ gut

¥ cinfieden , hernadh lege die Hibnl barauf, laf die

©of eingehen, bidfie in der Fette praffeln, faus
be groen Léffel voll Mundmehl bdaran, laf nodh
piinften , bernady 1 /2 Schdpfisffel voll Rindfup=
pe, laf gut auffieben , hernad feuhe ¢8 durd) ein
®ich , lege gediinflen Schampion daran , gief ¢d
dber die Huipnl, und laf e$ nod) aufficden.

Weiggedinfre Hubnl.

Nimm faube gepuste Hipnl , foviel man
braudyt, nimm dad Bruftbein beraus, fpeile ed,
falie ¢8 , belege cine Nein mit Sped , Peterfill:
sourgen , Seller, gelbe Riben, und Mustatblih,
Tege bie Hilbnl darauf, bedecke ¢8 oben auch) mif
Gpecﬁ";{ fdyitte gleich bod) Rindbfuppe daran, lege
auf die Nein cin weifes Papier, decke s ju, laf
weich dinfien , Hernady lege ¢8 hevaus, und allen
Gpect, der in der Mein ift, darauf , decke die
Hilhnl vamit ju , daf fie {dyr wveiff bleiben, laf die
Fette in der Rein eingeher " ftaube etwasd Mebhl
baran, gief etwas Rint * pe, laf gut auffieden,

“hernady lege Artoffeln ot Oliven fu bie Soff,

fiure die Soff mit Limoiifaft, oder lege Schams=
pion baran, algdann barfft bu die Soff nicht mebhe
fGuern , nimm den Gpect vou Hihnl , feuhe bie
Sof dbardber , und laf e8 noch cinmal auffieden,

Hiihni
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DHupnt i eiver Butterfo.

Rimm fauber gepuste HIHnl, fo viel man
Braudit, fdneide den RKragen weg, fdhneide die
Hibnl auf 4 Theile, 8fe das Fleifd) von grofen
unbd fleinen Beinen ab, madhe ein Schlegerl davon,
binde e mit Swirn jufammen, belege eine Rein
mit Spect, Peterfilliourgen, gelbe Niiben, tvie-
bel, und aud) mit den Eleinen Beinen von Hiihneln,
lege bie Diihneln darauf , falje ¢8 cin wenig,
Taf diinfien, fobann lege fie auf cine Schiffel her-
aus, madye cine Dutterfof , nimm die Soff bon
pen Hibueln dagu, Fannf auch gediinfien Scham=
pion mit griinen Peterfill daju nehmen, thue die
Goff dariiber, und laf ¢ nod) cinmal auffieden.

Hithneln mit Schampion.~
£

Puse Hibneln, fo viel man braudye, fpeile
e$, belege cing Rein mit Speck, fpanifdyen Swies
bel, Limonifchalen, bie Hibhneln darauf , und
braune ¢8 {ddn gelb, Hernad) nimm grdnen Pe-
terfill, Scharlothen, Rodenboll, fdhneide 8 Flein
sufammen, laff e in Butter diinften, beflaube ¢8 mit
Mehl, und gefdhnittenen Schampion daju, aud
gute Rindfuppe, die Hihneln davan , aud) den
Saft von den Hilbucln daju , laf ¢é diinfien,
und richte ¢8 an,

Hithnl
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@ < Hihnl mit Surferns

Pusse die HIHnl fauber ; wenn ed trocken fepn
fann, fo {ft e8 noch beffer, fdhneide die Krdgen,
Fhigel und Fiiffe ab, fpeile fie, drucke die Bruf
ein, falge e8, belege cine Rein mit Dutter, ges
rdudperten Fleifch , Kaibfieifch , Lorberbldstl, Da-
filitum , Kutelfraut ,, ein Jmicbelhapel , Peterfills
wurjen , Limonifdhallen, aud) cine gange Limoni
bléttlicht gefdhmitten, gange Nusdfatbhilh, Pfef=
fer, Smber, Speck, und Serviirsndgel, lege die
Hibneln darouf, gicf cin Slaf Wein, und cie
e Sddpfisfel voll Rindfuppe daran, laf fie dine
ften, {ddlle 4 groﬂ’& Gurfen , fhneide fie blatts
Licht, diinfle. fie in: bemﬁen %uttw fdpitte eine
gute Sﬁnbﬂxppe batan , nimm etwas  Limos
nienfofl, und von ben gcbﬁnﬁen SHihneln die

- ©of , 1af alled gut jaufficden , thuedie Hilhn)
: aus der Relgy in die kd)ﬁﬂ'cl, die Gurfen famg
ter Gof ba,gbe,r, s, {0 ift 8 fextig.

Fleifchbechert.

RNimny ein geduinfted Fletich, und nodh. fuviel
gtmtd)tc Semmel, nimny dad Fleifh und Pifta=
gen auf ein Dretl, Hade 8 flem, bernach) alles.

 im Mérfer fairt der geweidyten Gemmel, und etz
was Geroidrg , fioffe 8, treibe einen Butter ab,
fdilage Cyper davan, foviel dbu Fleifch baff, thue
208 Gefiofiene Hinein, nimm audh Simomfd)auI:n,
T, : ol




foillft bu.es gefduert Haben , fo bdructe Limonifaft
dacan, fdhimiere die Becherl mit Butter, fillle fie
ein , backe 8 in Ofen , ober Lortenpfanne.

~ Srebsbecherls

MWeiche auf .18 Becher! um 3 Mr. Semmels
fhmollen in Mild) ein, fiede 24 Krebfen in Salgs
waffer, [8fe die Schrocifel und Scheeren ausd,
pache von Schallen 1/2 Pf. Butter , laf fie auds
fiiblen, treibe I Bierting Butter bavon in Weids
ling ab, dbrucke die Semmel gut aus, vipre ¢8
vecht gut in Krehsdbutter, nimm 7§ gange Eyer,
und 3 Ddter, jedes gut vernibhrt, und falje ¢8,
die Hilfte von Krebdfdpveifeln fdhneide mit dem
Gdyneidbmeffer fein, dann unter das GSeribete,
falge ¢8, wasd vedht iff, v

a8 Ragout madye alfo, ninu dné\’&ibeme
Briig, ober 6 ldmmerne Brifel, ein Klberohr,
dief alled woeich gefotten, und t[eiu‘gemﬁrfcltgez
fdmitten, und in Butter mit grin Peterfill gediinft,
nimm Gpargel oder Kauli, aud) gewnrfelt ge-
fchnitten, wund dberfotten, alles jufammen in Krebs-
butter gediinftet, cin wenig Saly, Mustatblif,
dic anbeve HAlfte Krebsdfdyroeifel fhneide gennivfele
unter bag Ragout, laf ¢8 mitdiingten, alddbann aus=
fiblen , belege dag Tortenblttel mit Butterteig,
{chmicre die Bedyerl gut mit Keebsbutter, felle ed
auf den Butterteig, fiille e widht gar Halb mit
pen Geriibreen an, nimm von dem Rogout ein

£dffel
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24ffel voll dbarauf, und von dem Serdhrten wicder

'y barauf, damit dad Bedyerl nidht gar voll ift, und

~ fofort gemacht, backe ¢8 in der gebinten Tortens
pfanne, bernady [5fe e8 vom Blattl, und auf die
Cdyiffel, lege um und um grinen Peterfill,

Krebsbecher! andever Art.

25fe 30 abgefottene Kecbfen aug, made 1/2
Wf. Dutter daven, alddann madye ein Nagout s
fieve cin RKlberohr, cine f&lberne Brisd {dhdn
toeich , fchneide diefed redht Flein gewdefelt baruns
ter, von bdiefem bebalte cin fvenig auf, fepe eine
SKrebsbutter in cin Reinl auf, thue 1/2 Loffel volt
Mundmehl daran, [af ¢ wenig anlaufen, nnbd dasd
Nagout bmcin, laf. gut abbinfien, dinfie 1/2
©eitl geiine Erbfen in SKrebsbutter, fannft aud)
Odyampion flein gesotivfelt gefchnitten daju neh>
nien, nimm wenig Saly, Musfatblih , lof e
bann aushiblen, weiche um 2 fr. Semmelfhmols
fen tn Mild) ein, druce ¢8 ved)t gut aus,
und bdic aufbehaltene Krebsdfdheifel mit dem
Gdyneidmefier famt 3 Eyer ald Eingerdhrees fdhneis
be fein gufammen , treibe einen guten Wierting
Kreebsbutter ab, fdhlage 3 Ddter, und 2’ gange
€yer daran, rihre dad Gefdynittene gemady hins
¢in, wenn 8 vereihet iff; fo thue ein L8ffel voll
Mildhraum darunter, falje die Fafdh ein wenig,
Belege dag BIatt! mit Butterteig, fillle in die Bes
herl die Fafch, fireidhe fie mit cinem L8fferl ausdeis

nana




nauder, daf aber auf den Boben aud) eine Fafdh
bleibt, bernach fiille e$ mit bem Ragout an, des .
e ¢3 mit der Fafd) gu , fdhmieve e gut mit
Krcbsbutter, befireue e8 mit Semmelbrofel , unb
backe e3. '

Sddpfernen Schlvge! mit Imwichel b
Sped.

Klopfe einen fdydpfernen Schidgel redyt gut,
falze ibn cin, Gelege eine NRein mit bidtthveif ge-
fchnittenen Zrwiebel, Beller , Peterfillourjen, gels
be Riben, von jeden ein Stidl, etwad Kutel:
fraut , 2 Lorberbldttln , alleclen geftoffenen Ge-
iy, den Schldgel darauf , giefe bald E€ffig,
9Baffer, und Wein dariber, daf 8 iiber dben Schle-
gel hinausdgeht, decke ihn ju, lag ibn auf der Gluth
redyt teich diinfien, fehre thn Sfters ui, daf er
fidh nidyt anleget, unterbeffen belege eine NRein mif
Gpeck, den du gelblidht auslaffen mufe, hernad)
fchneidbe einen grofien fpanifden Siwicbelbapel in
der Mitte von einanber, dann {hneide denfelben
rund gedblidht, thue ibn in gerlaffenen Speck hin=
¢in, und rdfte ibn braun, twennsg belicbt , fann
man audy einen Jucker brdunen, und den Brwichel
und Spect bdareinlegen, fo wirb ¢8 nod) beffer,
wenn der Schldgel weidy ift, fo cidhte ihn auf ei-
ne Sdpiffel , laf die Sof {dhdn braun eingehen,
hernady fidube 3 KochlSffel voll Mehl baran, laf
nodh wenig duufen , fdnitte 2 Sddpfidfiel volf

Rind-
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Riabdfuppe daran, laf ¢3 noch guf auffieden, {or
bann feube ¢8 durd) ein Sieb ber ben Schlegel,
dent Smwichel und Spect darouf, [af nod) etpmal
auffieden.

Shopferne Karbonadel

Diefe mache, toic den (dhdpfernen Schldgel
fuit Swiebel und Spect.

gamnternes Fleifd in Frifafee.
Diefes madhe toie die Hihneln in %rifaﬂ’m

Y Satberne Fug in Frifafiee.

Dicefe roerden in Stilckeln jerfcinitten , unb
wie bie Huibneln in Frifaffec gemadt.

 Saifer Knddel,

Edneibe um 2 fr. Gemmel, und ¥ Bierting
Rernfette gany flein jufammen, feudhte die Seme
ael vorher mit- fiffer Milch an, nimm 5 gange
Eper, falje ¢8 wenlg, und ctwad wenig Mebl,
fobann wibre ¢ gut ab, und madhe Kaddels

Abgebrennte GrieaFnddel.

Nimm 1 Seitl Gried, um 2 fr. Flein geniire
felt gefhnittene Semmel, x Vierting ausdgelaffes
e Opedt, gefdynittenen grinen Peterfill, mifdhe

vogR
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¢8 untereinander , fohitte cin SHdpfdfFel ooll
Nindfuppe darvauf, ribre e8 gut ab, deckees ju,
baf e8 angichet, falge e8 audy, Hernady 5 ganye Ep=
er davan, vihre ed gut untereinanber, Hernach
madh die Knddel, 1of 1/2 Stund in der RNindfiup= -
pe fieden , fodann angevicht, gief die Nindfuppe
dariiber , lege Kaifevfleifch, ober frifdhes Sdweis
fierd um die Sclpiffel hevum, fireue Schnittling
davauf.

GpedEnddel.

Scyuctde um 4 fr. Mundfemmelfchmollen flein
gewirfelt in MWeidling, fhlage 12 Eper in ein Has
fen, fprudle e gut gb , fdpitte 1/2 Mi[d)'batan,
wenn alled abgefprudelt iff , fo fdpitte e8 1ber die
Semntel, falje 8, lege fein gefdhnittenen Peters
fil taran, uihre 8 untereinander, laf e 1/2
Stund weidhen , daf die Semmeln fich anjichen
fihneide ein halb Pfund Spet fein gerodefelt, laf
ihn in Pfandl gelb gergehen, (dMtte ibn dber die
Semmel , nimm 4 £6ffel voll MeBl, viihre e une
teretnander, und madye Knobel davon, laf fie in
fiedenden TWaffer gegen~a/2 'Stunde fieben , lege
fie auf die Sehiiffel, belege Katferfleifch, over frifch
gefottencd Schroeiners Herum , und givh wenig
Suppe daju.  Huf diefe Art madhe ed audhy in-bie
Hnrichtfuppe, dad Fleifch aber bleibt aud. Auf
3 gange Eper wird um 1 fr, Semms! genommens

Sehin=




SdtinFenflectels

Mache elnen guten Nubdelteig von 3 Enern,
jdhneidbe 10 Stickl bavor , waldye e8 recht biing
aus , fiede die Fleckel jeded befonders mit gefalzes
wem MWaffer in einer Paune ab , laf ¢8 auf dasd
Bret abfeuben , fdneide ecin Phund gefottenen
(‘j::d)fmfen fame 3 fr. March vedyt fein, {dhlage in
cin Seitl RNaum 4 gange Eper , fprudle ¢ ab,
falze ¢8, bernach ben Sdpiinfen famt dem March
binein , fdymicre dag RKaftroll wohl mit Dutter 3
befireue ¢8 mit Semmelbrdfel, fiittere ed mit miirz
ben Butterteig mefferructendick aus , lege auf den
PBoben von den gefottenen Flecdkeln , thue von dem
gefprudelten Raum und Ener meffervucten bick da=
vauf, hernady wieder Fleckel, und fo fort gemacht,
big e8 gav ift, den Nanf beftreiche mit abgefchlaz
genen Epern, backe e langfam " in: dev gehipten
Tortenpfanne gegen 5/4 Stund, wenn ed gebas
den ift, fo thue ¢8 auf cine Schiffel, und lege
grifnen Peterfill Herum.

Lammerne Kerndl gefpickt, und braun
gedinfiet.

Nimm IEmmerne ferndl, foviel manbraudt,
fchneide fie unter den Grad weg, fchiebe das Fleifch
pon Beinern mit dem Meffer guriick , fpicke die
Rerndel , falje e8, belgge cine Nein mit Spect,

2 Gpalten Peterfifonrgen, Seller unb gelbe RNik=
i bens
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ben, bie Kernbdel darvguf , nimm halbs @ﬁg

Waffer und Wein, daf 1ber dic Nerndel au&gc()t,
aud) allerley gefloffened Gewiivy, decte es gu, lif
weid) ‘dinflen, hernady lege e8. heraus, laf bdie
Cof fchdn braun. cingehen , ftdube 2 8&ffel polf
Mehl davan, laff nod) wenig dinfien , audh jwey
Scydpfidffel voll Rindfuppe davan, laf nody gus
aufficben , bann feube, e8 durdy ein Sieb, in cine
aubere Rein, thue davan, was dir beliebt, v~
toffeln, oder Oliven, [af ¢8 anfficden, lafin eine
RNein nufgeof Schmaly Heif werden, nimm eper=
grof geftoffenen Sucker daju, laf ihn fehdu braun
weeden, thue ein flein Sddpfidfel voll Rindfups
pe davan, lege dasd gefpictte vou Kerndel unter fich
i dem gebrannten Jucker, daf e$ cin {hdned Glag
befommt , vidite die gehsrige Soff auf eine Sefyiif
fel, die Kerndel darein, gieb tag dbrige Glas
aud) {iber die Kerndel und Idnglidyt gefdhnittene’
Limonifchallen um die Sdyiffel herum, ift die Sof
i1 wenig fauer, fo nimm nod) Limonifaft dagu,

Sridadon mit Saurampfen.

Nimm ¢in Lalbernen Schlegl, fhueide 7 oder
8 runbe dide Schnipel , und fpicke ¢8, [lege thn
in etn frifched Waffer, hernach tnd Kaffroll, und
gicf warmes Waffer darauf, laf ¢8 ¢inen Sud
thun, fdydume ed ab, und lege ihn in frifdyes Waf-
fer, belege dag Raftroll mit Speck, mit halb bldtes
lidht gefchmittenen Pstesfilionrien, gelbe Ruben,

6=
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wenig Sdiinfen, Jngber , Pleffer, Mudtatblip,
Ruwichel , und nody ein falbernes Fleifch , das ge=
fpictte Fleifch bavauf, lege ein Papier davauf, laf
ein wenig auf dev Gluth angiehen , gicfe eine
Guppe daran , laf vedyt reich diinften; aber nid)t
umtehren, das Gefpictte muf alljeit unten liegen; -
feuhe die Sof in ein Kafivoll , laf braun cinges
hen, daff dick wird, lege die Schnisl auf dev ge=
fpictten Seite an die Glafur, diinfie @ gute Hanbz
voll Gaurampfen in Dutter , laf in cinen anderns
RKaftroll nufgeof Butter gergehen, nimm ¢in e
nig Sdyinfen , cin BViertl von cinem halben Soies
belhapel, aud) Peterfillourgen , gelbe RNiiben, unse
ten etliche Schnitel , laf ibn davin anlaufen, her=
nady 1/2 Maaf faltes Oberd daju, und gleich auf
ein ftarfed Koblenfeuer auf ben Winbofen , und
pefidndig rilhren , big 8 redyt dick wird, wlegin
piines Koch, dann feube ¢d in den gedtinfien Saus
¢rampfen , lof gut auffiecden , alsdann in die¢
Sdnigl angeridyt 5 bie Sdynigl , voelehe in bee
®lafur find , mifien auf dte Sluth gefet werdetn,
dag auf ver gefpickten Seite eine {hdne Farbe be=
tommen, lege ¢ alfo binein , bringe ¢8 jur Zafels

gammerne Scblegerl mit einfchadl.

RNimtii feine Schlegerin, hacke basd grobe Bein
teg, fchiebe dasd Fleifch jurii, damit das weife
Bein hervorfchaut , lege ¢8 in ein roarmes Waf=
fer ) bag fie weif werden, belege cing NRein mit

@PCCE:
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Cpeck, wenig Schiinken , falze die Sdhlegerl, le-
ge ¢8 darauf, aud) e¢in Fmwiebelhapel , und aller-
lep ganges Gemwilry, wenig Waffer und Effig, vaf
nidht gar iber die Schlegerl ausgehs, belege die
Sdhlegeln auf der Hihe mit Speck, fdhneide cin
Sliegpapier der NRein gleich, deck ¢8 mit einer Has
fendecte gu, daf weiff bletben , laf weid) diinfien,
gupfe 1/2 Weinfchadl ab, nimm ein Stid Sucer
in ein meffingenes Beck, laf ihn bick fieden, lege "
bie Weinfchadl hinein, laf fieven , daf aber nidyt
gecfallen, nimm fie auf cin Seller heraus, laf die
©off dick cinfieden, pfage cin wenig Semmelbrs-
fel barunter, dag e8 aber nicht ju dick werde,
thue die Weinfchddl nody einmal binein, {af cin
Elein wenig aufiicden; wenu bie Sdylegeln weid)
find, fo vidhte ¢8 auf eine Sdhiffel, fdpitte ein
wenig von die Weinfdddl in die Sof, und ridy=
te ¢8 1ber die Schlegel..

Maurachen vom Falbernen Veifchel, |

MWafdye ecin Edlbernes Betfchel fauber aug,
fiecde €8 recht weid), Hernady fhnetde die Gurgel
-famt dem Hery und wilden Haur weg. , fdhneide
dag Beifdhel famt grinen Peterfill, Eimonifchalien,
um & fr.in warmer Milch geweichte und ausges
dradre Semmelidymollen fein jufammen : nimm in
eine Neln ein Brerting Dutter , réjie um 1 fr,
Semmelbrofel fdhdn geldb darein, wenn fie gelb
find, fo thue dag Gefdhuittene pinein, falie eSp

' D ninm
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~ nimm toenig geffoffene Musfatbllh daju, laf nodh
woenig diinfien, thue ein ganges €p und 3 Dod=
ter baran, cibre e8 gefdhoind unter einander,
wenn die Eper davinn find , fo nimm es vem Feus
er , und riihre e nody ein roenig , dafi bic Eper gut
perriibre toerden , roenn e faltiff, fo mache Mau=
radyen davon, dic Stingl madye von gepusiten Pez
terfillourien , walge e8 in abgefdlagene Eper,
hernach in Semnelbrifel, backe e8 aug vem Schmaly,
hernach fann man fie trocfen geben, und um bie
Sdyiiffel herum grinen Peterfill legen , ober incis
ner Limoni - ober Schampion{of, oder in cin Ra=
gout, ober auf eine Jufpeis um die Schiiffel her=
umlegen , ober aud) in ¢iner Unridytfuppe; voenn
fie in ciner Soff gegeben werden, fo mufit du die
Gofi eher anvichten, die Mauradyen hinein; giebe
man fie aber in/der Unrichtfuppe , fo darf man
fchon die Unvidytfuppe dariiber anvidyten.

NB. Quf diefe Art macht man aud) Wileftl
in bie Suppe, ober auf die Fufpeid,

Stafadie.

@alge 4 Pho gefutited Schangl gutein, fiof:
* fe von allen Geroiiry, und reibe e8 gut ab, here
nady fteche Liicten, Oeftecke e8 mit Gewtiryndgel
und March, belege cine Rein mit Speck, Kernsz
fette, Peterfillourjen, gelbe Niben Jeller, und
ein Qroicbel mit Sewiirgndgel beftecft, dasd Fleifdh
parauf, und 1 Seitl guten rothen Wein, decke ed
i,
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tit, Taf toeich diinflen, richte ¢ auf ciner Schiife
fel, dvie Sof bdariiber,

Grangbfifche Stafabies

Mimm foviel Lungenbratel odeviSdyeryl, alf
bu willff, ifi ¢8 ¢in Sdyeryl, fo flopfe e8 vorher,
giehe tort und da ein grob gefdynitten , und in
Caly, Gewiirg, und Krauter cingewaljenen Speck
burdy, belege eine Rein -mit Speck, 2 Sticel
Kohlrabi, 2.weife Riben, cin, Hapel grunm ¢is
ner Staude blawen Kobl, 3 gelbe Nl ben, 2 Stils
ckel Jeller, 4 Peterfilbourien, r Hapel fpaunifchen
Bwicbel , 4 eherl Knoblaud), 3 Lorberbldttl, Kus
telfraut , 1 Fleines SLapel rothes RKrout, Kerbels
fraut, Pertram, Bafilitum , Pumpernel, und jeve
fioffenes Geroticy, dg8 Fleifdh davauf , falje o8
recht gut, thue mehr rothen Wein ald Effig dare
an, baf dber dag Fleifch audgeht, ¢8 muff den
Zag vorher, obder ben nemlichen Lag vedit fuih
gemadyt werben, damit dbag Fleifdh uud Gridn redyt
weid) werde; wenn dasd Fleifch vecht weich iff, fo
lege ¢8 auf eine Scyiffel, lege. em unteres Nindl
Brod in die Cof, laf nody wenig. fieden , tann,
fchlage die ©offi und das Gridne durd) ein Sich,
thue 8 liber dad Fleifc) , laf nod) auffieden.

Gediinftes Noftbrattl.

€alje cin Rofibratel ¢in, nimm in dte !Rcin‘
stwad Ubfdhopffette, cin Jwicbelhapel , Porbere
D2 blartl
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Blatel, RKutelbrant , Limonifhallen, Befilifum,
Gewtiryndgel , das Roftbratl darauf, laf (dhin
sweidy diinfien , fidube ein E8ffel voll SNehl darauf,
{af weid) diinfien , dbaf {dhdn braun werde, Fehre
e Sfters am, nimm Nindfuppe und Wein daju,
laf fieden, vidhte ¢ auf eine Schiiffel , die Sof
dariber , nud Limonifdyalien darauf.

_Gefitlites Roftbratl.

Nimm 3 If2 Pf. Rofibratel, s prad‘e ¢8 guf fale
8 gut cin, hernach mache dic %_"sul'e, packe 172 Pf.
Roftbratl vecht Eleint , Hute ed ab, algbann mifdye
flein gefdhnittenen Jroiebel, griinen Peterfill, 2 Jeher!
Sioblaudy, imonifdhalien, Saly davunter, rihre
die Fafch mit Mildyraum ab, daff e8 fich gut firel=
dhen [86¢ : fireidye vou der Fille auf ein Stiidel
Softbratl den andern Sheil darauf, fpeife e8 auf
4 Zheile, belege eine Nein mit gelben Riben,
Jeller, Peterfilloursen, Kutelfvaut, Lorberbldtel,
vag Noftbratl darauf, a[lerlep gefioffenes Gewwnivy,
und Halb Effig, und hald Waffer, laf weid) diin=.
ften , lege ¢8 auif eine Cdhiffel Heraus , laf bdie
©of braun cingehen , ftaube 3 gute Kod)Sffel
voll Meb! davan, laf nod) enig” dunfien , gich
1 13 Schdpfidfel ooll Rindfuppe [af ~gut fieden,
Hernady feube ¢8 iber dag Noftbratl, laf aufder
Sdiffel nodymal auffieden.

’
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Hirnwirefrel.

Hlute ein gany fdlbernes Hirn ab, laf ein
paar Sud aufthun , gecdrucke e8 mit dem Mefer,
treibe flein cl)efgroﬁ Dutter ab, hernad) dasd Hirn
bincin, aud) 1/2 Bierting Elein gefioffene Manbdeln,
2 Poth flein gefioffenen Sitronath, wm 1/2 fr. in
Mildy gevoeichte Semmelfdymollen, 2 Eperdsdter,
jeden gut verrdhre , dunfe Oblate in das Whaffer,
fireidhe bad obige ni  gar ju dicE auf, {dneide
¢8 in 3 Theile, rolle ¢8 jufammen, dunfe ¢8 in
abgefdhlagene Eper . befireue e8 mit Semmelbrs-
fel, bacte ¢8 48 dbem Schmal;, alddann befireue
¢8 mit Sucker,

Lederwiirfte.

Diefe madhe toie die Hirnpoiivfiel, aber flate
bem Hirn nimm Gans - oder Hihnlleber,

Frangofifher Schlegel.

Pracke einen Eilbernen Schlegel , mimm 1/2
Seitl Cffig, lege cin Jmiebelhapel , und Lovbers
blattl daran, brenne ihn jwen mal dber den Schle=
gel, feube den Cffig fauber ab, der Jmiebel und die
forberbldttin miffen dabey bleiben, nimm x Seitl
Mustat = oder fpanifdyen MWein, thue den Jiwicbel
und die Lorberblattin darein, und Kutelfraut bas
ju, aud) cin anbdered Geroiiry, laf ficden:, giefie
¢8 iber ben. ©ehlegel , 1af thu bee Nadjt fiehen,

: 5 D3 : bén
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bent andern Tag nimm bei 1o Pf. March ohne
Beinl, 1 Vierting ausgeldfic Sarvellen, bten Zrvies
Bel von der Bai , backe alled flein jufammen,
mache mit dem Meffer tn dem Schlegel rofe L=
den, und fille ¢g cin, fiecke ¢8 mit Cpeilen jus
fammen , ftecte thu an Spief, und laf ibn bratens
DegicBe ibn mit Dutter , nimm den Wein und
Mildyraum, begicfe ihn aud) vamit, ¢ mug meor,
pann-2 Stund bey bder Sluth braten, ais beym
Heuer ; wann dbu ibn anvidhtept, fo nimnidie Baig,
Iege Butter und Limonifdyallen hincin, laf ¢d aufa
ficben, und gicf e8 siber den Sdhlegels;

Lammerne Schlegeln mit Gurfen.

RNimm 2 [dmmerne Schlegel , hacke bad Bein
sidctrodred reg, damit bas weiffe Bein hervorfhaut,
wdfde diec Scylegeln gut aus, falze fie gut, belea
ge eine Nein mit Gpedt , Kutelivaut, Lobderbldre’
ein blattleiff gefdynitten , Swicbeipapel , Peters
fillourgen, Jeller , gelbe Niben, 2 Jeherl Knobe
faudy, allerley gefiofiencd Semwalry, die Sehlegeln’
barauf, und halb Effig , Waffer und Wein, daf
twenig iber die Schlegeln audgeht, laf 8 weid dins
fien; die Sof daju madye alfo, puge fdydne Burs
fen, fdyncide ¢8 in"der IMitte nac der fange auf
4 Theile von einander, die Kerne alle hevaus),
fdhneide die Gurfen wenig in die Runde, Hernadh
diinfle fie wetd) in Dutter; wenn die Sdhlegeln
Lid) ﬁ%h, fo Tege fic auf cine ©dpifiel , fdutte

; mehr
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wehr alg die HElfte von der Soff auf die gebiins
ften ®urfen, bdie brige Sof famt der Fette laf’
braun eingehen, und ffaube 2 Lofel voll Mehl dar=
an, laff wenig dinfien, thue cine Sdydpfidffel voll
Nindfuppe daran, algdan fenhe die Sof von den
Gurten durdh ein Sieb in dic Rein , laf nod) we=
nig fieden, fodbann feube e8 Gber die Schlegeln,
bie Gurfen darauf, laf nod) cinmal auffiedei,

Fafchirter Schlegl.

Rimm ein [dmmerned Schlegerl, fdhneide bad
Hleifch vom Bein vedyt flein, fodbann hiute ¢8 ab,
bann fdneidbe um 1 fr. in Milch geweidhte Semi=
melfchmollen’, um 3 fr. Mark, um 2 fr. qudges
18ftc Sardellen , von cinem halben Limoni bdie
Gdhallen, wenig Musfatbliih , grinen Peterfill ,
von 3 Eper cin Eingerdhreed, alled untercinans
der flein jufammen, falje ¢8, ribre die Fafch mit
2 Seitl Mildyraum ab , und made den Schles
gel dber dad Bein, Dbelege eine Nein mit Spect,

gelbe Riben, ein Sticfel Jeller , ein Jwiebelha=

pel, 2 Peterfilloursen, den Schlegl dbaranf, 1/2
Sdydpfisfiel voll RNindfuppe, unten und oben cine
Gluth, daf ¢8 Gemmelfarb wird, fidube yoey L8f=
fel voll SNebl davan, laf nod) wenig bdiinfien,
gief 1 1/2 Sddpfidfel voll Nindfuppe barein, lof
nod) toenig fieden , falje e, feubhe e auf cine
Gdyifiel, fauce ¢S mit Limonifaft, oberlege Scham=
pion
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pion binein , Hernad) den Sdchlegel barauf, laf
noch einmal auffieben.

Lammerne Schlegeln mit Eleinen Rwwiebeln.

Hacke von 2 [Ammernen Sclegeln ricwdrtsd
bag 'grobe DBein weg, fdabe dag Fletjd) juriick,
bamit dbasd rociffe Bein vorgeht , wafche e fauber
aus, falje ¢8 gut, lege cine Nein mit Speck,
foenig Dutter , Fwiebel, gelbe RNiiben, 2 Peterfill=
toutgen , ein Stickel Seller , allerley ganjed Ges
wilry, den Sdylegel dbarauf, halb Efjig, halb Waf-
fer , laf toeich diinfien, puse fleine Swiebel, laff
in ein NReinl ein Stid Schmaly heiff werden, le=
ge ein Stickel Bucker daran, ribhre ibn, bid er
redht braun wirdb , al8dann die Swiebel davein,
[af recht voelch diinften , lege die Sdylegeln hers
aus , laf die Gof redht braun cingehen , hernach
2 £5ffel voll Mehl darvauf , laf nody wenig bdiin=
flen, auch 2 £offel voll Rindfuppe, laf gut fieden, .
fobann feube e durdh ein Gieb, tic Jwiebel dar=
ein, fdpitte ed8-iber die Sdlegel, laf nod) eins
ntal aufficben,

Gewicelte Ealberne Bruft.

£ife dag Fleifh von ciner Edlbernen Bruf
von Beinen ang, fdabe das Fleifd) auf der Brufe
fauber ab, false ¢8, befirene das Fleifch mit Flein
gefdhnitéenen grinen Peterfill, und Limonifchallesn,
fehneis
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fdhmeide von frifchen Schiinfenfleifch fngerlange,
und fingerbreite Schninl, lege fie auf der befiren=
ten Bruft, und fo lang gemadt , bis die Bruft
poll iff, wer will, fann gwifden jeben € dynipl cin
Cdninfen , und erwad von ven Gefchnittencn les
gen, fobann roickle die Bruft nad ber Dreite us
fammen, binde ¢f mit Spagat feft, hacke dic Beix
ner von der Bruft flein, belege die Reinmit Sypeck,
dic Beiner dbarauf, aud) Peterfilivuryen , Jeller,
gelbe Nikben , Iwicbel , Kutclfrant, Loberblatels
geftoffene Mudfatblih, nud Geriirgndgl, die Bruf
darauf, nimm balb Effig, Halb Waffer und Wein,
baf aber nicht fber die Bruft ausgebt, laf weich
ficden, bernach lege ¢8 hevaus, laff die GSoff gelb=
lidht eingehen, flaube 3 £6ffel voll Mehl daran,
Taf nody cin wenig diinften, begiefe ¢8 mit 1« 1/2
Gdyspfisfiel voll NRindfuppe, laf nodh einmal auf-
fieven, fchneide die BDruf ju Stidckeln , vichte ¢8
ordentlich auf cine Sehiiffel, thue Limonifdyallen
parauf , die Sof bdariber, laf nod) einmal auf-
fieden,

Gewicfeites Rindfleifch.

Nimm ein Lungenbratl oder Gefchnetd{chwans
j¢l , bdute 8 fauber ab, (fdheide Schnigeln
fo lang unbd fo breit ald dad Fleifdh iff, und fo
dllun, ald fepn fann, prade dic Schninl mit dem
Meffer , falje ¢8 cin, {dhueide dasg Wbrige Fleifd)
recht fein, nimm wenig grinen Peterfill, Limonis

fdal=
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fchallen, a Beherl Knoblaudy, um /2 fr, in Mildh
gerveidyte Semmelfhmollen , um 1 1/2 fr. Mardh,
wenig Speck , fdhneide alies vedh)f fein unter dad
Sleifdy, ribre die Fafh mit (o viel Mildhyraum
ab, bdaf fie fich aufficeichen (dft, falje fie fireidhe
fie Mefjerviicken dick auf die Sdynisln, rolle fie
gufammen , belege eine Nein mit Speck, Jrviebel,
Lorberbldtel, Sutelfraut, Reller, Peterfillurjen,
gelbe Niben, das Fleifch dar anf, nimm Halb Efx
fig , Waffer und Wein, daf dber das Fleifd) aud=
gebt, faf redit weidh duinften , lege e fodann auf
eine Sdjiffel herausd, wenn viel Cof in dex RNein
ift, fo feube wenig auf dag Fleifd) , ift ¢8 aber we=
nig, fo laf e8 in ber Rein hibfdy braun cinge-
hen, fidube 2 Kodylsfel voll Meh! baran , und
X 1/2 Gddpfisfel voll Rindfuppe, laf nodh wenig
auffieden , feube ¢8 uber dad Fletfh, (af noch
aufﬁcbcq.

Gewicfelter Obergausm,

RNimm Dbergaum , fo viel dbu brauchft, fiede
thn nidyt gar ju weid) , pusse die wilde Haut wegs
I5fe bad Jleifd) ab, fo um dben Obergaum ifi,
fhucide aué dem Obergaum I[dnglidite Schuisl,

fo dinn, ald ¢8 fepn fann, madye eine Fafd) von
~ ciner Gandleber, Hihneleberl , oder Kalbficifch,
fdhneide e8 fein jufommen , Hdute ¢8 gut ab,
fdhneide griimen Peterfill , Limonifdyalien, um
fr. Mavd), ¢ine Halbe in Mild) geroeichte , und
ang=
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audgedpructte Semmel, und von 1 E ein Cin:
geriibrees , alled robl untercinander , falje die
Safdy, und vibre fie mit cin Kod)lSffel voll Mild)s
vaum ab , ficciche fic auf den Blatthveiff gefchnit=
tenen Oberganm Meffervicten dick, wickle thn jus
fammen , binde thn mit Spagat, belege eine NRein
mit Spedk, Jeller, gelbe Ritben, Peteriifirourgen, und
gangen Yimenifchallen, den gewickelten Dbergaum
darauf, und wenig fette Rindfuppe , daf niche
gac dariber audgeht, nimm roenig fimonifaft oder
Cfftg, laf ibn weich dinfren , lege thn heraus,
Laf ‘die Soff cin roenig cingehen , daf gelbliche
wird, flaube cin £5ffel voll Mebl daran, laf nodh
ein wenig dinfien, und 12 Schdpfdifel voll Sup=
pe daran, laf noch, wenig fieben, feuhe e3 daun
iber den Obergaum, laf nody einmal auffieden,
soenn die Soff ju il ift , fo drucke noch Limonis
faft davan. NB. 9enu dag Fleifch ju lang ift, fo
{chueide ed nach der Becite nod) cinmal bon einander,

Konfunte 3u maden.

Cehneide 2 Pf. Kdlberne Schnisl redht fein,
hdute ¢8 ab, {dyncide ¢8 nodh cinmal redyt fein ,
treibe 6 foth Butter in Weidling ab, nimm um
1 fr.in Mild) geweichte , und ausgedvruckte Sems=
welfdhmollen , verviibre e8 gut damit, renig gris
nen Peterfill, von cinen halben Limont flein ges
fdnittene Schallen, eibhre nadhund nady 1/2 Seitl
Dberd, und 1/2 Seitl Rindfuppe dbaran, fdymicre

_¢in Melaun wit Dutter ; dad- Senihree | darein,
; : fille
( >
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fille einé Rein Halbs mit ficbenden Waffer , bden
Konfume darein, decke ihnu, laf ihn1 1/2 Stund
fieven ; bie Soff dbaju madye von gedinjien Erbfen,
und Schampion, (wer will, fann audy ein Ra=
gout dagn marhen ) nimm Krebsfchweifeln , Bri-
fel, und Gpargeltdpfeln , ridite die Sof auf eine
Gdiffel, dben Konfume darein, laf unod) cinmal
auffieden.

Aufgelaufene Konfunte.

Schneide von ein Brqtl dasd Fleifch von Bei-
tien , fchneide wenig Mard) darunter, treibe ein
gutes Gtiickel Dutter ab, rihre das Fleifdh dar-
unter , auch 1/2 Seitl Mildyraum, auch 5 gange
Gyer, tiihre e8 wieder fort , daf 8 pflaumig
wird, thue 8 in die Schiiffel, unten und oben
®luth , e8 geht hoch auf , und geguckert,

Gediinfte Leber mit Sped durdgesngen.

Hiute ein gany fdlberne Leber gut aus, fdyneis
be nidye gar fleinen Finger dicfen Spect, walze’
ibn in Galy, und gefioffenen Sewiivy cin , jiche
ibn durdy die feber , belege ein Nein mit Speck,
die feber darauf, falje fie ein wenig , nimm for-
berbliteln, Kutelfraut, Jeller, gelbe RNiiben, Pe=
terfillrourgen , Swiebel , von jeben nur ein venig,
gicf wentg €ffig und RNindfuppe daran , gieb uns
ten und oben Gluth, laf 1/2 Stund diinften, les
ge ¢8 auf cine Schiffel , laf in cin Reinl nudgrof

Dut=




Butter jergehen, faube 2 L8ffe! voll Mehl davan,
[ag fdhdn gelb voerden, gie 1 ScSpfidfel voll
Nindfuppe dbaran, rihre es ein wenig um , {chits
te ¢g in die Nein, wo die Leber gedinfiet hat,
Iaf nodh woenig fieden, hernady feube e8 tber die
feber , Limonifchalen darauf, den JHand von dew
Sdiffel befireue mit gepfasten Semmelbréfeln,

Glafirtes lamernes Sdlegetl

Diinfle ein Idmmerned Schleger] nicht u
braun, mache , wie gewdhulich, eine braune Soff,
soenn die Soff fertig iff, o {dhlage e8 dburd) ein
©ich, dbad Schleger! darein, giehb aber acht, daf
e8 oben nicht naf toird 5’ die Glafir daju madye
alfo: nimm infein 3 Halbhafen eine gute Rind=
fuppe, 1 Pf. Kalbfletfd), ein Srwicbelhapel, ecine
Peterfillourjen , eine gelbe RNiben, laf gemady
fieden, Daff e nicht trib werde, die Suppe aber
mug fo lang fieven, bid alles gut audgefotten iff,
bann fielle fie vom Feuer , wenn fihs gefest hat,
fo feube fie ind Kafiroll durch ein (Sieb, fepe ¢d
auf cine Gluth, laf 6i8 auf /2 Scitl einficden,
gieb 2 CRISHel voll €chil dbaran , [uf einfieden,
. big fidy$ gient, wenn e8 anfingt Blattern ‘aufjus-
werfen , fo {chiere dad Feuer ausd, fonft verbrennt
8 fidh, aber bag Schleger! muf immer heiff blei=
ben, hernady rvichte Bie Glafiv wber dad Schlegers
oben davauf.

Dos
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Poudirg mit Chaud d’ean

Schneide um 2 fr. Semmelfdymolien geronir=
fele , {chlage in 1/2 Maaf Obers 6 gange Eyer,
jprudle fie gut ab , hernach treibe 1 1/2 Bierting
fein geftoffene SNandeln bavin ab, f{dhitte fie tbee
diec Semmel , nimm um 3 fr. Mard), 3 Loth Pi=
ftagen, 4 foth Ritronath , alled Flein gerwidrfelt
gefdnitten , und ucker, daf fif genug iff, vibre
alled gut untercinander, fdmicre ¢in Serviet gut
mit Butter, thue e davein, binbe ¢8 gut jufams
men, thue e tn'ein Hafen, laf ¢d in WBaffer x
1/2 Stund|fieden. DenChaud d’eav daguimadye alfos
nimm in ein Hafen 1o Eyerdddter, 12 Energucten
poll Wein, daf ed (i genug ift; 1/2 BViertlftund vor
vem Ynridyten fese ibn auf eine Gluth , ripre ef bes
flandig, bid e8 rvedyt dick wird, alddann vidhte
ben Pouding auf eine Schiiffel, ben Chaud d’ean
bariber , fo ift er fertig,

Sleifchmeridon von Rebhiihuern.

Brate, Rebbiibner, fhneide 1 Pf. Filberne
Cnigl fein, HAute e8 fauber ab, nimm um cin
fr. in Mildgeneidhte Semmelfchmollen, 3 tr. Mardh,
von 4 Cpern ein Eingerdbhrecd, fhneide alled fein
jufammen, gich Saly, Musfatblih daju, vihre
bte Fafdh mit 1/2 Seitl Mildhraum ab, {dmicre
“eine Melaun mit Butter, Bemcue ihn mit Sems
meibréfel, belege ihn mit Speck, fireidye die hale
be




be Fafds Dinetnn, die Nebislbner daranf , frreiche
bie ribrige Fafdh fdhén gleich daviiber, Backe ¢fin
ber Tovtenpfanne gegen 3 /4 Stuny, bernach gich
tbn jur Safele

Reicneridon.

Wafdye 1/2 BVievting geglaubten Neid in heis
Ben Waffer gut aus, fiede 12 Maag Obers ober
Milch, dann thue den Neig hincin, laf ihu récht
weich und bdick ficden, {af iln bernad) auf eines
Schiffel austiblen, madye 1/2 PF. RKeebsbutter,
treib 1 Wierting bavon ab, verribre den falten
Neid gut darein, gieb Saly, 7 gange Eper, und
4 Ddoter, jedes gut verribhre bagu, und ribre
¥8 noch 1 Biertelftund , Hernad) mache <in Nagout
von cinem Obergaum, swen Kélberobhren, 3toey
Brifeln , und 24 Reebsfdyweifeln, alleg gefotten
und blattelt, die Dbren aber wie Nudeln gefdyitits
Yen, bunfie fie in Keebsbutter, falje o8, thue ge=
biinfien Schampion mir grinem Peterfill, unbd ge=
biinfte griige Erbfen unter das Ragout, und laf
e8 auf dber Sdyiffel austiblen, fdhmiere den Me=
laun mic Rrebsbutter , befireue ihn mit Semmels
brifeln , fittere ibn mit Butterteig aus, nimm
allzet eine Lage von gerdihreen Reid , und Lage
bom Ragout, und fo fore gemadyt, Beficeiche den
Hand mit abgefhlagenen Cpern', vom ibrigen
Leig madye cin Deckel darauf, beffreiche ihn aundh
mit €yer, backe ibn langfam in dey Sortenpfanne,

O
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Gediinfte Tauben mit Artofieln.

Sdyneide gepuste Tauben auf 4 Theile, be-
lege cine Rein mit Spect, gelben Niben, {panis
jchen Fwiecbel , Limonifchallen , die Tauben davauf,
faly ¢8 wenig , Musfatblih und Gewirjndgel,
laf gut Wberplinfien , algdann fdpitte Nindfuppe
parauf, [af nodh wenig fieden ; mache eine gelb=
lichte Einbrenn, gieh die Sof vou den gedinfien
Tauben] hinein , weidhe Artoffeln in ein wenig
Fleifchbrihe und Wein , gicf fie in die Sofi; laf
fie gut auffieden und vidhte fie an.

Shdpferne Scilegel mit Paradeisapfeln.

MWafdye einen fch Spfernen Schlegel fauber aus,
falge ihn gut ein, fdhneide Knoblaud) auf 4 Theile,
fpicte ben Schlegel damit, Dbelege eine NRein mit
Gpect, ¢in hatven Zwicbelhapel, ciner gelben Ri=
be, cinem Stidfel Jucter , jwep Peterfilhourgen,
Rutelfraut ,  Lorberbldtel, allerley Gewiiry , Ses
foiirgndgel, Jugber , neues Gewiiey, Mustatbhi=

"Be , Pleffer, den Schlegel darauf, diinfte ihn mit
haldb Effig und Waffer weich ; Die Sof mache al=
fo: diinfe Paradeigdpfel in Butter , bid fie vers
fotten find, danu treibe fie mit Rindfuppe durch
¢in Sieh, pfape Semmelbrdfel , lege fie in die
Soff, daf BTck wird , gucdee fic, vidyte die Soff
auf eine Sciiffel, und ven Schlegel darein.

Popinis
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Poblnifhe Sunge.

Sicde eine Sunge weich, haute fie ab, {hneis
be fie in ber Mitte von cinanbder , lege fie auf eis
nen Noft, fiveue Scemmelbidfeln darauf, lag fie
Hrann werden, madye in der Nein eine faftantens
braune Cinbrenn , (duicte Nindfuppe und renig
Gfiig davan, lege jwey Loth Jucter , 1/2 Pf. 3=
weben, 1/2 Pf. Weinberln, und wenig Manbdeln,
and von allen Gewiiry daran, laf aufjieven, gicb
bic Sunge darein, laf toenig, fieben, und ricdte
fie an.

ungenbratel gefpicfe und gebraten.

fege bas fungenbratel in eine gute Vaif,
wenn ¢8 gebaist 1, fo nimm 8 bheraus , fpicte
¢8 mit Spect; laf in eciner Rein ane Fette heif
soerden , lege e8 gefpickter hinein, laf e trocfent
pinfien , af ¢S aber nicht braun wird , hernach
fchiicte die Baifg varan, laf nodmal cindinfien,
algdann fiecke ¢8 am Gpic§; und brate ¢8 lang=s
fam, begiefie e$ imhmer mit der Baiff , nimm aber
febr oiel Milchraum darunter, und lege Limoniens
fchalen datauf..

MWallifcher Schledel:

~ Biehe von einem fdhSpfernen CSdhlegel die Haut

b, wafdye ihn gut aud, falje ibn ein , fioffe ets

lide Serodryndgel, Hacke allerley Krfuter, ald:
' ; & Ba=
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Bafilitum, Salbey;, Kevbelfraut, Kutelfrant, b
Lorberbldtter jufammen; befivene den Schlegel daz
mit , fpicte thn, madye eie Daif bariiber , uud
ftelle ihn diber Nadyt in Kellers Den andern Tag
Iaf ibn mit der Daify eine Stnnde dlufien, hers
nach brate ihin am Spiefe; und begiefe ihn mit
ver nemlidyen Sofi ; Butter und Mildhraui.

Karbonadel bon einem Falbernen Fieifd )
Hedten, oder Schaiden.

Nimni 1 Pf: Edlbernesd Fleifd), Heéchten, obde
Sdyaiden, hdute e8 fauber ausd; fdneide e8 mit
pem Sdyneidemeffer vecht fein jufammen, ninnmn vort -
goey Eper ein Cingerdihrees., ehvasd grinen Pes
teefill , Limonienfhalen ; alles fein gehacket, fal=
ge ¢8 , vibre Pfeffer; JIngber und Mustatblih
dbaran, madye Karbotiadeln, fecke cine Peterfill=
sousien voran hivein, befircue ef mit Semmelz
bréfel, laf in Neinl mic Dutter femmelfarb diins
fen; bernady Fannft in ciner Schampionfof in ein
Dutterfippel, oder auf ein Srines geben,

Frandfifbes Lungenbratl:

Galje dag Lungenbratl gut ein, lafnod roes
nig dinfien, lege ein SticE Sucker davaun , und
diinfte e8 tieder , hernach lege ein Cimonienfcha=
le, 8 Gewlrgndgel, und ein Musdfatnuf davan,
wenn ¢d gut gediinfiet hat, fo ftaube wenia Mebl
: bavan,




sy 67

daran , laf 8 mit oey Scharlotten, und 1 Seitl
Wein und Suppe gut dinfien, bernady richte s
. mit der Gof an.

Kapauner mit M her!.

Brate die Kapauner , die Sof madhe alfo :
I6fe 3 gepugte Sardellen, fdneide fie fein, res -
nig grinen Petecfill, Limonifhalen, wenig Rivies
bel, groen Jeherl Knoblauch , fdyneideJjebes befon=
ber$ fein, mifche alles jufommen, und vihre ¢8
mit cinem Stiictl Butter ab, madye ¢ine gelbliche
te inbrenn, tiibre dbas Gemifdhte und cine Ninde
fuppe daran, [af ¢8 auffieden; swafche Miifcherk
in MWein ang, dinjte fie in Dutter, lege fie gang
in tie Sof , die ©of auf eine Cehifiel, den Kas
pauner dbarauf,

Subd, sum fbwarsen und rothen Lirdhret.
. Rege dag Wilbbret in cin Hafen; fille fels
Ben mit gleichen Theilen Effia; Waffer nnd Wein
voll an; falze e8, gied Gewodrindgel, Pfeffer neus
e8 Geroirg, Jngber, Mustatblih, Kronabitbeere,
Corberbldtter,” Ruttelfraut , Snoiebel und gange Lis
monifchdler, Ta ¢8 fieden,; fo iff der” Sud fertiqa
Den Kopf von einer Wildfchwein madye alfo : I§fe
vom Kopf dag untere Bein ,-das Krandel nud den
Nifel and, nimm dad Jbirn roeq, reibe ihn mif

&alj, grobgeﬁoﬂeneu Gerilrg, lege bie Hout (ber=
€2 : ¢ins=
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cinatider, binde fie mit Swirn gufammien, fiede ih
ih diefem Sud; Auf diefe Urt mac)t man das ros
the MWildbpret, ald Hafen, Rebhibhner, Tauben ;
Guten, und dergleichen ; ald daf man jum Sub
Gffig, aber feinen Wein , und Waffer nimmt:

Gebacfened Hirme

1ebetfiede ein fdlbernes Hirn, {dhneide ef ju
Stiickeln , madye von wenig Mehl, einem Ep, und
senig Milch einen tinnen Teich an , tunfe dad
Hirn ein, backe ¢8 gefdhoind aus dem Cdymals ,
lege ¢8 in cine Schiiffel , befireue e mit '3ucfcr‘
und [imet, fo ifi s fertig.

@)cpra&teﬁ Fleifchs

Geyneide von einem filbernen Schleger! chox
ne difnne Scnigl, prace fie, lege fiein cine Nein,
gich eine Peferfilliourse, ein Stickl Butter , ein
fpanifchen Smicbelbapel mit Ndgel beflectt dagu,
La e8 geltblidyt diinften, wenn e8 gebilnjiet hat , o
fchiete die Suppe davon, gief cin wenig Gijig dar=
an, und dinfe fie wieder; hHernadh fidube cin ez
nig Meh! daran , laf nochmal pinfien, wenn ¢d
mit Mebl gediinfiet hat, fo giefe gute Lindjuppe
daran, laf fic fieden, dann ridyte ¢8 an.

Sdwarses Wildpret in Moft:

Wifdye vas MWilbpret fauber ab, Haite ¢s fber

¢in Roblenfeuer , jiche fodann die Haut ab, hers
nach
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wach thue ed in eine Mein , Tege Blattl Speck,
Gcydufen , Kalbfleifh, ein Jroiebel mit Gevorirg
befiecit , Kutteltraut , Simoniefchallen bariber ,
fobann fiile ¢8 mit BDundmofi voll an, unbd laffe
qlled pugedectter fieben , bid8 bdie Soff gang furg
tird ; Algdbann nimm bas Wildbpret Heraus, icge
fic in etme anbere NMein , gieh ein wenig Coff das
ju, und laffe 8 bxinﬂen, lege cin Ctid Spect,
Befteene o8 mit SJJ‘cbl, gief ecine Coff dariiber ,
thue entrocber geriebenen Kren, obder gefottener
Entivienfalat darein, laffe ¢8 gut verfieden, wenn
e genug gefotten , fodbann trucke von Limonie bett
Saft darein, daf 8 belendet wird.

Wildpretwurfres

Nimm 1 Pf. rothed Wilvpret, von der Breite,
bAute e8 fauber ab; nimm 3 Bierting Spect, has
de den Gpeck und dad Wildbret fehr Flein, falze
8, gicb Pfeffer, geftoffene Musfatblih, cin Seitk
Fleifhbriih, vihre es8 gut untereinander , fodanwm
fillle e8 in fleine Schafgeddrm, faunft nad)y Bes
licben Knoblaud) darunter uehmen.

L 4

Auafpurgerionrfte.

Rimm, Schrocinfleifch, frifhen Sped , einesd

. fo viel al8 dad anbdere, bann 4mal fo viel Kalbs

feifd), bacte alled untereinander, nimm Limonic=
Bhalen , Ingber , Plefer , Mugkatblih, fiiffen
' €3 Milcdye
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Mildhraum nach Gutdinfew, fille fie fodbann in
die Sehaafgeddrm.

Kilberfhlege! in Schlafrod.

Riopfe den Schlegel auf beyden Seiten, daf
et mild wird, batge thn mit Wein und Eifiy. Sie:
de in Wein und Cfg Nofmarin , Kuttelfvaut,
Ritebel , gicge ¢d gemach heiff ber den Cdlegl,
laffe ibn cinen Sag in der bats liegeu. J;')e\md)
unterfdhneide ihn mit dem Meffer ; Hacke cin fil=
Bernes Fleifd), Spect and Bmicbe( unteretnander,
theile e8 ab, nimm brey Larbuucuunb Kutelfraut,
dicfes hacke feitt,und thue e8 umter die Dalfre
Gehackten, gerodese s mit Wagel, Plefer Musde
fatblilh , oder Musdtatuud, mi;dn ¢ unter ba‘
Gehackte; nimm 5iugergro, rmbenes Mardy ,
nimm dag @J‘bad‘te, und wictle ¢8 um dasd Mardy,
fiecke o8 in pen Schlegel , und fpeile ihm ju, bes
fihe e8 fodann mit Mepl. "Zhue bdas Sehactte
in ben Dafen, lege den Sd)legel bavauf , gicBe
bie Deig auf den Edhlegel, ‘thue nody ein memg
frifhen Effig und S}tmbfuppe daju, daf e8 1 /3
Geitl ausmadyet , lege Kurtelfraut ‘dagu, decke ed
wohl mit cinen. Hafendecel ju , madye einen Ietg
um den Deckel herum , daf der Dunf nidht hers
. aus gebet, fege es anf fubttleé %eun, yoenn die
Goj cingefotten Hat, fo madye den’ Deckel anf,
fehre den Schleget um, giefe noch ein voenig €=
fig baraa, becke ¢8 ju, wie guvor, und laffe _.l[)tt
muth




mifeb fieben, Hernad) giehb ibn auf cine @dn‘iffe[.
Drucke von einer Limonie den Saft in ein Haferl,
lege ¢in Gtickl Butter davein und 3 Epdsdter ,
gicfie eine folche Suppe, in welder der Sdlegel
gefotten davan, fpriidle e8 gut, und rihre e8 anf
dem Feuer, big ed dick wird, fodbann giek e8 iiber
den Gdylegel , gieh cin wenig Suppe dariiber,
fannft aud) Mildyraum] darviber fdhitten , um die
Cdyiffel firene Semmelbrsfel, und thu Limoniens
fhallen Herum , e8 iff gut, :

Cnglifches Fleifeh. |

RNimm 14 Pf. Nindfleifch vom Ortfchroanyl in el=
nem Stiick, thue ed wobl fhlagen, lege e8 auf etwas,
daf ¢8 gut abfeuhet, faljees, fdhneide cinen Speck
sum fpicfen, hiib{d) dick und lang, damit edjdburd) und
burd) ache, den gefchnittenen Spect lege in Ge-
mwirs und Krduter, dad Gewiiry muf feyn: ge=
ftoffene Ndgerl, Mustatblih, und Pfeffer , und
bic Krduter , Majoran, RKuttelfraut gefchnitten.
Gpice dad Fleifch mit dbem Speck, thue in cin
Kupferfefiel gemiirfelt gefchnittene Kernfetten, le=
ge etliche Spectblatel , auch Gewvriry und Krdus
ter — fobana dag gefpicite Fleifd darauf , und
decFe ¢8 mit Spectblatin und RKeduter ju, damit
fein Gerud) hHeraus faun, fese ¢8 uber Nacht auf.
einen heiffen Yfchen; den andern Lag felie den Kef=
fel auf cinen Drepfuff , mache ein fleineg Feuer -
davunter , damit ¢8 befidudig in fubtillen Sud,

, bleibt.
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bleibt. Cine Stund vor dem Cffen fiede ein Seifl
quten ‘Weineffig, und gicfle thnin den Keffel nach
und nach binein,  Jnjoifdhen madye eine Suppe
pon Mauraden , Sugumuden , SNildraum und
fimonifaft , daun ridte 8 auf eine Ld)ﬂffc[,
bas Slch) davauf, uad jur .Sare[.

Gejdhnictenes Kalbfleifeh.

Sdhneive von cinen Ubrig geblicbenen Kalbe
fieifch dinne Schnigel. Edymtere eine Sdnifiel
mit Bueter, thue chvad Naum finein, richte das
Schnigl oben darauf, gicb wieder Mildhraum, etz
mwas Butter , ¢in weniy Suppe, gimonifaft, fomg
$d)allen, und Kapern, lag es alfo fodyen.

Kapaunerwirfte,

Nimm foviel Kalbfieifd) auf] cin Brett , alg
: bu Wileft madhen willft, madye ein Cingerdhrees,
nimm RKernfetten , fdneide alleg fein , darnach
nimm ein Epdodter und geroeichte Semmel darz
unter , fdmeide die Fafch wieder ; nachdem nimm
1 Gtiict Butter in cin Weidling , treibeibn pflans
mig ab, nimm gridnen Peterfill und Jviebel : -fies
de Majoran in eine Mildy, feube die Mildh durch
ein Gieb, gieh geweidhte Semmelbrdfel in bdie
Mildy, nimm die Brdcel und die Fafh in ein
PWieidling, rilhre ¢8 fntereinanbder, fiille ¢8 fodbann
m gut gméﬁ'ette Cdaafgeddrme,  Lege cin Stiled
But=
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Butter in oine Rein, leg die Wilrfte dbarauf, und
brate fie hibfd) ab.

LBerfchicdene Fufpeifen, an Sleifdh-
und Jafttagen.

bl

e

¢ Gefiiliter Kobl:

‘;'puge Kobl, foviel man braudyt , Hoble ihn aus,
fibecfiede ihn, mache etne Fafd), fdhneide a/2 Pf.
tlbernes Schnigl Flein, bdute e$ aus, nimmun
1 fr. in Mild) geroeichte . und ausgedruckte Sems
melfchmollen , von 3 Cpern cin Eingeriibhrees, das
Ausaehdphlte vom Kohl (berfiede , drucfe ihbn aus,.
und um 2 fr. Mardy, fcdhneide auq fein jufams
men , falje e, vibre die Fa(dy mit 3 Kochlsfel
poll Mildraum ab ; fiille der Kobl damit vedht
voll an, nimm in eine NRein ein Ub{chdpfette ,
ober Gpeck, und 2 Jeherl Knoblaudy, den Kobl
barein , gief eine Schépfioffel voll RNindfuppe dar=
auf, decke ibn gu, lof ibhn auf der Sluth 2/4
Gtund diinften, mache in ein NReinl cine gelblichs
te Cinbrenn, nimm die Soff von Kohl daju, if
¢§ aber ju wenig, fo. gicf nod) RNindfuppe darvan,
: rich=
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gichte den Kobl auf cine Sdyiffel, wenn die Soff
gut verfotten iff , fo thue e dariber, laf nody=
mal auffieden. | :

Um Fafitage nimm fatt dem Fleifch, ein 1ibers
fottenen und ausgeldiien Fifch, und Krebd{dywei=
fel , und flatt dem March, KrebSbutter.,

Sefliliter Soblraby:

Sdyéle den Koblvaby, fo binn, ald es8 feyn
fann, hoble ihn ausd; die Fafd) daju mache wit
oben Gey dem gefiliten Kobl, fille ibn ein, nimm
eine ette in eine Nein, fielle den Kohlraby dar=
¢in, gieb unten unty oben Gluth, babe aber acht,
daff er fid) nicht anbrenne, gicf nach und nach Rind=
fuppe daran, dafer fchdn gelblicht und syweich roerde,
madhe eine gelblichte Einbrenn 5 richte den Koblraby
auf cine Schiffel, nimm die Sof vom Kohlraby
in die Ginbrenne, famt wenig Nindfuppe, laf e
auffieden , hernach ber den Kohlraby, und* laf
¢ nocymal ayffieden. :

%Uim Fafttage nimm ffatt dem. Fleifch einen
Kifch und Krebsfdhwcifel wie oben, und flatt dem
SMardy Butter , oder Krebsbutrer. ’

Gefitliter Endivienfalat. -

Puse Eudivienfalat, fo piel man braudt,
fiede ibn aber nidyt ju weidh, feuhe ibn ab, laf
ihn audfiblen, algbann - {chueide ihn auf dem,
Sdineis
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Sdyneidbret in ber Mitte nach der Lange, aber
nidyt gar tucdy, lege ihn ausdeinander, made ci=
ne gute Fafch , Schnigel vom Kalbficijch fein ju-
fammen , béute fic aus, fdhneide Hibhnleberl, um
2 fr. March, von 3 Eper cin Cingerihrees, und
uim 1 fr. in Milch geweidyte , und ausgedrucite
Cemmelfdhmolen fein jufammen , falje e8, vibre
¢8 mit Mildyraum nicht gar ju weich ab, fireidye
¢8 auf dem Salat, wickle thn jufammen ; nimm
gine Fette in cine Rein, auch 3 Dlattl Speck, den
Salat darauf nebft 1/2 Schdpfidfel voll Rindfup=
pe, decke ihn ju, laf ibn auf der GSluth 1/2 Stuns=
de diinfien, hernach richte ihn auf cine Sehiffel
an, madye cine gute Dutterfof dbaciiber, nimm auch
die Soff vom Salat daju.

Um Fafitage nimm ftatt dem Fleifdh cinen
uberfottenen ausgeldften Fifdy, und RKrebsfdnveis
feln, ftatt -dem March nimm Butter ober Krebs-
butter, «

Gedunftes Sauerfraut.

Nimm cinen guten Theil AbfchSpffette, oder .
Schmal; in eine Nein, und cin Stickel geftoffes
nen Jucker, [af ibn {dhdn braun swerden, thue das
Kraut hinein, dinfte ef {dydn braun, flaube jroep
Kodyléffel voll Mehl daran, laf wenig dinfien,
bafi ¢8 weder ju dick, ober ju didnn wird, fo gieh
eine Schopfisel voll Nindfuppe davan, [aff ¢8
nody wenig ficben, hernach vichte ¢8 an, gieh cin

So-
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Kafan, Bratwurft, oder R«iferﬂeifd), fad bir bes
liebt, darvauf.

efilites SLraut.

Hobhle {ddune fefie Krauthapel fo aus, baff
nue wenige BDIActln bleiben 4 thue dad Kraut in
einen Hafen, lege cin Gtiickel Gpet bdagu , laff
weidy fi fieben, hernad) feube e ab, drucke ¢s aus
fdhneide ¢8 mit dem ®d)ne(;mcffer, man Eanltaud)
gefeldytes ober fdlbernes Fleifch bdarunter fdhneiz
ben, treibe nach Gutdlinfen Dutter ab, . {hlage
gange Eyer daran , wenn ¢8 abgetricben ift , fo
thue das Gefdnittene , auch wenig Semmelbrss
fel, SMusfatbhih, Preffer und Saly hinein, bhers
nach fiille ¢8 iy die Hapel vecht voll, behalte Blat=
feln jum berbmbm auf, verbinde ¢8 retht gut,
1aB fchon soeidh fieven, fdhmiere eine Sdyiffel mie
Dutter, Iege dag Kraut hinein , fdyneide ed auf

4 Zheile von einander made cine Butterfof bars
tibcr, nimm wenig Milchraum , darunter auch
Musfatblih , vichte ¢ uber das Kraut, [aﬁ noe.
suffieden. i

Gewideltes fifies Krauf.

RNimm von {dhdnen Krauthapeln die fhdnften
Bidtter, {chneive die Stengeln ang, und brehne
¢8 mif ficdenden Waffer ab, lof weichen, roeny
fie weid) find, fo nimm fie bevaysd, fhncide 172
Pf.
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BF. Ealberned Fletfh und nidt gar um 1 Fr. in
Mildy gewetchte Semmelfchmolien, und von groep
Epern ein Eingerdhreesd, Krebsbutter ; oder fris
fche Dutter, und Krebsfdweiffeln, gang flein jus
fammen , false ed, und fille dad Krvant, wickel e8
jufanimen, nimm eine Nein mit einem breiten Bo=
ben etiwad Butter, und etwasd Mildraum, lege
bag RKraut hinein, aber nicht auf cinander, gich
ein wenig Niudfuppe davan, [af e8 auf der Bluth
diinfien, bernad) ffanbe efwasd Meh! dariber, lof
e8 blinften  ¢f roieder etivad Suppe daran, (af
wenig cinfieden, vichte ¢ vann auf cine Schifiel,
und die Sof dardber.

Safirte weife Ruben

Gdhéle (dhsie weife Riben , Hoble fie aud,
ficde die audgehoblten weid), fodann fdhueide fie
mit Dibnlieber, ein Stickl Kalbfieifdh, um 3 fr.
SMardh untereinander , man fafin andy cine Brats
sourft darunter nehmen; laffe Schmalyin ciner Rein
feiff werden, lege ein Stickel hinein, und laffe ¢d
im Scymal; braun woerden, hernady gieb die aués
gehobltent gany gebliebenen uben hinein, laf fie
foeich Oiinfien , gieh ein Liffelvoll NRindfuppe dars
auf , damit fie nicht anbrennen, wenn fie toeich
genug find, fo madhe cine Sof dartiber, und [af
¢8 ficden. Die untereinanbder gefdhnittene Fafdh
diinfte in Dutter , nachdem nimm die Riben aus

bet
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der Sofi, und fille die Fafd) in die audgehoblten
Niben , gieb die Sof dbariber, fo ifi ¢s gut,

Gefulited IeltEraut.

fafie Seltfrant wie gebraudylich fieden , fo=
dann feibe ¢8 ab, un: brenne Scdhmal. auf das
Srvaut, nimm aber fein Mehl dagu , fhmicre cine
plecherne € chiiffel und Neif mit Dutter, thu eine
fag Kraut tn die Sdyiffel, Hernach eine fag ges
fhnigeltes Sdweinfleifdy, und fo fort, bis alles
parinnen iff , nimm aud) ingwifchen ein fiiffes
Oberd, sulett viibre 2 Eperdddter ab, gief o8
pariber vermabe den Neif unu die Schyiffel, gieh
oben und saten Gluth, und backe ¢g.

Hedtenfraut.

Cicde Pechfenfitickel in Saljiwaffer , bldttle
fie, nimn die Griten weg, fovann fiede @aucr=
fraut, feibe dag Kraut curdy eine Neuter, lege in
cine Rein eine Lag Cauerfraut, und cine fag
Hechtenfidckel, und fo eined ums andere, injwis
fchen qied Butter , Mildyraum , Peffer, Jugbery
pig alle Pagen gemadht find , fchlage 3 @pcr,
fpriidle fie ab, und gicf ¢ fiber das Kraut, decke
¢8 gu, und laf ¢8 wobl ficven , dann richte o8
anf cine Schiffel.

Fee
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Gewictelted fifes Kraut mit ShHt

Bon gwen grofen Hapel Krayt I8 dic Diit=
fer gang Heraud, brenne fie proeymal mit fiedens
den Baffer in Weitling ab, indeffen fdhueide wie
Kreauthersel, 1/2 PF. audgehduteted RKalbfleifcy,
nidht gar 1 Vierting Speck 1 Vierting Sinfen
bei ey fr. geweidhte und audgedrndte Semmel,
3 Feherl Sdcharlotten und griinens Peterfil reche
fein, falge ed, gich etrwoad Pfefier, Mustatblihe,
unbd fchlage 4 gange Eper daran; yoenn diefed unes
tereinander gemiftht ift, fo firciche e$ auf dic ab=
geblattelten Krvautblatter , volle fie jufommen,
und verbinde fie mit ffarfen Jwirn, Hernadh thue
fie in eine Rein, fchitte eine gute Nindfuppe dars
auf, falze ed, und fiede fie 1/2 Stund.  Nadyz
bem fanngt du in einer Nein poey KodyISffel voll
Mehl-anlaufen, cinen CcySpfsfiel voll Schd dar=
¢ingeben , falgen und wilrzen, dad Kraut aber o=
ge in eine andere Nein, [Sfc den Jwirn auf, feus
b ¢ die Soff daridber, und laffe ¢8 gan; gemadh
nicdht gar ¢ine halbe Stunde auf der Glut einge=
ben; wenn du anvichteft,! fo gieb dad Kraut auf
eine Sdyiifiel, dic Soff feuhe dardber , uno' lege
entweder Karbonadel, oder Kaiferfleifd) herum.

Gedinftes rothes Kraut.

Schneide 3 Hapel rothed Krauf , wie ein
Rrautfalat , lafe cine Fette in ciner Nein beiff
wers /
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werden , thue dag Kraut hinein, und laf e8 1/4
Stunbe fieven, Hernady fidube Mehl darauf, und
{af ¢8 nody cin wenig dinfen, gieb etwad Cups
pe, 4 8offelvoll €gig , falje ¢8, und julett3 Loth
Rueker daju , und laffe 8 miich diinfien, wenn
bu anriditeft, fo gieb das Kraut auf die Sdpifx
fel; und leg, in vie Mitte cin gebratenes NRebe
pibhnl . ’
Fafdivter Kauli.

fafie 4 Schninl Cpect, 1/2 Hapel fuanifdhen
Qrvichel und 1 Pf, Falbernes Schnisl in cinet Nein
¢int wenig angeben, fodbann fchneide alled jufams
men, und thue 3 fr. Mardy, 3 Jeherl Sdharfots
ten, uiad um 1/2 fr.' geweichte Semmiel dagu s
pernady fioffe die Fafch rvecht fein, gteb auch 5
gane Eper dagn, falje ¢8, 'gieb cin wenig Plef=
fer und Mustatblih, hernadh puge 3 fdhdne Nos
fen Sauli, uno fiede fie in Caljwafer, aber nidht
s weid) , dann faf fie austdhlen; fodann belege
ein Kaftrol mit @pcd‘, thue die Seiten _ﬁartmif
Butter {chinteren , mit det Fafch cines Danmens
bictes audgemadt, lege den Kauli binein, die Ros
fen aber thue auf dem Boden, pann dberfiveiche
das ganje Kaftrol mit der Ubrigen Fafdy, fodanit
pacte e8 durd) 12 Stunde gans: gemach in ciner
Forfenpfanne: fobald du ihn anvidyteft, fo nimm
den Speck weg ; und gieb Schampionfop daribers

Pro=
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» ProFoli im Oferrs

Siede gepuste Profoli im Salgwaffer redht
weiff, dann feube fie ab, algdbann (dmicre cine
Sayiffel mit Butter, gich 2 Lofjelooll Mildyraum,
und die Profeli darauf; hernach thue in ein Hs
fer! um 3 fr. Mildyraum, (dilage 3 Eperdddter,
und gieb ein wenig Musfacolih dagu , und fprivs
le e8 gut ab: diefes gieffe fiber die Profoli , thue
ein wenig Butter davauf, und laf 8 tm Ofem
quffieder, und jur Tafel, \

Kauli in einer weifen Sofs

Pusie 6 weife Rofen Kauli, und fdneide bie
" @tengel meg, thue fie in cine Rein , juvor mwilze
fie mit einem guten Stid Dutter in Mebl, gich
fiebendes Erbfemaffer und Salj daju, laf fie
fthon eidh) und weif diinfien. Die Sof dagn ma=
dhe alfo: laffe in ein Reinl 17y Pf. BDutter wit
cinem £5ffel ooll Mebl anlaufen , gieh minbfupp'e
darauf, bamit e in der Dicke redyt wird, falze
¢8 auch , etvad Musdfatblilh daju, fodbann sidye
Sen Kauli mit der Sof an.

Olafivtes filffes Keaut.

Delege eine Rein mit Spect, 4 Scni! Sehiina
fen -2 Hapel fpanifchen Joiebel , 2 gelben Nie
Ben, einem Sedctl eller, Pleffer undnenem Ges

& wilys
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wiirge, dann {dneide die Stdngel aus ben ganjen
Hapeln herausd , hernach befde jedes Hapel befons
ders mit Saly und Kimel , lege fie binein , und
1af ¢ gany gemad) gehen, toenn ¢8 ju praffeint
anfangt, fo gie ein wenig Scni barauf, und laf
¢8 rwieder eingehen. Dasd gebiinfte Kraut lege it
eine andere Netn, die vorige Rein fele auf ¢ine
®luth, ftaube 2 Loflel voll Mehl davauf , laf ¢&
cingehen , und gieh nody 1 Efelvoll St barauf,
laf die Sof gut cinfieden, und pafire es bet
das RKraut, fodann befirene e8 [art mit Jucker
laf e8 1/2 Stunde cingehen, beut:ae8 aud) pu-
teilen , dbamit e8 fidh niche anlege , dann fannft
bu e auf cine Sdiffel, und die Sof dariber
gebens

Grine Fifolen mit Schunfen,

Pusie und fdneidbe Fifollen, dann brenne fie
tm MWaffer ab, fdneide fodann frifdhe Schinken -
Bigttlicht , lege fie in ein Kofirol , gieh cinige
- Sdnisl Spedt dagu, lege die Fifollen dbarauf, und
Taf fic bi8 fie weid) find, ddmpfen , Hernad) gieh
eine gute Schii, etwas Wein, Sardellen, Dutter,,
ein wenig Pfeffer, und Saturey dagu, und laf alled
audfochen, fo find fie fertig & wenn fie aber 3u
diinn werden, fo thue fie mit a Epern legiren,
gieh aud) Scnittling und Peterfitl daju. Swep
Stunden vorher muiffen bdie Fifollen im Waffer
Tiegen, '

Bon
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BVon  Pafteten. .
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Butter-Paftete.

gzimm Y2 Pf. Mundmebl auf das Bret, falge.
e, nimm von /2 Pf. Dutter nufgrof,in bdag
Mebl; gieh in ein Haferl ein’ ganges €y, 2 Dibde

ter, 4 €GISfel boll guten Mildyraum ¢ forubdle al=

le vedht gue ab, dann fdydtte €8 nach wnd nach

in dag Mehl ; madye den Teig damie an, fcdlage

ihit mit der Hanbd pflautig ab; Halte dad Nudel=

bret imnick fauber, arbeite den Zetg in bie £dnge, !
bernady in die Runde, fo mache ¢8 3 mal nady’
einander, decke ihn {odann mit einem Weidltng ju, -
1af ibin eine Bievtel Stunde raften; bernad) wals

fe ibn flein Fingerdick duBeinander, trodiie dad Uz

Pf. Buttes mit einem Tudy gut ab; befieite den

Butter mit Mebl gut ein, gich mitten auf dem

Zeig wenig Mehl , den Ditter mitten barauf ,

{hlage den Teig auf 4 Theile jifammen, toalfe
the Mefferrucfen dick fhdn  gleich y und glatt

aus, bernad) fHlage ibn wieber auf 4 Theile jus
fammen; [a§ ihn iwieder toenig fafteh , und fo

wade ¢8 gmal nadheinander, by muft aber ben

o § a Leig
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Zeig immer umfehren, und wenig mit Mebl Bes
ftauben, daf ¢8 nicht antlebt, gieh gut adht, daf
ber Butter nidht Herausdrinnt, man muf mit bem
Butterteig redyt gefdhrotnd umgehen. , damit man
ibu fo tenig mit Mehl beffauben darf, von bie:
fem Butterteig mache eine Pafiete nach Belicben,
~man fann bdavon Hafdewandel , Butterfrapfel ,

und dergleichen machen.
Die Fiille madh nach Belieben davein:, als

aBildpret, Kalbfleifd) , Wildtauben. Sn Saﬁtﬁr

_gen von verfchiedenen Fifchen.

Mminbe Paftete.

_ Mimm anf dag Brett, 1z P Mundmehl,
fhnetde 3 Bierting Butter , oder 1/2 Pf. Sdymals
barein, arbeite e mit dem SBalfer , und. veble cd

mit der Hand gut untereinander, falje ¢8, chlas:

ge in cin Hafen 2 ganse Eperund 3 Dédter, gich
3 mittere .Tt‘od)wﬁ’el voll guten Naum , 6 Cldffel
voll Tein, und -4 EGISFel voll frifches Wafjer,
madye ten Teig mit dicfem an, arbeite thn gut ab,
laf ibn cine Biertelfunde vafien ; algbonn ralfe
. ibn redht diinn aud, {dlage hn auf jwep Lheile
5ufammen fdyneide ihn dber Duer in dew Mitte
wou einander, walfe einen Theil ausd, lege ihn aunf
cin Blattel , {hmiere ihn in, der Runde herum,
mit cinem abgefdplagenen Ep, walfe den andern
Theil aud) ausd, {dneide ein fingerbreites Streifel,
lege 8 auf ba8 Gefchmicrte, madye cine Fafch von
¢i=

o
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einem Falbernen , mit Swwiebel und Speck gediin-
fien Sdinifgel, fdneive e fein jufamumen, fireiche
auf ben Teig in ben Rand dbie HAlfte von der Fofd,
gut auseinanber, lege gedinfic Tauben, oder fun=
genbratl davein’, umd fireiche die anbere Kafd
ilber bas Fleifdy, lege blattweiff gefchnittenen £i-
monienfdydler darauf, befiveiche den BDobden mit
abgefdhlagenen Epernr, hernadh walfe den andern
Theil Seig meﬂ'errucfen dick aus, und lege thn
iber dag Fleifdy, daf er dem andbern Teig gleid) .
ift, {dhneide dag tbrige weg, befreiche die ganje
Paftete niit' Eper, hernach mache den Aufeeied,
bann bad Band herum , mache Stafeln, oben ei=
ne fdhdne Nofe bacauf , befiveiche alled gut mit
gefchlagenen €nern, backe ¢8 gegen 5/ Stund in
der gebinten Eortenpfane fchon femmelfarb fo ift
8 fertig. \

5 SDie Gof baju  magche aIfo, laf nuﬁgroﬁ
Gd)mal; in Reinl beif wervten, nimm 2 Eeine
KodyISffel voll Mehl daran, madhe eine gelbhd)tc '
Ginbrenn , uud ein svenig ausgeldf gefchnittene
Garbdellen , wenig Lemonienfddler, Flein gefdinit
tenen grinen Peterfill, Jwiebel, etwas wenigvo
ber Baih, roo die Tauben , oder dad fungenbrat
gediinftet hat, gich ¢8 in dle Ginbrenn, dieibris
ge Nindfuppe, und einen KodISFel voll Milcdhs
raum, laf ¢8 gut fieden ; swenn bie Pafiete gebas
den ift, fo fchneide e8 oben auf, und {chitte die
Sof binein, lege ben Dectel dayauf, fo ift fie
$ 3 ferz
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fectig, BVon diefes Teig madit man Kafirol-
und verfdyiedene Pafteten,

“SKlecpaftete.

Gclyneide 1. Pf. Flecke Iinglicht, wafche fie
gut aus, laffe fie weid) fieben, hernady reafdye fie
im falten 2Waffer, und druce fie gut aus., - fege
etnen SKrebsbutter im NReinl auf, thue die Flecte
binein, nimm von 30 Krchfen [dnglicht gefchnite
tene Ccpwcifeln , wafdhe Manradyen im beifien
Baffer aus, {dncide die Otengel dbavon , undlin
pe: Mitte yoneinander, audh gefchnittcne falbers
ne Brifeln, laf_alles biinften, ficube ein wenigMunds
mebl barauf, fof fie nod) wenig dimfien, fditte
RNindfuppe dakan, daf aber nidyt yu diin wird, gich
MugtatbliblundSal; dasu, bernad) laf e8 ausrdblen
fdhmicre dag SKaffroll mit Butter , filttere o8 Mefe
ferrucfendicE mit mirben Paffetenteig , thue dre
Rillle binein, becke fie u, madje ben Auftrieb, unbd

s, backe ¢8 fchdn.

SauerFrautpafteten.

RNimm. einen Fafan, ¢in Rebbiibnl , einen
albfchnepfen, eine Bratwurft, alies dberbraten,
plectbeile alles, nimm ein dbevfottencd Kaiferfetich,
- ein woenig  gefoftenes Sauerfraut in cin Neinl,

brenne einen Butter bariiber , beftrene o8 mit ¢in

wenig Mebl, laf dinfien, aber vecht trocken, gieh

z Loth Urtoffeln , und 25 Auflern daju, made
oo
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pon einem Butterteig die Paftete, fiille dbag Cre
todhnte darvein , und backe ed.

Falanpaftete.

Madye cine Baig fvon Wein 3 wafde die ge=
pusite Fafanen, jecfchiage fie, fpeile fie, unbd gies
fic bie Baip dardber, falze ¢85 und laffe ed, fo
lang ¢8 braudyt fichen , thue esin cinen Pafietens i
teig , giech Butter , GSeworir, frifhe Limonifdhal=
len, Yuftern, Artoffeln, und abgesogene Piftaji
pinein, formire dben eig, wie ecin Fafan. Bor=
ber aber, che dbu die Baig 1iber bie Fafanen gics
Beft, backe en Kopf lang , mit fame den Federn,
al8 audy die Fligeln und den Scweif, dann dics
fed muf auf ber gebackenen Paftete aufgeftecket
toerben , juvor e8 auf die Tafel Fomme, und fo
formieve ¢inen Fafan. Giebin die Paftete folgen=
te Suppe, nimm Wein , Limonienfaft und Rinb=
fuppe , lege Gewotivy und Butter, laffe e8 cin paars
wal auftallen, und giefe e8 in die Paftete , und
jur Tafel. So fann man aud) die Nebhifhner
Paftete machen.

Haufenpaftete.

Laffe ben Haufen gang, ober : jerfdhlage ihu-
in Gtiicken, falge ihn ein; wans du.ibn ganglaf=
feft, fo befprenge ibn mit Gerotivy, brate ihn auf
einen Joft, begiee ibn mic Dutter, und laffe ihn

ans




anlaufent: mennt du ibn aber in Ctiden haben
willft, fo dinfeibn in einer Nein mit Gewiirg,
DButter, eingemachte Limonie , und moémarin'
bann lafie ibn abfiblen ; madhe ihn in Pafteten=
teig, formiere ibn, wie dbu willt, thu ihn in die -
Paftete mit Kapri, Sewilr;, Butter und Limonie=
faft fillen, unbd lafle ibn backen, und wenn die
Paftete gebacken ift , fo gich ¢ine laugere €rbiens
fuppe daran.

Soreferyafcte.

Sdyiippe cinen grofien Karpfen, madye ihn auf
ben NMicken auf, nimm ihm die Galie weg . laffe
ibu eine Otuade im Saly liegen, fodann gicfe cis
ne gute Baif daviber , und jugereckter cinige
Gtund fichen laffen, dbamit bdie Baig durdhgreifts
Judeffen madye cinen mirben eig , belege vew
ZLeig mit Lorberblitter, Nodmarin ynd Limonies

“fhalen ; wean der Karpfen dusdhgebaint iff, fo
_ trodine ibu ab, bernadh thue inwendig Gerodry,
uttee , Kapri, Limonifchdller?, fobann lege

Rarpfen auf den audgetricbenen Leig, ma-
edentanbern Teig dariber, - formiere fie woie einen
Rarpfen, mache Schuppen, ober einen usfchnite,
wie 8 beliebig ift. - Bade ihn 2 oder 3 Gtund ,
fobann madye cine gute Erbfeufuype dardber,

Sare
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Karpfenpaftete obue Gtraten.

Hacke pon 2 Karpfen dad Breite, aud) von
3 Hechten bdie Leber, bdarunter; giefe das Blu
von Karpfen dardber. Madye von Eyern und ein ;
wenig Mildyraum mit Butter cin Cingevidhrees,
nimm ein eingeiveicht audgedrucktes Brod , fioffe
¢S untereinander , ribre dad Vreite und dad Ge-
fioffene, ais8 audh flein gefchntttene Kapern, Limo-
niefchdfer , fpanifch Kutelfraut, Mildraum , Li-
moniefaft und Gewoilry untereininder, Madhe ei=
nen miirben Teig, freibe thn nicht ju dick qus,
vichte ben Kopf von-den Karpfen auf die ausges
tricbenen Flecken, beveite das Abgetriebene , ma-
dye den Form wie ¢in Karpfen, lege oben auf Ka-
pern, Limoniefdhdlier , und mache ein angefiuerte
Cuppe dariiber, mache den Deckel darauf, packe
bic Paftete, und jur Tafel. Die Hedytenpafiete
~ wird auf bie nemliche Urt gemadyt,

Sndianpaftete.
Puge den Jndian, gerfdhlage , und gliedle iy

ab, wie ¢ ju ciner Paftete gehore, falje ihn
madye eine Baifs, und -gief fic daran, laffe ib

Tag und Nadyt baigen. Sur Sommersieit muf

man den Jndian eher einbaien , ald nemlid) fal-
jen, und eine Stunde in Effig liegen..  Richee ben
Paftetenteig, walfe ihn , belege ibn mit Gewiiry;
Sorberbldeter; etwoad Rodmarin, frifdhe blattels

toeld
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weid gefdhnitte Limoniefdhalen ; roenn ber Sudian
nidyt fett genug ift, fo thue Dutter daju. Fors
micre die Pafiete, lege den Sfndian hinein, madye
eine Suppe von der Baifs, und dbamit den JYn-
bian in ber Paftete begoficr , bdie Paftete formies
re wie et Jndian,

Bon  Eyerfpeifen,

Gefilite Fritatta.

,f%ad‘e Cyerfleckel , madie bie Fiille, fiede 30
Srebfen ab, U5fe fie aug , {dheide die Sdhyroeifel
Iinglicht von Sdhalen, madye einen Rrebsbutrer,
piinfie 1 Geitl griine Erbfen, ober Sparaelfdpfel
in Butter, wenn fie dberdidnflet find, fo faube cin
HalGes Esfferl voll 9Mebl davan , lof wenig biins

3 ten, mache von 3 Cper cin Cingerihrees, fiede
, m Caliwaffer 3 Stdckel Hedhten ab, (Sfe dieGraz
ten bavon, jupfe ihn darunter, aud) die Krcbs-
fdywoeifeln, diinfie alled untercinander, gich ein we=
nig Musdkatbllh daju, thue in eine Scpiffel cin
wenig Mildyraum , lege Fritattafleckel daranf,
bevnad) cine Fiille, madye fofort, bid gar ifi; bee
fiveis
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fiveiche die Hibe mit Mildraum , und RKrebdbut-
ter , beffreue fie mic Semmelbrdfeln,  fese ¢ auf
woenig Gluth, in der Hibe gieh abder mehr Sluth,
lag alfo aufgeben,

%afd)irte Eper.

Nimm auf. 8 hartgefottene unb von Sda-
(m abgeldfte Eyer , um 2 fr. in ‘J)?([d) geretdyte
Gemmelfdhmolien , Flein gefdhmittene Rrebsichoeiz !
feln', s Bierting Kreebsbutter, 3 gange Eper, und
Salg, foffe alfes unfercinander, i’ Fifd) auf
em Brett, mache in Form Eper davon, in der
Mitte mache etne Ndhrung von grinen Erbfen,
oder Spargel, laf fie it Kecbsbutecr anlauifen, und
fitle ¢8 in ein Gl Fafdh, wie Cpergrof, mas=
dye die Néhrung in die Mitte, jeichne den Foum
cines Cyes, bemad)febre ¢6 inabgefdhlagene Cy-

cev um, walge e in Semmelbrdfeln, backe ¢8, und

mache eine Soff daju.

Cyep in Neft mit Soucrampfen.

Siede Eper hart, [8fe die Schalen ab, lege’
fie in cin} laulidyted MWaffer, bdaf fie fdhdn weiff
bletben, pufie 2 Hanbvoll Sauerampfen, lof eper=
grog Butter im Neinl gergehen , dilnfie den Ean=
erampfen barinn , fiaube 2 Sochldffel ool SRebl
pavan , lag nod) wenig dinfien, fditte 2 fleine
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GddpAsfel voll Crbfenioaffer, und 12 Ge‘i'tr!
guten Mildyrauns daran ,” laf nody wenig ficben,,
rvidite die Eyer auf cine Schiffel; den Sauerams=
pfen tariiber, laf uod) ein Flein memg auf dee
@Jlutb auffieden.
Gefullte @t)'et.
£8fc bart gefottene Eper aud, Habe'adyt, baf
du fie nidht gerveiffeft, fdhneide fic in der Mitte
pon cinanber, [8fe dbie Dobdter alle heraud, bHacke
fie flein; auf 10 Eper nimm eyergeof Buiter in
o ¢in Reindl, laf ihu jergehen, gieb die gehacften
Eperdsdeer bincin , Saly, wenig Musfatbhih,
und eintwenig fein gefchnittenen metcri‘u, algbann
Iag fie ein wenig ausfiblen , hernadh rihre 4 gus
fe RKochISfel voll Mildyraum daran , fdymicre jei-
ne Scniffel mit Krebsbutter, thue aud) 3 gute
Kodyidfel voll Mildhraum in die Schiffel, legedie
€per bHinein, fiille fie mit den Eperdddtern ein,
thue auf ein jebes €y oben auf ein wenig Mild;»
taum , und auf jebes cin Ctickel Dutter, befreue
fie mit: Semmelbrdfeln, giehhnten und oben Gluthe
Qad‘e fie femmelfarb, ‘

Dolldndifche Eyerfpeis.

Sdyneide 7 hartgefottene Eyer wie auf einem
"®alat, jiche von einem Hrving die Haut ab,
1fe die Grifen aus, (dueide ihn, rie and

¢ia
)
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etne grofie Rarpfenmildy gu fleinen Stideln ,
bacde Dbeydes aus dem Schmaly, / fhmicre cine
jinnerne &diffel gut. mit Buster , thue funf
gute Kochldffel volt Mildyraum darcin, hernad)
lege eine fpalte Gyer , und cin Stickl Hiving,
und den Milchner davauf und o fort gemadyt,
big ¢8 gar ift, bernad) obenauf gieh 4 Loffel voll
Mildhraum , grainen Peterfill; und quf cin. jedes
€y, wenig Galy, fese e8 aunf cine Glut , oben
aber gieh warmen Afchen, ' laf avffieden ., und
dann gur ZTafel,

Cyerfpeis.

Gdyneive hartgefottene Eper von einanber,
nimm die Dodter beraus, f{chueide fie flein mic
- griinen Peterfill, treibe cinen Butter ab, fchlage
¢in €y und die gehacften Ddter bavan, verriibhre es
gut, nimm 3 £5ffel voll Raum, Sal;, Pfeffer, Mus-
fatnug , fdmicre Oblat mit Eyer, wickle die Ener
hinein, tunfe fie toieder in Ener, befireue fie mit
Ceommelbrifeln, und backe fie aus dbem Shmal;.

" @yernudeln.

Madre von 8§ Epern Fleckeln, {dhneide fie rie
gefchnictene Nubdeln,  diinfie griine Erbfen, pder
Alberbrennten Spargel , Krebfenfehoeifeln  und
Sdyampton, bdie legten 3 @tiicke flein gefchniteen,
in Krebsbutter mit grinen Peterfill ; fthmicre ¢is

ne Gdyiffel Krebsbutter, thue 3 L8ffel Mdhraum
bage
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barauf, Hernach belege dle Schiiffel mit ten ges
fdnittenen Eperflecteln, Beftreue fie mit den gz
biinfien Nagout, hérnady wiederum Bleckeln, und
fo fort gemadyt, big nichtd mehr da ift; befireiche
8 oben dick mit Mildyraum ; lege etliche Strickel
Butter darauf, befireue e8 mit Semmelbrdfeln ,
gieb unten und oben Gluth, dag fie in ver Hihe
geld werden, fo find fie fertig.

Aufgeloffene Gner ‘i @cbmaiaa

RNimm - 4 KodylSfel voll Mundmehl in ein
Maafhafen , vihre o8 mit 1 Eeitl Obers gut, fo
fein wie ein RKindsfody ab, {dhlage 12 gaitje Epe
er varan , fpridle fie gut nb falje fie , fcdhmiere
cine blecherne Scpiffel faint den Neif guat mit Blits
ter, gieh das obige bateinn, tidten unbd oben Sluth;
bag. ed gelb roevoe, fo ift ed fertig.

Spenatwivfrel filr eie Cperfpeis.

Mache Eperflectel, fiche einen Spenat), drnz’
cfe hn gut ausd , fdneide ihn flein , laf ein
Sdhymaly in Reinl heif roerdent, gieh cine Handz
voll Semmelbréfeln, den gehadten Spenat, Salj,
menig gefoffene DMusfatblilh; . ein wenig Firbed=:
niiffel darein, roenn ed gedinffet Hat, fo freiche
8 Meffervucken dick auf die Fleckel ; fdhueive fie
freupoeid auf 4$bc|le, rolle jebes wie elne' Wurft
sufammen, {dmiere eine Sdchiffel mit Krebgbuts’

ter,
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ter , befireiche Den Voden mit Milchraum , lege
bort und da cinen Stidel Butter darauf , be=
firene ¢8 mit Semmelbrdfel unten und oben Glut,
backe ¢8 femelfard und faftig.

Krebsmurftel fiir eine Cperfpeis.

Nimm Enecfleckel , fiede 20 Krebfen, 18fe die
Sdyeifel aud, fdneide fie feim, famtum 2 obder
4 fr. in Miich geweichte und ausdgedruckte Sem-=
melfchmollen , treibe epergrof RKrebsbutter ab,
rihre da8 Sefdynittene, 3 gange Eper und Saly
binein, freibe e8 gur durdyeinander;, und made
¢8 wic die vorigens

Neiswiirfrel fiir eine Gyerfpeis.

Mathe Eperfleckel, fiede in ciner Rein 3 Seitl
Mildy, pupe und wafche 1 Biecting Neid , laf
ihn in der Mild) weid) und dick fieden , bernadh
thu ihn tn Weidling, epergroff Butter und 3 gan=
g¢ €per daran, ribre ¢8 gut ab, nimm immet
und Zucker, daf 8 fif genug iff, firciche es WMefe
fecrucken dicE auf bdie Fleckel, fhneide fie Rreup=
toeif auf 4 Theile, rolle e jufammen, {dhmiere el
ne Schiiffel mit DButter, lege e8 darauf, fpridle
tn 1 Geitl Oberg 3 gange Eper ab, feyiitte €8 dars
iber, gieh oben mehr Gluth als unten, bdaf fie
fthén in Saft bleiben, backe ¢8 faftig und fems.
melfar, : s

Cyper
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Gyer gefulls und gebaden in ter Sof.

Siede einige Eyer Hart, fdhneide fie in die -
‘Mitte von einander , nimm dad Gelbe fHeraus,
treibe dagd Selbe mit Krebsbutter, gehackten Krehds
fchroeifein , in BDutter gerdfie Semmelbrifeln , fii=
gen Obers und Gewilry ab, falje 8, und fille
die halben €per damit an, fecke 8 mit ein Hil-
el gufammen s fobann fdlage €yer auf, fehre die
jugefiectten gefiilften Eper in die gefchlagene Ey=
er  berum,. algdbanu backe fie aus einem [eifen
Sdymalj, {dhmiere cine €dpiffel mit Krebsbutter,
lege bie gebackenen Eyer darcin, dann nimm &y=
erddbter und ein wenig Mildraum, giefe 1nber
vie gebactene Eper ab, laf fie {odann auf bder
Gluth auffieden , und jur Lafel.

@n)(rbéd)errn.

Giede foviel Eper hart , ald man braudit,

fdhmeide von 3 Epern oben ein Vlatel ab, nimm
 pen Dobdter bcrauﬂ fobann nimm ru}tbgcfdmttte-
ne Spargel, grine dberfottene Crbfen , rifte ¢8
in cinen Butter , gieh etwas von einem Fifch ober
tlein gefdhnittene Krebsfdweifeln darunter, Hers
nad) in die ausgehohlten Eyer gefiillt, dte herausds
genomntenen Eyerdddter soetden geftoffen. Auf g
Gper nimm um 2 fr. in Oberd goweichte Sem=
melichmolfen, und unter dic Eyer gefioffen,  Herz
nad) fd)laqt in dic Fafch 2 ganje U)Cl und 3 Dvs
i { £

-
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ter, 1/2 Seitl Oberd, 2 Lofel voll-Raum , und
untereinander gevihee , falge e8,  fchmiere cine
Sdiffel mit Butter, und thye die Fafch davauf,
fielle die Eper daveint, und die andeve Fafch bavie
ber, gieh unten und oben Slut,,

 Gyecfraut.

Mache Eperflecten, foviel bh’braﬁd)ﬁ, fdhnets
de gefdhnittene Nudel darand; Hetnad) madye eint
Rédyel, laffe cinen Krebs8butter in cin Neinl jer=
geben , darnadh thue gefchnittenen Peterfill davcin,
laffe 8 anlaufen, nimm 3 flein gefdhnittene Schams
pion , grime Erbfen ,  odber Hein gefthnittenen
Spargel , und Keebsfdweifeln , untereinander ges
biinit, Schmicre eine Schiffel mit Krebsbutter ,
einen Theil Mildyraum , cinen Theil von den Koz
chel , und die gefdhuitrene Eperflecken, gieh tber
biefelben Mildyraum und Krebsbutter, felle o
auf cinen Dreyfuff , gieb uncen und oben Sluth ;
la ¢8 gemad) aufjieden. :

Cpertany.

Giede 12 Eper hart , fchdlle fie and , und:
fdneide fie vundbldttlicht, 4 Eper fiofle davon in
Morfer 5 Hernady nimm um 2 fro in Mildy gez
weidyte Semmel, 4 E8ffcl voll Raum, ein frifdhesd
€y, fioffe alled untereinander. Laffe Butter in eis
ner Nein jergehen , thue grine Exbijen, 3 Diatth

) Sdame
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Ghampion; “ein paar audgesupfte gebacdene Hedh=

ten = Stidckl, und grinen Peterfill hivein, laffe ¢8
piinften.  Das Gefioffenie thu in - einen’ Weidling,
bas gedtinfte hinein, riihre edmntercinander, und

falje ¢8. OSdymiere cine Sehuifiel mit Dutter, lege:

pon der Fiille hineist, fireiche cinen Teig darauf,
und fo fort, big man nichtd mebr bat, thue cin
Dlatt auf die Hbe, fielle ed auf die Gluth, bas
cfe ¢8 brdunlidh, zur ZLafels

o el - und Softenfpeifen,

——

Rrebfenftrndel.

g.nimm nicht gat cinDofel Munbdinehl auf einBrett,
falsees, fdhlage cin gange8 €p daran, mache den
Seig it einem [dulichten Waffer gang weid) an,
baf du ihn ichen Fannft, arbeite ibn techt fein,
bid et Blattern befomnit , hernddy decke einen ways
mien Weidling davauf, laf ibn tafien, bis die Fils
Ie fertig ift ; diefe mache aifo; I5fe bon gefottenen
RKrebfen die Seheeren und Schiveifel aus, fdnei-
be e8 mit bem Schineidbmeffer redht fein, madye 1/2
Pf. Krebsbutter, mwenn ev fale iff, fo treibe eiz
nen
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fiet bavon in Weidling ab , rihre um 4 Fr. in
Milch geweichte, und ausgedructte Semmelfdhymol-
fen famt der Rinte unter den Krebsbutter , pers
nad) 5 gange Eper, jeded geribre, Saly, und
1 Seitl Mildyraum davein, julept die flein ge-
backten Krebsfdyweifeln, ribre e8 gut untercinauns
der, beftreue cin Tuch mit Mehl, bden JSeig hin=
ein, roalfe ibn ¢in wenig aus, alsdann ziche ihn
aug, fo dinn alé e8 fepn fann, dafer aber nidht
jerveifit, fivciche die Fiille alle daranf, rolle 8
ganj volligt jufammen, fdmicre ecine Blecherne
Gcbiffel fame vem NReif mit Krebsbutter, lege ihn |
rund darvein, madhe den NReif berum , fehitte cine
ficdende Mildy darauf, und ein wenig Krebsbut-
Jter, gteb unten und oben Gluth, bace ihn lang=
fam, wenn die Strudel gu troden iff, fo fdyitte
¢in wenig Mild) darauf, baf es faftig bleibt,

Sdywamenftrudel.

Den Teig mache wie Mildyranmptrudel , die
Fiille daju madpe alfos pupe und wafdhe Schwams
men road filr einige fauber find aus, fdineive fie
fein, laf tn etner Rein Schmaly oder Butter jére!
gehen, rofte von ciner Halben Kreugerfemmel Hie:
Brdfeln , gied die achacften. Sehivamen darcin,
dinfte fie gut aus, hernady laff fie ausfihlen, bes
flaube cin Tuch mit Mejl, iche den Teig weder
g ik, noch ju diinn davauf aud, befireiche ihn
mit abgefthtagenen Eyern, fircidye. die Fiille dara

¢ 2 auf
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auf, rolleibn jufammen , ficde Wafper in dev Netn,
{alze ¢8, die Strudel barein, decfe fic ju, laf fie
cine Biertelftunge fieden fdhymiere cine Schiiffet
mit Butter, thue Mildraum davauf , wenn die
Struvel gefotten iff, fo laf fie auf dem Brett ab=
feuben , hernach lege fie in- Ddie Schiffel ; roieder
Milchraum darauf, dece fie ju, laf fic auf dew
Gluth aufficden; und gieb ibn gur Lafel

' randelftrudel

Mache den Teig wie jur Mildhraumftrudel,
die Fille dagu madhe alfo: fofe 1 Bierting ges
“feyelite Mandeln fein, treibe epergrof Sdymalj
fn SBeidling ab, nipre 3 gange Eyer und 3 Dida
ter febed gut ab, dann piihre die Mandeln damit
pflaumig ab, gich 1 Bierting Itcker, wenig feins
gefchnittene gimonienfchalen und 1 Seifel guten
Raum darunter, giehe den Teig auf einem cinges
mehlten Tudy feit, und piinn aqus , fiveiche die
Fiille daranf, volle fie jufammen , fdyinicre -cine
blecherne Schiiffel nnd Neif mit Butter, lege bie
Strudel binein , fpitte eine gute fiedende Milch,
Big mit dem Nand gleich ift daran, gich unten
and oben Glut, backe ihn langfam , fehiitte immew
wenig ficdende Mild) darauf, damit ev hod) anfs
gehet, uud fidh nicht anbrennet,

Sema
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Semelpaftete.

MNeibe von rundben Semmeln die Brifeln ab,
fehtieide oben cin runded Dlattel weg, nimm die
Sdmollen herausd, tunfe die audgehohlite Senrmel
in Mildy ein, nimm 1 Seitl grine Erbfen, ober
Gpargel, von 20 Keebfen die Schiweifeln, und 4
flein gefchnittenen Schampion , dinfie alled mit=
ginanbder in flein gefdnittenen griinen Peterfill in
Krebsbutter , falze ¢8,. faube cinen Kochidffel voll
Mebl vavauf, und /3 Schspfsfel voll Crbfens
wafier, laff nody cin wenig fieden , daf fdydn dick
wird, al$dann fiille dte Semmel voll an , lege dbasd
weggefhnittene Dlattl darauf, tunfe ed in abges
fdhlagene Cyerflar, befirene fie mit Semmelbrds
feln, bacte fie aus dem Schmaly; thue die Hbris
ge Nagout auf cine Scpiffel, die €emmel barauf,
fo ift fie fertig,

Safdhivte Qlepfet.

Sdineide gefdhdlte fdydne Mafdhangger mitien
pon cinandber , nimm den Vopen Herausd, backe
fic im Gcymaly, lege fie in eine Rein , gief Wein
baran, und. juckere fic gut, [aff fic gut fieden,
hernady ansfiihlen; gich den cinen halben LTheil
auf cine innfchiiffel, den andern halbew Theil has
cte flein, feudhte um 2 fr. Semmelbrifel mit
MWein an, rifre beides eine Jeitlang in cin Stick
abgetrishonen Bufter, aud) Jimmet , Jucker, 3

63 gang

o
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gauge Eyer und Limonienfhalen dagu , riihre alles
1/2 Stunve, fireidie e8 Cber die Uepfel wvie bey
cinem Mievivon , dew Saft von den gediinfien Ae=

pfein auf die Sehiiffel, gieh unten nyd oben Gluth,

und backe fi¢ fchon.
‘@ermgulatfd)en.

Nimm 12 Lorlh Mehl auf ein Brett, {dhneide
6 Lot Butter gewilrfelt daran, mifche fie durd)=
einander , nimm «cin Loffelooll aewdfferte Germ,
3 Eperdddter, mache den Teig mit einem SJ)"effet
gufomumen , woenn ex angemadht ift, fo fchlage ihn
2mal jufammen , wie cinen Duttereig, walfe ihn

flein Fingerdid aus, bdrucke Golatfchen mit ¢iz

fem @[qs aug, laf fic gehen; woenu fie gegangen
feyn, fo beftreiche fie mit abgefd)laqmcn L’F\)crﬂar,
fchlage 4 foth Juder , 4 Loth Fein gehactte Man=
deln, und 2z CEyerflor pfldumig ab, madie cin
Sredngel auf die Golatichen , in der Mitte lege
Weichfel oder Nibifel, unb backe fie fchdn.

. Nbgetriebenesd SBefbenneft.

reibe 1 BVicerting Schmaly in Weidling pflans
imig ab , {dhlage 5 gange Ener, unbd 3 Dodter, je=
bes gut vervibre, davein, vihre 3 Efisfelvolt

gemdffecte Serm, 3 ERidfel voll laulidyte Milch.

nad) und nady daran, falje ¢8, nimm nidht gar
v Pf. Mundbmeh!, {dhlage den Teig gut ab', lege
; ' i
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it auf eén - eingemeblted Drett bHerausd , falfe
{hn recht diinn qué, fdmicre ihn mit Sdmal;,
algbann radle 2 fingerbreite Streifel, rable fie
wicder mitten von einander, beftveue fie mit AWein=
berl und 3ibeben , rvolle fie gufammen , fdhmicre
cine Nein mit Scdymaly, fielle fie Hinein, Taf fie
gut geben, giehb oben mephr ald unten Gluth, ba=
cfe fie langfam , und beftvewe fic mit Jucker,

Mglavn 31 machen.

Madie 2 SchHildErstten in ¢iner Suppe, thu
audy § Sticke Hechtenleber , Linglicht gefchnittes
ne Kufumern. und Nagelfchwdmerl unter dad
Gingemachte , fodann laf ¢8 aushiblen, hernach
madye von 30 ﬂrebfen cine Fafdy, thuej cin Pa=
pier in den; Melayn, uud {dmiere ihn gut mit
Dutter, belege ¢8 mit geflifrelten Piftagen, fireis
dhye den Halben Sheil Keebfenfafch hinein , algdann
thue das Cingemadyte darein, fireiche den andern
Kafdy barauf, backe ¢8 langfant, fo. ift eS8 fertig.

Reisfchnarn.

@iede 1/2 Pf. Neid in cier Maaf Mildy
nlcht ju roeich, verviihre in 3 epergrof pflanmiyg
abgetricbenen Schmaly § sange Eyer, dann fdyit=
te ben Neid, aber wicht mehr fiavk geribet, bins
ein, fdymicre cine Rein mit Schmaly, fille ten
eid davein, gich unten und oben Gluth, bogs

v ibn,\
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Abn, Daf er nicht Braun wird, fobann gerfioffe
ibn, und befireue ihn mit Sucker und Simmet.

Krebsfhmarn,

Rimm civ DSfel Mundmebl in cinem Hafen,
tibre.¢8 mit ciner Halbe talien Milch ab, (o fein
woie cin RKindstodhy, falje ihn, nimm 1 Bicvting
jeclaffenen Krebsbutter , 10 gange Eper , von
30 Srebfen Elein gefdhnittene @chweifeln , riibre
alles darein, gerlaffe in ber Rein x Bierting Krebs»
butter , fhiitee den Teig darcin, gich oben; mebr,
al unten Sluth , daf er fich niche anbrennesf ,
iweni ep oben gelbiff, fo jerfioffeibn, lafibhn auss
binfien, babe adyt, dag ev nidht ju fpere roerve.

Hedtenfnpiel..

Madhe einen gefhippten  Hechten auf, 18fe
bag Fleich von Gudten, {dncide ¢d mit dem Schneids
weffer flein , hdure e8 fauber ab 3 bernach mifche
fein gefdhnittene Limonicnfdhalen, grinen Peterfill,
auf 1 Pf. Hechten um 2 fr. in Mildh geweichte ,
und ausgedrucite Semmelfhmolien , von 3 Epern
ein Eingerdhreed, und 3 frifche Cper bdarunter,
fehneide alleg flein jufammen , falze e$, gieh ein
‘wenig von allerley gefisffencn Gewdes dagn, vih=
¥e alled gut-ab, madhe groffe oder fleine Kndbdel,
amb ficde fie eine Biertelftund in gefaljenen Wafe
£, Hernad) gieh fie in die Suppe, vder fiatt eis
nem
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 nem Fifch, Btebft du fie flate dem Fifdh, fo lege
cinen gefeldhten Haufen oder Hedyten um die
Cdytiffel Herum.

onilchrauntnocten.

Mache mit einem balben Eheil Eyer , und
balben Theil Mildhyraum, und gefdhnittenen Krebsd-
fdyeifeln, den Teig nicht ju feft an , fodann fors
mive bie Nocken, lege fie in eine fiebende Milch;
wenn fie gefotten find, fo lege in cine NRein oder
Sdyiifjel eine Lag Nocten, Krebsfdpweifeln, Jim-
met , Sucker , Mildyraum und fo fore, gieh unten
und oben Gluth, backe fie ramlet , und gich fie
gleich gur Zafel,

Gebadenes Heu.

Rimm etn halbed Défel Mundmeh! auf cig
Brett, falze e8, {hlage 4 gange Cper in Mebhl ab,
Yege nufgroff BDutter daran, madye den Telg mit
foenig Mild) fo an, daf er nidht ju feft roicd;
arbeite ihn fein ab , bid er VBlattern befommt,
hernady treibe thn mit ber Hand in dic Ldige,
und fdneide 6 gleiche Seiickel bapon , und walfe
fie nidht gar gu diinu aud, meblbe die Flecken gut
¢tn, fdneide gefdnittene Nudeln, lafin der Pfan=
ne oin Sdymaly heiff werden, backe ¢8 femmelfard
Yerans, fdymicre cine bledherne Schiffel und Neif*
mit Bufter, vighte e gebackenen Rubeln {chon

hoch
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body darauf, feribdle iy cinem Hafen 3 gange Ey-
er mit 1 Seitl Obers, gut ab, (dhitte ¢ in die
Mitee hinein, lege Jucker und Jimmeét darauf,
madye den NReif herum, decke fie mit einer Schii 3
fel ju, laB e8 auf der Gluth durch und burd)
watm fverben,

Gernmnudel.

Nimm 5 %If(erting Mebl, 1 groffed Seitl O
bers, 3 Loffel gewdfierte Germ, brenne einen hal=
ben Bierting, gerlaffencn Butter bdaridbey , falze
e, gich 3 gange Eyer und 3 Dbvter dagu, fdyla=
ge den Teig ab , alddbann fteche fie mit dem Kars
pfenfiecher ausd, laff fic geben, nimm in eine Rein
gliedhod) fiiffe Mileh , lege fie hincin , und fiedg

‘fie, la cinen Balben DWierting Butter im NReinl

ergehen, Grenne ibn daviber , gieb unten und
oben Gluth , laﬁ ¢8 dinfien , und danu ridyte
fie an.

Krebsgermnudeln.

Diefe madye wie die vorigen, aber ftatt dew
Butter nimm Krebsbutter, und unter bem Leig
Fleingefchnittene Krebsfdywecifeln, undin die Mildh
flatt Sdhmaly, Krebsbutter.

Hallernudeln.

RNimm /2 Pf. Mundmehl in cinem Hafen,

3 Dicrting geviaffonen Butter, 6 gange Eper, vou
¢inem
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eiemt halben Seitl die Halfte Mildh, 2 Loffel voll
gowdfierte Germ , falje e8, {dlage den Teig wohl
ab, madye die Nudeln recht flein , laf fic aufbdem
Drett gehen , fhmiere cine Rein, gieh die Nudeln
darein, backe ¢8 und guckere fic,

EDufaténnubeIn.

Nimm- 12 Pf. Mebl in cinem Weidling, in
¢in Haferl , 1 BVievtl Seitl [fulichted Dberd , fo=
“piel gewdfferte Germ, 1/2 BVierting jerlafiene But-
ter, 6 gange Cyer, 5 Dibter , fpriidle alles wolhi
ab, madye den Teig damit an, falge ihn, walfe
thu Mefferructendict aud , {teche ihn mit dem Mo=
“del aus, und laf thn geben, fillle in cine Nein
Glied hody fiiffed Obers , voenn e fiedet, die Nu-
deln darein, {dymicre fie gleich mit Jucker, gieh
unten und oben GSluth , backe fie, und jur Tafel,

Sopfennudeln.

Mache Fritattafleckel, serdrucfe den Topfen
mit cinem $ffel, treibe ein Stk Butter ab, rilh=
ve oen Lopfen eine gute Jeif darinn, hernad) mi=
fdye 3 Didter und 3 gange Eper, ein wenig ges
weidyte Semmelfdymollen, und Weinberl darynter
firciche ¢8 auf die Fleckel, rolle fie jufammen, thu
auf eine Sdyiffel Butter und Mildhraum, lege fie
barauf, gich unten und oben Hluth, und ba-
¢he ¢8.

io;
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Qorfemmbelu auf eine andere Art.

Treibe 5 Poth Butter pflaumig ab, vihre j2
gange Cper, und 2 Dibter, jeded gut verrdhret,
5 £offel voll Mildyraum , einen guten E8ffel voll
gewdiferte Germ, um 1/2 fr. Sopfen hinein, nimm
12 PF Ml falze e8, und {dhlage den Teig woht
ab, mache ibn auf cinem Vrett wie die Gexmnu=
beln aw, in ber Mitte fchneide ihn nady Ouer ein;
fdhmicre -cine Nein mit Dutter, befirene fie mit
Semmelbrdfeln, lege bdie Nudeln eng gufammen
bincin, laf fic geben, gicf cin jerlaffencd Schmal;
bariber, gich oben und unten Sluth, unbd backe
fic {chdn.

Gefchnittene Nudeln abgetricben.

Madye von 3 Eyer und einem ordinairen Nu-
delteia, gefdimittene Nubeln, ficde fie in dev Mildy,
feube fie ab, laff fic wobl ausfiblen , treibe cin
Pierting Schmaly pflaummig ab, ribre 6 gange
Eper, jebed gut verriibhet, fobann bdie faiten Nu=
beln Hinein , befivciche eine blecherne Schifiel mit
_ Butter, thue fie dbavein, und backe fie tm Backs
efen.

Griesnudeln.

Siede 3 ISeit] Mildh in etner Nein, nibhre
& Geitl ©ried darvein , fiede ihn dick, bernadh
fpilts
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fchiitte ihn Berausd, laf ihn ausfiblen, freibe cin’

Bierting Schmaly in Weidling pflaumig ab, ribhs
re ¢ gange Gpar, und 2 Didfer, jedes gut vers
rilhre, aud) wenig ungerdfien ®ries famt den ausds
gefiihiten Gried davan, fale ¢8, fodann made
fingergroffe Nudeln ; nimm Glicd hod) Milch und
Gdymal; in cine Rein,, laf fie fieden, thue die
Nudeln doppelt auf cinander davein , gieh]unten
und oben Gluth. NB. Kannft fie audy im Baeks
ofen bacfen. 3

Biskottennudeln

reibe etn Bierting Butter in Weidling ab,
vhbhre 4 gange Eyer und 4 Dédter, jedes gut pers
vibre, 1/2 Seitl laulichted Obers ober Mildh,
4 KodylSffel voll abgewdfferte Germ nach und nach
pavan , falgee8 ; viifre 5 Bierting Mundmehl dara
cin, fdhlage ibn fo lang, bid er vom E5ffel geber,
lege thu in cin cingemehited Drett heraus, walfe
ihn Flein Fingerdick aus , dunfe ben Bigkodenm #

del in SNebl cin, fleche fie aus, lege fie auf ein

cingemebltes Sovtenblattel , laf fie in cinemivars
men Ort gehen, befireiche fie mit jevlaffencn Buts
ter, juckeve fie, und bacte fie aus ber Lovfens
pfanne. '

Butternudeln.

Nimm 1 1/z Biecting Mundmedl anf cinem

Brett, 2 Eperdddter, 2 mittere Loffel abgewaffer=
te
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te Germ, um 2 fr, Qberﬁ, falze ¢8 , madye "den
Leig in der Fefte, daf man ihn audmachen Fann's
bernach walfe ihn Mefferrucken dick aus, [af im
NRetnl 1 Vierting Butter jergehen, und fireiche thn
auf dem Flecken, vadle fingerlange Fleckel , rolle
fie wie ein Wefpenneft jufammen , nimm cine ble=
cherne Scniffel mit Butter , ftelle die Nudeln tars
ein, mache den Reif berum , fdymicre thn audh
mit ‘butter, laf fie gehen, fiedeum 2 fr. Dbers,
madye tn die Nuieln in per” Mitte mit einem Kody=
, U5ffel cin foch, gieB dad Obers darvein, backe fie .
cine BWiertelftunde in ciner nicht gav gu flark ges
pigten Lovtenpfanne, o find fie fertig.

Sitronatftrudel.

Madye einen CStrudelteig an, fioffe 172 Pf.
Mandel , 1/2 Pf. Sucker , 12 Loth Jitronat, dann
nimm daju 1 1/2 Loth geftoffenen Jimmet , und
1/2 foth gefioffene MNagel. Mifdhe, roenn alled
Seftoffene fertig iff, von einem Limonie die Sehdls '
ler , feuchte dad Gefioffene mit Limonifaft any
giche den Leig diinn ausd, befireiche den Flecken
mit Butter, fireue dasd Geftofiene darauf, vole
ibn jufammens Schmiere cin Tortenblact mit But=
ter , lege bie Strudel darauf, backe fie in der
Tortenpfanne , und befivene fie wit Jucker.

Rindg=
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Kindsfobnudel.

RNimmauf ein Bret fo viel Mehl, ald ju2 Eper
und 4 Epertlar jum Negen braudfi, madye den Leig
find an, fiirge eine Rein darauf, laffe ihn cine Stund
jugeftiivster fieben. Stoffe 12 Loth gefdhwelite
SMandel und 12 Loth Jucker. Nimm in etne mef=
fingene Pfann 4 gute Kodhloffel voll Mundmehl,
ein Seitel Mild) , madhe ¢in Kinddfody, fiede ¢3
auf ciner Gluth, big e8 dick wird, und ribhre
¢8 befidndig, gieh ¢ine Halbe nufgrof Butter days
ein, vibre ¢8 ab, fodann thu e8 auf ein Teller,
und faffe ¢8 audfilblen. Sreibe 10 foth Dutter
ab , nimm bag falte Koch, die gefioffene Mandeln,
viihre ¢8 ab, nimm 4 Eper, und 4 Dodter , je=
des gut verriihre, und rihre alled in3/4 Stund,
fannft auch Limonifchaller dajugeben. Waife den
Teig aus , lege thn auf cin eingemehited Tifchtuch,
piebe ibn fo feint al8 fepn Fanu, thue die Fiille dbar=
auf, ftreiche fie mit einem MEffer auseinanter,
rolle ed jufammen , roie ein IMildyraumfirudel 5
fdhneide fingerlange Stictel, {dhmicre cine Schuf=
fel famt den Neif mit Butter , lege dic Nubdel dar=
etn, beftreiche die Nubdel mit gefchaumter Eyperflay
beftrene e mit Sucker , backe e8 1 1/2 Stuntr gang
gemach.

Dampfuudel,
Nimm 1/2 Hifen voll Mebl in einen MWeids

ling, fdhlage befonders 2 energrof Stick Schmalg,
und
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und 3 8ffel voll Gerben ab, rifhre dad Ubges
fchiagene mit Mild) ab, und -madye den Leig fo
feft, dbaf e fafert; bernady giches auf ein Bret,
madye Nudeln vavaus , laf ¢8 ein wenig geheu,
fobann gief 3 fingerhoc) Mild) in cine Rein gich
nad) Gedunten Sdhymal; daju, lege die Nudelu in
die fiebende Miich), und la§ fie gut ficden.

Klaubnudeln, -

‘Jlimm /2 Pf. Mebl in_einen Weidling , 3
28ffel voll Germ , 1/2 Seitl laulichte Milch , a
gange Eyer und 3 Eydddter, mache ven Teig bas
mit an, nimm 4 foth Butter daju; fodann mas
che Nubdel wie cine groffe .Dafe[nu}," fdhmiere ¢in
Rugelhupfbect mit Sdhymaly , mache die Nudel
fchon rund in der Hand, lege cine nach der aus
dern binein, und {6 fort, lafe e8 in efnen wars
men Oct geben, die Rudeln mifen jur HAlfte desd
, Decfd beleget werden, und die andeve Hilfte muf
leer bleiben, bade fie langfam in einer gehigten
Qortenpfanne. '

Schrwabifche Kucheln.

RNimm Semmelmibl, mache mit Waffer, wie
ein Kinddfoch) den Teig anj nimm cin wenig
Sdcymalg in ciner Pfann, gicfe den Teig bhinein,
alte ¢8 iiber dag Feuer , uno madhe e8, wicetn
Koch, {dlage hernach Eper baran, siche ben Teig

mit
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mit ¢inem E5ffel ab, lege cin Droden nach dein
andernt in heifed Schmaly, lafle e alfo baden,
fie revden fdydn fuglet, |

Nudel die Neune.

RNimm 1/2 Pf. Mundmehl in ein Weibdling ,
bann 12 Ceitl fiiffes Oberd, fdhlage 2 Eyer dars
an, 2 £éffel boll gewdfferte Germ, ein halbes epa
grof Butter , madhe den Teig damit an , falje .
ihu, uad laf ibn auf det Heifen Herdftadt fehen,
daf der Teig laulicht wird , hernady tnette bew
Zeig mit ein balbes engrof Vutter, yoenn er wohl
abgefchlagen ift, laf den Leig geben, hernady thu
ibn auf ein Nudeldree, {dhneite 9 Nudel daraus,
fdhymiere cin Kajtrol mic Cmals, lege die v Nu=
bef darein, fhmicre fie mic Krebsbutter und {de
flein gefchnittene Krebsfdpveifeln; backe fie ges
mady in der Tortenpfanne , bdaf fie eine {ddne
braune Ninde befommen,

8 . Pon
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Bon Fifchen,

Sedinfte Karpfen mit Krauter.

Sd)ﬁppe cinen farpfen fauber ab , mache ihn
auf, {chneide ibnmitten nad) dem Grad von ¢inan=
ber, madhe Stiickel, falje fie ein , f{dymieve cine
Rein mit Butter, fhneide verfdyiedene Krduter,
al8: cin wenig Bertram, grinen Poterfill, Schars
fotten, Dafilifum , Jwicbel, 2 Feherl Knoblaudy,
SKuttelfraut , Lorberbldtter , Limonienfdydler, al=
ie8 fein untereinander , lege efwasd von Krdutern
In die Rein, den Fifch darauf, firene die brigen
Rrduter, und verfdhicdenes gefioffenes Geriir
baviiber 5 glef 1 Seitl Wein, etwad Efig, und
cin wenig Mildhraum darauf, und befircue iHn
mit Semmelbrdfeln, gieb unten und oben Sluth,
lag ibn femmelfard dinften: ridyte ihn' auf ecine
Sdyiffel , madhe ein wenig Einbrenn, nimm Erb=
fentoaffer dagu, fdpitte fie in die Sof, wo der
Bifch gedidngtet hat, laf ¢8 ein twenig auffieden,
bann fduitte e8 dber den Fifch, aber nidht feys
ben, und laff ibn nodymal anffieden.

RKarz
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Kagpfen in fhwarzer Sof.

Mache einen gefdyippten Karpfen nady dem
Grad auf, fchiitte ervas Egig in den Fifch, und
thue vas Blut famt den Efig in einem Hafen, 18+
fe bie Gall von dem Veifchl, dad BDeifchl aber lee
ge wieber im Fifch, der Fifch darf nicht audgea
wafdyen werden, fondern falge ibnf in Stide gers
fdhnitten auf beiden Seiten gut ein, laf ihn ein
wenig in  dem Salj liegen , fdymicere eine Nein
mit Dutter, lege den Fifd) tarcin, auffelben Lors
berblatter , Kuttcliraut, RStebel , Peterfiliours
gen, gelbe RNiben, allerley geftoffenes Semiirg,
fleinen ©afran, und ein wenig gangen ngber,
gief halb Cfig und Waffer fo viel, daf e¢8 dem
Sifch gleidy it , daran, laf thn auf der Gluth ges
gen 1/ Stunde fieden, alsdann lege fhn auf eine
Sdyiffel beraus, madye efne braune Einbrenn ,
fdpitte fie in die Soff, wo der Fifch gediinftet hat,
menn fie ju dick wilrde, fo nimm wenig CErbfens
rodiier;, alddann gief das Blut. hinein , [af ed
noch gut auffieden , feube fie durch cin Sieb dbep
ben Fifh, lag mitfammen ficben, und lege Limos
nienfchdler darauf.

Karpfen auf bohmifhe Art.

Mache ecinen Rarpfen auf, thu alled Blut
pom Fifd) fn cinen Hafen, fehiltte ein renig Efe
fig anf felben, bdamit alles BDlut vom Fifch bers

B 2 auds
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augfomme, {dneide ibn in Stice, falge ihn'ein,
laf ihn cin wenig in Salj liegen (der Fifch dorf
nidt gefdhyuppet nodh audgemwafdhen roerden) lege
in ecine Pfanne anderthald Peterfilivonrgen, " cing
Stiickel Beller, eine gelbe Niibe; anderthald Hapek
fpanifchen St‘viebcl,ﬁ forberbldtters, etrvad Kutelz
fraut , ganje Limonienfddler, verfhiedened geffofz
fenes Geroiiry, alg: Preffer, Mustatblilh, Nigerl;
and den Fifdhi davauf; (dyitte cin grofes Seitel
toeifes Bier, und fo viel Efig auf den Fifd), des
e ihn gu und dinfte ihn; tag in der Pfanie ef=
wad Scymaly beif foerden , thu. in dad heife
Sdymely 3 Lol Mebl, 2 Eoffel Semmelbrdfeln,
‘und 2 mittere Stidckel Sucker, laf diefe Cinbrenn
recht braun soerden, hernadh gief von dem Cub,
wo ber Fifch gebinfiesf hat, anf die Cinbrenw,
big tic Pfanne voll iff, fiete e8 dick, alddaun
feule diec Soff in cine andere Pfaune, gicd dad
DBlut darein , laf fie dick ficven, vidyte den Fifch
auf cine Schiiffel ,- die Sof mi¢ allen Waryen ,
wie fie iff, davidber, ©
NB. Sft ¢8 cin grofiec Fifch, fo nimm e¢ineg
halbe Maaf Bier , und fo viel Ehig.

-

Kovpfen auf wallifche Axt,

Diefe wind, wie dasd vorhergehende gemadht,
auffer dafi man halb EFig uny Halb Waffer nimme,
und cine €inbrenne dber die Sof madyt, das Gg=

; ey
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tofley und dle Keduter werden mit bt Soff Aber
ben Fifch gefeubt.

Karpfen in der Kacelfof.

Madye einen gefchippten Karpfen auf, {dhnels
be ibn in Sticke, lege fie in cine Nein, giek 3
gleiche Theile Efig, Waffer und MWein baran,
baf 8 nidht, gar iber. den Fifdy audgehet, lege
ein Stiickel Butter ! allerlen gefioffened Geriiry
Reller , Peterfillourjen, gelbe Riiben, Kutelfraue
Lorberblattl , Jroiebel und Limonienfdhdller, bon,
jedem ein roenig dbavan , fale ¢, laf ibn aufdes
Gluth langfam  ausdiinften ; 15 von cinent grofen
Gtidligebactenen Rarpfen vie Brdten aus, fdhneide
thn mit Lemonienfddliern Flein gufamnten, und dinz
fle thn im Butter , madhe eine gelblichte Einbrenn ,
nirim bie Sof von gedinften Karpfen daju, thi
bag Racke! in die Sof, laf e gut aufficden
ridhte ben Fifdh auf cine Schiffel, die Soff davite
ber, und laff ihn nochmal aufﬁebm. :

Katpfen gamger . gedinft.

Ccylippe cinen Karpfen , mache (hn auf dem
Daudy auf, fdhedpfe ihn, e dle Gall bom Beis
fchel, gieh bag DBeifchel wieder fn Fifch binein,
false ihn, lege in cine nicht gar gu Fleine NRein
Butter, allechand Sewilry, einwenig Mebl, Lovs
besblitter , Rodmarin, ein Bwiedelhape! mit Nde

D 3 gerl
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gerl Beftectet, Rimontenfchdler, und ben Fifch baes
auf, belege ibn auf der Hihe wie auf den Bos
ben, lege aber noch um 2 fr. Kapern, und 4 8z
monienblattl darauf, gief ein Trinfglas Wein,
g P6ffel ooll €fig, cine lautere Erbienfuppe dars
an, giehb oben, aber unten nidht viel Gluth , lof
ihn diinften ) beutle ihn immer ju, bdaf er
fidh nicht anleget, algdanu rvidhte ibn auf eine
Sdyiiffel , und die Sof dariber, fo ift er fertig

'{ptcbteuftodﬁftb.

Siede cinen Hechten blauw ab, blattle ihn
gon Grdten, den Kopf laffe ganj, nimm auf eine
Sdifiel Dutter , Gewnlry i Limonienfdydler , ridya
fe den Fifch darauf , laf ibn auf der Gluth ges
fdyoind auffieben , tehre ihn ums fieh su, dafi der
DButter nicht {chmalzet, den Kopf fielle in die Mit=
te, bdie Leber in dag Maul; und um]den Stockfifdy
Berum lege audgeldite Kreebsfdhweifeln,

- Hedten in Jrifaffee.

Madhe einen Hedyten auf , nimm bdbad Eina
geroeid fauber heraus , fdhyneide ihn in der Mitte
pon cinander , mache Shiicte, fo viel dbu braudft,
pimm tn cine Rein cin Jwicbelhapel, Mustatblih,
Deterfillourjen , gelbe Riben , Jeler, Limoniens
fdhdler, von jeden cin CStilcel, lege den Fifch dars
auf,
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auf , falze ibn , gicG Halb €gig und Waffer bars
an, laf ihn tine balbe Biertelffunde dilnfien.
Das Frifaffee mache alfo: nimm in efn Reinl
auf 1o Suidel Hechten § Eperdddter , cinen mitte
feren Kochldffel voll Mehl, eyerarof Butter, vonr
1z Limonie den Saft , vibre alled gut ab , lege
den Fifch auf eine Schiiffel , giehe ihm die. Haut
fauber ab, feube dic Sof von gedinfien Fifdy in
bie Grifaffee, ribre ¢8 gut untereinander, feie
¢8 auf cine Gluth, ribre ¢8 beftdudig, bid fie
recht dick wird, alsbann fdpitte ed dber den Fifech,

-becbtelt in Limonifod.

~ Madye cinen DHedten nad) Belieben auf ,
fchneide ihn in Stide, lege in halb Effig und Waf=
fer, Swicbel, Limonienfdhdler, ettvasd Serorirg, fies
be den Fifch darin, hernady siehe ihm die Haut
ab , laf epergrof Dutter in NReinl gergeben,
fde 24K ochISffel voll SMehl daran, [af ed cin we=
nig anlaufen, {dnitte ein guted Crbfenwaffer , et=
wad Gud von dem' gefottenen Hedhten, und Lie
monienfaft daran, lege Limonienfchdler , Musdfats
BlLiG, ein flein roenig Safran, und Fein Sticl
Dutter hinein, laf alled gut fieden , Hernach {dyit=
te ¢ 1iber den Fifch, und lag ibn uwochmal aufe
ficden,

@€
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@ebratene Hecbten mit Sardellen aefpidt,

Jiehe einem Hechten tie Haut ab, madye ihn
euf, wafche ibn fauber aus, falge ibn nicht jus
iel ein, 18fe ausgewafdyene Jardellen aus, f{dyneis
be fie [Anglidht wie einen Spect , und fpicke den
Dechten damit, fiecke ihn linglicht am Spief, bin=
be ihn beim Kopf und Scyeif gufammen , daf er
nidht hevabfalit, nimm in die Bratpfanne ecin gu=
Yed Gtick Dutfer, 2 oder 3 Ldfel Mildyraum ,
ben Gaft yon cinen halben Rimonie , und etliche
‘Yéffél ooll MWein , begiefe den Fifch mit diefom uns
for bem DBraten, brate ihn gelb , al8dann ridyte
thn anf cine Sdiffel, und drucke nody etwas Lis
monienfaft in dad Sippel, gieh aud) nody einen
Toffelooll Milcheaum , cin Fleines Stiickel Butter,
¢in wenig Musfatblih daju, laf ¢8 untereinans
Ler fieden, hernad) rvichte o8 ober dem Fifc), unb
Yege Simonienfdhdler darauf.

Hechtess in der Kacelfod.

Gitbe cin Sttt Hedhten ab, (5fe die Grds
¢en davon aug, nimm den Hedyten, Kapern, auds
aeldfte ©ardellen, backe alles flein jufammen, laff
i1 ber HMein cin St Butter gevgehen , flaube
ein wenig Mehl darant, gieb dasd Gehackte und fo
was Geiollvy barein , laf ed cin wenig bdiinfien,
gief etwad Efig daran, und ¢ine lautere Erbfens
fuppe , fiede ¢8, aldbann fdyneide einen gefchipps

- fen
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ten Hedten in Stiicke, wafde ibn aud, 'lag in
ber Mein Butter gergeben, den Hechten darein,
falze und gewidrje thn, laf thh vin wenig biinfien,
bernady fchiete bas Kackel daviber, laf ihn noch
¢in wenig auffieden, und ridyte ihn an.

Gefottenes Schul.

Giebe den Sl gang im éalgmﬁ',er ab, bers
nady giche ihm die Hautab, befireiche cine Schiife
fel mit Butrer, lege ibn davauf; wann der Sdpit
grofi iff, fo laf cinen Wierting Buster in NReind
jergeben, und fdmeide , wasd man jwifhen 2 Fing |
ger balten fann, griuen Peterfill, stimm 2 ober
3 audgeldfie. und fein gefchnittene Sardellen, laf
fie cin wenlg dinfien, {odann richte ¢8 iber dem .
i ,

Gefottencr Haufen.

Madhe den Sud voun mehr Chig ald Waffer,
siimm Rwichel und Lorberblitter, laf ed fieden,
Tege ben Daufen gang binein: wenn er gefotien
tit, fo gi¢f von dem Cud ctwas Herunter , uubd
fhrdcte ihn mit Cftg und Waffer ab’, bhernadh
fanuft du cinenn  geviebenen Krem, obcr geriebenen
Peterfill dardber geben.

@efliliter Stocfifch.
Gdyiippe dben Schroeif von einem ganjen Stocks
fifh , wre vas Brat daven ;, wberbrenne e8, heva
fnad
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nad)y nimm unter bad Brat in Mildy gervetchte unp
auggedructte Semmelfchmollen , griinen Peterfill,
Cdyarloth, von 2 Eper cin Cingerdprees , und 2
ausgeldfte Sardelen, hade alled Flein jufammen,
unbd brenne eln guted Suick Butter darauf: Hers
nady riibre roenig guten Mildyraum, Musfatblilh,
Galy, Pfeffer , und 2 gange Ener gut untereinans
ber ab, fillle e8 in bdie Haut, madye fie ju, daf
nidhtd audrinnt, lege ihn in ecine DBratpfanne,
und Butter daju, laf thn fhon brdunen ; wenn
er gebraten, fo lege ibn auf cine Sdhiffel , thu
Mildraum und Mustatblih darauf , und lof
thn alfo aufficden.

Leberwirfte , eine Fifdfpeife

Nimm eine Schaidenleber auf dasd Brett, we=
nig Rvichel , Scharloth griinen Peterfill , umx
fr. in Mildh geweichte Semmelfdymolien , ¢in we=
nig feingefcdhnittene Limonifchdller, fdymeide alles
flein jufammen: nimm in c¢ine Nein ¢in Shickel
Dutter , lege bad Gefdynittene hinein, diinfie es,
bernady fchlage cin ganged €y daran, lafi ed nody
ein wenig diinfien , gewilrze ¢ , wad redht ift;
algbann nimm ¢8 vom Feuer, baocte Fritattafle-
ctel, fireiche eine Fille barauf, {dneide fie auf 4
Zheile poneinander, rolle fie jufammen, und fdhnei=
be auf dbem Ort ein wenig weg, tunfe fie in ab=
gefblagene Eper, malje fie in Semmelbrdfeln,
und
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und backe fic aud dem Schmals  RKannfi fie audy
quf Sufpeis geben.

mobrbﬁbn[ 3 machen.

Biche ein Nohrhihnl aus, {duneide ed anf ete
lidhe Theile, wafdhe ¢85 gut aus , {dhmiere ecin
Reinl mit Butter, giedb gelbe Nilben, Peterfill=
wurgen, fpanifden Swiebel, Limonienfdydlier, Ges
wirjudgerl, Musfatblih, Lovberbldtter , Bafili-
fum bdarunter, und dag Hihnl davauf, [af ed
ficben , madhe cine gelblichte Einbrenn, nimm aber
einen Juefer daju, daf ed gefdhmackooller toird,
bann {dhitte die Sof- von gediinfien Hibul und

© .ein wenig Wein dagu , laf fic auffieden, unbd rid)y

te ¢8 an.

Sdilofroten in ibren Schalen.

- Gicde Schildfrten roeich, damit dbasd Schwars
¢ alled herabgehet, puge fie fanber ,. nimm bie
Gall pen bder Leber , thue die Biegel in die Schar
le, bacte 2 audgeldfte Sardelen, lege fie in bie
Cdildfrdten , wie aud) den Saft von einem gans
gen Limonie, cin Stickel Butter, etwad Semmels
brdfeln , Limonienfdhdler , Mustatbldh, Pfeffer,
und Safran, falje ¢8 , laf bdie Schale auf der
Gluth auffieden , bernady lege fie auf eine Schife
fel , uad jur Safel,

Non




124 [ o

P (D) LALLM DN

Bon denen Kodyen,
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- Martoch.

9zimm in Weidling 1/2 PF.fein gefoffene Manz
beln, fo viel gefiebten Sucker, 10 Eperdddter, fes
ben gut verriibret, von 6 Epyer die aufgeflopfe
Rlar nady und nach Hincingerithre, ridhre ed eine
gange Stunde, hernadh nimm von 1/2 fimonie flein
gefchnittene Sehdler , 2 flein gefdhnittene Bitros
nath, 2 Loth flein gefchnittene Piftagen, audy um
3 fr. gewuirfelt gefdnittened Marf, ribhre alled
Bincin, flttere den Melaun mit einem ordinairen
Dutterteig ousd, fduitte e8 darcin, madye vom
Butterteig cinen Decfel davauf, und bade ed
langfant. ;

LeberFodh.
Zreibe in Weidling cinen Bierting Buttcr ab,
nimm 1 BVierting fein geftoffene Mandeln, um x

fr, in Mild) geweichte und audgedbructte Semmel=
fdhmolien, 1/2 Pf. fein gefdhnittene £dlberne Leber,

5 gange Cyer, und 3 Didter, jedes gut vevrihee,

2 Poth flein gefdhnittenen Jitronath, und von 1/2
Eimonic Flein gefchnittene Schdler, Sucker, dafi
‘ fig
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fif genug 1ff, ein wenig fein gefloffene Musfat=
blith , ribre alle8 eine balbe Stunde , fdymicre
eine bledherne Schiiffel mit Butter , madhe vom
miicben Teig einen Neif berum , backe ihn auf
ber Sdyiiffel, {dhmicre ibn audy, giedb dag Koy
parein, bacfe ¢ cine halbe Stunde, und hernach
guckere ¢s.

Sironienfod.

RNimm 1/2 Pf. flein gefiofene Mandeln, bes
fprige fie mit Nofenwafier, madye einen Epertds,
nimm in cinen Hafen 1/2 Maaff Mildh, 6 gange
€per, fpridle fie ab, laf fie auf der Sluth jufams
mien geben , und feube ihn wohl ab, laf ihn Falg
werden , weiche um 2 fr, Semmelfchmollen in fiif=
fen Obers ein, freibe in Weitling x BVierting Duts
ter ab, riibre die Mandeln, Epertds, ausdgedriucs
te Gemmel , Sucker, Limonienfhiller, und dew
Saft baran, treibe alles cine Stunde lang ab,
nimm aud) 4 gange Eper und jroey Didter, fedesd
gut verridbret, daguy roenn du dasd Koch einfchiits
ten willt, fo fannft du flefh gefdynittene Iifro=
nathund Piftazen daju nehmen , fdmicre ecine
Schiiffel und Reif mit Butter, gieh das Kod) davs
ein, und backe ¢8 (hom

. NiernFoch.
Treibe epergrof Dutter ab, ein ganged €y
und 2 Didter vevviibee, fhneide eine gange Niern,
wenn
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soenn efsoas Tette dabet ift, fo nimm fie audy ba=
ju, um 1 fr,in Mild) gewetchte und ausdgedrude
te Semmelfchmollen, rihre ¢8 gut in dem Dutter
ab, {dymicre cine Scpiffel mit Butter, thu es dare
ein, qieb unten und oben Sluth, bade ¢ braun,
wndi gich ¢8 jur Tafels

S mntelfod. .

Neibe von 2 fr. Semmel die RNinden ab, 1weis
dhe fie in gutter Mild) ein, laf fie weid) fieden;
pernadh, dricte e8 anud, uud gerbrofel fie , treibe
in QBeidling cinen DHalben Bierting Dutter ab,
rilbre 4 Ddter, und 2 gange Epev hinein, nimm
afieit ein €y, etroad Semmel, und etrwas gefiebe
ten Bucter dagu, daf fif 1k, rdpre alles gutfab,
madye ¢8 (o fort, bid alltd gar ift: alsdann gich
etias flein gefdhnittene Gimonien{dhdler dagu, rihs
te alled gut ab, fdmicre ein Neinl mit Butter ,
fillle e8 binein, gieb unten und oben Gluth, bas
dfe ¢8 femmelfavb, befireue 8 mit Zucker unb Jime
met, und jur Zafels

fresfod.

Siede ein tdlberned RKred redht weich, {dnele
be bie Sriefen weg , wafche dag Kres fauber aus,
bacte 8 flein, famt 2 fr. in Mildhgerocichter Cems
melfdhymollen, treibe 1 Bierting Butter ab, thue

das Gehackte barvein, vibre ¢f red)t gut ab, nimm
oo ¢in
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in wenig Mudtatbldh, und 1/2 Seitl Mildiraum
daju, fhmiere ein Reinl mit Butter, gieb bdas
Koy darein, {dymiere ¢8 oben ein venig mit Milch=
raum, befirene ¢8 mit Semmelbrifein , und backe
¢$ oben und unten braun,

Quittenfoch.

Ribre 3 Loth Duitten ober Martllen, mit 4
Poth gefdhten Sucker wolil ab, fchlage von 2 €py-
ern die Klar gu einem Schnee , und nach und
nach bdarein, hernad) dber ¢ine Reit noch von g
€pern die Klar jum Schnee gefchlagen , und fo
lang aud) daju gerdbre, big redt feft wird; bes
fireiche das ZTortenblfetel mit Sdhmaly, fireidye
bad Kod) darauf, aber nicht viel augetnander ,
baf fchdn body Bleibt, dann gebt ¢8 fdidn auf,
alsvann befiveiche e8 mit Eyerflar, madhe freuz=
weid einen Schnitt daranf, und backe g fchdn.

g Gefaumtes Kittenfod.

Rimm in Weidling 3 Loth gefiedten Rucfer,
und 4 foth DHetfchetpetfdhfalfen, fchlage von 4
€pern die Klar jum Sehnee, vihre alles in Weid-
ling eine gute Viertelftunde, {hmicre cin Tortens
blattel mit Dutter, fiille das Rodh darein, und
backe ¢8 langfam in ber Lortenpfanne,

Aepfels
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Aepfelfody.

Diinfle gefchdlite Uepfel, fdhlage fie durch,
treibe auf 1/2 Pf. durchgefchlagene Uepfel, 1 1/2
Rierting Buitter , in' Weidling pflaumig ab, riih=
ve 1 Wiertiug gefchoellte und fein gefioffene Mans=
delu , fein gefchnittene Limonienfdhdler, 10 Epers
pidter , jeden gut vervihre , danw die durdhges
fdhlagenen Uepfeln barein, nimm von 5 Eper die
aufgefdlagene RKlar, und 1 Vierting geficbten Jus
cfer , vifhre die 2 Stide nad) und nach Hinein,
fehmicre eine Schiffel und Reif mit Butter, ba=
e e8 1 Ctunde langfam in der Tortenpfans
ne fipl,

/

Weinfod.

faf eyergrof gutes Schmaly im Reinl Heif
werden , rofie fein geriebene Semmelbrdfeln fhdn
gelb davin, laf 2 Theil Wiein, und 1 Theil Waf=
fer untereinander fieden, und fchiitte e in die qea
rifte Semmelbrdfeln, vibre 8 wie eint Kindsfoch
ab, laf ¢8 wobl aushiflen, und juckere ¢8 gut,
treibe ¢in Wierting Butter ab, tihre 5 gange Cy=
er und 5 Didter, jedes gut verrdpre, und dad
falte Koch binein, nimm wm o fr, geflanbte uud
gewafdene *IBembcr(, und umt t fr, gejtofjenent
Qimmet , rifre alles 1/2 Stunde , fdhmiere cine
Blecherne Sciffel und Neif, oder eine Rein mit Butes
ter, gieb das Kod davein, und backe ¢8 langfast.

Maz
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MmarillenFoch.

Rreibe & Berting frifche Butter i Weidling
gflauntig ab, vibré 4 gange Eyer, und 6 Dédter,
jedes gut verribret, 12 Bierting gefchwelite und
fein gefioffene Manbelt durch /2 Stunde hinein
Bernady treibe 1/2 PF in Jucker gefottene Marils
lenfalfen wieder durd) etne halbe Stunde darinn
ab, nintm von cinen fimonie flein gefdhnittene
Sdydler, und ben Saft dadon drucke daju, bea
fireiche cine Schiiffel und Reif mit Butter, fille
bos8 Koch darein, backe e8 1 Stunde langfam in
der Tortenpfanne,

Raftanienfod.

Giede 1/2 Pf. groffe Kaftanien o lang , bid
fie fich fchdlen laffenn, bernach retbe fie auf dem
Hicbeifen , treibe in MWeidling (/2 PF. Buitter ab,
perrifive in abgeriebenen Butter 1 VWierting feirt
gefioffene Mandeln , alddann 4 gange Eper, und
6 Didter, jeded gut verriihret: nimm alddarin die
geviebenen Kafien , und 1 1/2 Bierting gefiebten
Sucker , ribre e8 1 Stunine, sitleft nimm ein foes
nig geftoffenen Jimmet , und Flein gefchnittene fia
monifddler dagu , fdhmicre eine blecherne Sdcyiffed
mit Butter, fiille dad Kody darein, backe e lange
fam in der Tortenpfanne, und juckese ¢f,

S ; _ﬂuf:
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Aufgehendes Hetfchepetfchioch.

Nimm in Weidbling 1 BVierting in Jucfer ein2
gefottene @etfwepetfd)falfen, treibe fic fein ab,
fdhlage von 10 Eper di¢e Klar jum feften Schnee,
und rihre ihbn nach und nady in dvie Salfen, riiha
ve ¢8 1 Gtunbe, ridyte ¢8 {dhsn hody auf cin Dlattl,
mache oben freugweis cinen Schnitt, back 3 fibl
al8 ¢8 fepn fann in ciner gleidyenn Hige inbder Tors
tenpfanne,

andelfodh.

Sdhiitte in cin mefingenes Beck 1/2 Pf. 2
cher, und 3 L5ffel voll frifches Waffer, fiede i,
big er fich fpinnet, Nimm in MWeidling 3 BVierting
~ fetn gefioffene Mandeln, gief dent Sucker davein;
treid fie glatt ab, vihre 5 ganje Cper und 1§
Didter , jeden gut Heérrihre; eine Stunde baruns
ter, juleft nimm von 1/2 $imonie flein gefchnita
tene Schdler , und 4 Loth flein’ gefdhnittenen 3z
tronat daruntér, ribre e8 gut durcheinander;
fdhmiere eine Schniffel mit Butter, dad Koch vara
¢in; backe ¢8 langfam fu der Sortenpfanne, of
geyet boch auf, und guckere es.

 Yufgelofienes Koch, bon f&lbetnen Bratel:

- Diefed madie , twie dag Leberfody auffer
baf man an flatt der Leber tlein  gefioffe
ned und fein gebacfres Filbernes Dragel nimme;
gich
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gich audh v Wierting gefdhmwilite fein geftoffene
Mandeln darunter gemifdye.

Hirnfod.

Mache diefed auf vorhergehende Yet. Nimm
1 ganjcd ungefottenes filberned Hirn, 1/2 Pfund
Butter, um 2 fr. Semmelbrsfeln, © Seitl fifesd
Oberd, 1 Lierting gefioffene Mandeln, 7 gange
€per, und 5Didter, gut untereinander vereidbhrs,
und in einer Tortenpfanne laugfam gebacfen.

Sorfenfod.

Rimm 1 Maaf Mildy in ¢inem Hafen, fdlaa
ge 6 gange C€per ddran, von einer halben Limoa
nie drucfe ben Saft hinein, fepe e8 jum Feuer, -
und laffe e ju einetin Topfen werden, vibhre e
befidndig am Feuer uim; fobann fiebe ¢8 burdy,
fible e8 ab, und drucfe den Topfen durdy ein
idiel aus Reibe von 1 Fr. Mundfemmel die
NRinde ab, fioffe dié gertebene NRinde und den o
pfen, hernady treibe 12 Loth Butter pflaumig ub,
fchlage 3 Eper, und 3 Didter in den abgetriebes
nen Butter, verribre ed wohl, fobann thue den
Topfen unter das Verrdhree, ald audy von ciner
ganjen Limonie flein genoiirfelte Schdler, 3 Loth
fieine 3 Jitronat, 1 Both Piftagi, 4 Loth Manbeln
baju, und backe ¢ langfame

S a ‘:Bel'-' '
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Behrochenes Sdmalfoch.

Nimm 1/2 Pfund gefchivelite Manbdelnt , big
eine HDlfte hacte arob , und die dndere Hilfte
fhneide gefliftelt. Weldhe Tragant in Eperflax
1fiber Nadht ein , tructe ibn in cin Tidel , daju
nimm Eperflar , und nufgrdf Tragant, {dhlage ed
untercinander ab, bdaf man ¢f {Qncidben fann,
nimm o/ Pf. fein gefiebten Jucter, thu Eyerflar,
voie audy flein gehactte Limonie - und Pomerangens
fchéler daju, riihre ed mit den grobgehackten und
gefitftelt gefchnittenen Siandeln CSdymicre dad
Sortenblatt mit Butter , thue den Teig Loffelroeid
barauf, fefie ihn in die gehigte Sortenpfanne ,
foant s ein wenig gebacken ift, fo firene gehackte
Pifiagi darauf, backe ed gelblicht, nimm e3 mit
¢inem Meffer berunter , druce e$ hoch jujammen
@ ift e8 fertig. .

@traixbenfod).

Mache cinen Brandteig, wie qu die Seraus
ben , laffe cine Mild) in ciner Pfanne ein wenig
fieben, mache von dem Teig fingerl-nge Strificln,
thue fic in. die fiebende Milch, wenn fie ein we=
nig gefotten haben, fo feube die Milh von den

Gtrigeln ab. Sdymiere eine CSehiffel famt dew

Reif mit Butter, gich ein renig fiffed Obersd
barauf, lege die Strigel darein, gieh unten 1nd
oben Sluth, damit ¢8 in die Hibe gehet, fannft

g (3

e
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¢8° auch mit Eperflar befiveichen und mit Sucker

befden , dann bie Gluth wicder darauf, wenn ¢g
tu dte Hibe gegangen iff, dann gieh ¢8 jur Tafel®

ReisFodh.

Nimm o viel Neid, al8 du braudyft, wafdhe
ihn durdy 3 warme MWeiffer aus, fese iHn in gut
fievender Mildy gu, werin er lind gefotten und bick
ift, fo fafe thn auf einer ticfen Sdciffel aughih=
len, fobann treibe ibn mit einem Stickel Butter
ab, fhlage Eper eined nadh bden anbern baran,
und freibe alles {o lang ab, bid pfaumig wird,
wie ein Torteniteig, juckere e8, und gieh Jimmet
daran, fannff auc) Weinberl daju nehmen. Schmies
ve cine Siffel famt den Reif mit Butter, thue
e hinein , backe e8 filhl; fobald du ¢d juy Tae
fol giebfi , fo befde ibn mit Jucker.

Diftasifod.

Bon 1/4 Pf. Piftasi giche die Haut ab, foffe
fic flein , benee fie im Stoffen mit Waffer, da=
mit fie nicht dhlicht werden, thu fie in ein Weid=
ling, gieb 1/4 Pf. gefioffenen Jucker daju, {hlage
10 gange Cper, und 3 Didter eined nach dem ah=
dern davein, fioffe Limonie- und Pomeranjenfd)dl=
e flein, ridbre e8 eine gange Stunde dbarunter,
wenn e8 genug gevibre ift, fo fchmiere ein Blatt
mit Dutter , mache cinen Reif von Teig herum,

-3 das




damit ed nicht Herausdlaufe, thu dad Koch dars
auf, backe ¢8 im Ofen, roenu e8 gebacken iff, o
befireue e8 mit Sucker.

‘l‘iéfotenfocb.

. Cdymicre cine Schiffel mit Butter, lege mehe
al8 /4 Pf. Pistoten darauf; fpridle 3 Eper, in
ein guten Obers ‘ab, dann nimm etwas Fleinges
fhnittene Pidtoten, und wenig flein gefioffene
Mandeln daju, riifre e8 mit dben Epern gut un-
, fereinander , dbann gief e8 1iber bie Pisfoten, fo
viel alg bauibet gebet, und backe ¢8 langfom auf
bet @)Iutb

3itrm,1_qtbfocﬁe

Gtoffe 1 Pf. gefdyelite Mandeln grobliche,
gnter dbem Stoffen benege fie” mit Limonienfaft ;
dann thu fie in Qbe(b[mg, gieb x Pr. fein gefieb=
ten Buder, fchlage 12 Cyer, unb 40 Didrer rifh=
re ¢8 eine Ctunbe, bann 1 SDf gefd)mttenen iz
tronat bc(gu, rifre e8 micber, gich Btmomfd)&ﬂct
ba,t,u, bamit der fietg Biibfd btaun mnb Gdimies
te ¢in Dlatt famt ven Neif mit Butter, und vers
mad)e ibn mit Germteig, gief dasd @)emzbkte ()m~
ein » gudtere ¢, uud backe ¢s iu[)l.
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Bon QBanbeI'n.'

@etmivanbe(1

mimm in cinen Hafen o Loth Mehl, 6 Loth ger=
Iafienen Lutter, 2 Lofel gerodfferte Germ, 5§ Ep=
erdodter, 3 Loffel Obersd, fhlage den Leig wobhl
ab, falze ihn, fdhmicre die Wandel gut, fille fie
balb, laf fie voll angeben , und backe ‘fie,

Giegofiene  Cermmandel,

RNimm fn einen Hafen 3 1/2 Bierting Mebhl,
2 gange Cyer und 4 Dévter, 1/2 Seitel laulidy=
tes Obers, 1 Wierting gerlaffenen Butter, den
. Faum davon , a Léffel voll Germ, falje e8, riih=
re den Tetg vedyt fein damit ab, fdhmiere dic Wan=
bel mit Duteer, fiille fie halb, und backe fie.

Krebswandel.

Mache von 3 Eyern cinen Teig an, walfe
runde Fleckel aud, {dyneide geftupte Nudeln das=
von, fiede fie in der Milch dick ab; laf fie auss
$0blen , nimm in ¢ingn Weidling nad) Gedunfen

. Rrebsz




10

Rrebdbutter, giehdic Nubeln himein, dann 2 gage
3¢ Eper und 3 Didter , falge fie, rvipre fie eine
Gtunbde, fittere die Wandel mit mirben Dutters
teig aus, fitlle fie voll an, beftreue fir mit Krebs=
Butter , befirene fie mit Semmelbrdfeln, wid
backe fie,

®egofiene  Krebswanbdel.

Serlaffe 1 BVigrting Krebsbutter, mache in tje'/
Pf. Mebl ein Cirdbel, gief die Butter davein, nimm
in ecinen Hafen 4 gange Eper, 2 Didter, 3 Lifs
fel gewdfferte Germ , 1/2 Seit( Obers , fpridle
¢8 ab, mache den Teig an, fhmicre die Wanbel
mit Krebdbutter, und fillle fie halb voll an, laff
fie voll gehem , uad backe fie,

Sopfenwandel.

RNimm in cinen Hafen 1 geofed Seitl Milch,
8 gange Eper, 1aB fie bei der Sluth jum Topfen
voerden, feube ibn gutab, treibe in LWeidling 1/2
Wierting Butter ab, riibre 2 gange Eyer und 2
Dddter , und Flein gefdynittenen Kitronat darein,
treibe cine Simonie ober Pomerangen mit einem
Sucker ab, gieb den Jucker und von allen Geviivg
barein, fifle bie Wandeln mit Butterteig ang
fﬁue fie ein, und backe fie.
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< Zopfenvoandel auf eine andeve Art.

Gdlage in 1 f: Maaf Oberd 9 gange Eps
er, fdhirte wenig EFig daran, madhe tu der Pfans
e einen Lopfen davon, druce ihn gutaud, frefs
be 4 Yorh Butter ab, den Topfen darein , nimm
4 Poth flein gefiofiene Mandeln, und 4 Loth Jue
cfer dagi, vibre alled cine Jeitlang, belege dIE
Waadeln mit Butterteig, fale iu ¢in, und bas

e fie.
Reiswandel.

Diinfte 1 Vierting Neid in 1 halben Mild, laf
vibn ausfiblen, treibe 1 BViecting Butter ab, mix
fd)e pen Neid darein, vibre ibn eine IJeit lang
ab, nimm gefioffene Mandeln, 2 gange Eyer, und
4 Dovter, und Sucfer nady Belieben, nihre es
12 Stund, f{dmiere die Wandel gut, fiille fie
ein, und backe fie {d)dn,

Marchrandel.

Nimm g Loth gefdhroelte und fein gefloffend
Mandeln, 6 Loth gefiebten Jucker , 3 gange Ep=
er, und 4 Dbdter, rihre alles in Weidling bek
2/3 Stund , mifdhe um 3 fr. genrfelt gefchnittes

wes March, und 6 Loth [dnglicht gefdhnittenen iz

tronat, filttere bie Wandbeln mit mirben Teig, fills
e fic balb an , und bade fie,

Cettt?
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Gemmelbrofelrandeln 3

5

RNimm in cinen Hafen r Bicrting gefiebten
SBucter, 4 gange Eper, und 4 Dédter , riihre ¢f
1. Gtunbe, mifde von 1/2 Limonie flein* gefchnit=
tene Scdler, und 1/2 BVierting fein geriebene
Mundfemmelbréfeln dagu (bu darffF fie aber nidyt
mehr ribren, fondern nur vermifchen ) fdhymiere
bie MWanbdeln mit Butter, fiille fic Halb an, und
backe fic langfam, fo il al8 ¢8 feyn fann.

. Mandelrwanvel.

RNimm § Loth Flein gefioffene Mandeln , 6
foth gefiebten Jucker, 3 gange Eper und 3 Dbd=
ter , tlein gefchnittene Limonienfchdler , ribre ef
© 1 Stundd, {chmiere die Wandeln gut mit Schmalg,
beftreue fie ein wenig mit Semmelbrdfeln, fillle fie
balb an, und backe fie fo Fihl, alg ¢8 feyufann,

Mandelwandeln auf eine andeve Art.

Nimm in Weidling 1 Vierting gefiebten Jus
er, 1 Wierting gefdhoellte fein gefioffene Mans
dein, 3 gange Cyer und 10 Dédter, nibre al-
Ieg 1 Grunde, die Eper nach und nad) bineinges
eiibrt, sulept von 1 gangen Limonie Flgin gefchnits .
tene ©dhdiler , fdymicre die MWandeln mit Butter,
fillle fie ein, und backe fie femmelfarb.

SBeidg=
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) MWeichfelwandel.

!
Nimm in einen Hafen 1 Vierting geficbten
Bucker , 4 adnje Eper , und 4 Didter , die Klav

-bavon flopfe auf, vihre ¢8 cine Stunde, nimm
Simonienfdyalen, am 1 fr, Jimmet, und 4 Loth Sem=
amelbréfeln dbaju, fille die Wanbdeln, und in ein
Jedbed lege 5 Weichfeln , backe ¢8 langfam, fo FIHI
@8 e fepn fann,

.‘Bldmafcbemanbeln.

Rimm in einen Hafen v Seitl Obers, 8 gan=
¢ Cper und ¢ Ddter, fpriidle alles wohlab, rih-
re um 6 fr. geftoffene Fanilie mit Sucfer, etivas
fein gefdhnittene Limonifdhdler , um 1/z Fr. Fein
aewiiefelt gefdhnittene Semmelfchmollen darmuter,
fille die Wandeln mit Butterteig aud, fille fie
ein, und bacfe fie.

Blamafhewandeln auf eine andere Avt.

Nimm ein Haferl ein Dalb Seitl gutes Obers,
4 gange Cper , und 5 Didter , reibe 1 Stilckel
Bucker an einen Limonde ab , rihre den Juder,
baf 8 iiff genug ifi, und rvecht fein. gefchnittes
ne Semmelbrockel darunter , fillle die Wandeln
mit BDutterteig ausd, bernad) fiille fic 1/2 Theil
an, und bacfe ¢8 langfom,

€ré-
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Crbfenwandeln. :

RNimm 1/2 Pf. weich gefottene und bmcbg'u
fchlagene Crbfen , laf fie ausfiblen, [treibe 10
foth BDutter oder Schmaly ab, rihre von 2 fis
monien fein gefdhnitrene Schdler, 2 gange Eper,
und g Ddter, feves gut verrdore, 10 Loth Sus
cer , und dann bdie getriebenen Crbfen bineing
ribre e8 1/2 Gtunde, befiveidhe die Wandeln gut
mit Dutter odber Schmaly, fiille ffe mehr als halh
an, unbd dacke fie langfam in der Tortenpfanne.

BisEotenwandeln.

RNimm tg einen Hafen 8 Loth geficbten Sut=
cfer, bebalte etwad Jucker jum Cis auf; 4gans
3¢ Ener und 4 Didter, die Klar davon fdlage
jum Schnge, rihre alled gegen 1 Stunde : nimm
von 1/2 Rimonie flein gefdhuittene Schdler 4 Loth
Gtavfmebl, und 2 foth Mundmehl, vervihre al-
led, bad TMehl aber gang gemady , fhmiere bie
SBandeln mit Butter, gief fie hinein, und backe
fic {dda,

Sefraufte %anbe(u.

Rimm einen dberfottenen und von Gredeen
ausdgelsften Hedhten , ausgeldfte Krebsfdhweifeln,
Nuftern, Karpfenmilch, Karpfenjungen, Sdyrwams
merlu, {chucive alled Flein gewirfele , gieh wenig
DMildyraum upd Gewidry daju , dinfie alled im
Duts
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RButter, fille die Wandeln mit mirben Teia aus,
fitlle fic nicyt gar voll an, mace vom nemlichen
Selg einen Deckel darauf, fdymiere den Rand vorw
QWandeln, und den Deckel mit abgefchlagenen Eps
ern;, hernach bacfe fie 1/2 Stunte in der geheiga
- gen Tortenpfanne.

Gefottene Hirnwandel. ;

Giede cin ganged Hirn in Saljwaffer ab,
Hiute e fauber ausd, weiche um 2 fr, Semmels
fdymollen in frifdent Waffer, fchneide fie mit grii=
nen Peterfill unter dad Hirn, treibe in Weidling
1/2 Bieeting Butter fein ab, vihre 2 gange Eper
und 2 ‘Dodter, jedes gut verviihret, alddann dagd
Gefchnittene hinetn, lege Saly, etwas Pfeffer Muss
fatnuf , und neues Gerotiry davan, fdymiere die
Wandeln mit Butter, fillle fie Halb an, nimm ets
ne Nein halb voll mit fiedendem Waffer , fielle bie
fBandeln davein, und [af fie fieden.

Simmetwandeln.

Nimn in Weidling 1 Bierting gefiebten Jn=
sfer, 1 BVierting Mandeln, 1/2 Theil davon fdywel=
Te und fioffe, den anvern Cheil {hncide Flein, und
Deutle ibn durd) , ribre 4 gange Ener, und 4
Didter , von bem gavjen fdilage die Klar jum
Sdhnee, alled gegen ciner Stunde, floffe 12 Ges
wiryndgel, und etsoad Jimmet, {dhmicre die Wan-
+ deln

-
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beln mit DButter, fille fie cin, bacfe fie fdysn,
bernady madje cin €i8 davauf, und beffreuc fie
mit flein gefchnitcenen Pifazen.

“Won Torten,

Aufgeftrichene Torten.

mimm in Weidling /. Pf. gefdwelte und fein
geftoffene Mandeln, mifche fo vicl gefiebten Jucker
barunter, fchlage von 3 Epern die Klar jum Sdhnee,
vilbre ihn, wie aud) mit Sucker geftoffene Fanilie,
Coand flein aefdynittene fimonienfddler darunter,
fiveiche alles auf ein Bergblattel Elein Fingerdick,
backe ¢8 langfam in der Tovtenpfanne; wenn ¢S
gebacken ift, fo {chlage von 2 Eper die Klar jum
Edynee, belege die gange Torten wber und iber;
fchdn bufelioeis, befiveue fie vobl mit Fucker ;
und gehackten Piftazen, laf fie trocfrien, daf der
Sdynee hart wird, hernad) belege vie Torten mit
ingefottenen,

Pomeranentortet.

Nimm 1/2 Pf. gefiebten Fucker in ‘I“elbl'nq,

32 Pf. geffoffene Mandeln , 1/z Vierting aber
fchnei=




fdhneide tarunter, 8 gange Cper, und g Dibdter,
(d)(agc von ben 8 Cpern dic Klar jum Sdynee;
ribre e cine Stunde: wenn 8 geriihet ift , fo
thu von cinem ganjen Limonic die Flein gefthnittes
nen Schdler dagu, reibe von einem Pomerangen
mit cinem Sucfer die Schale ab, nimm um 3 fr.
Pomevangenfchaie vom Sucferbdcfer, fdmicre ein
ZTortenblattl, thue es barein, bacfe ed, macheein
€i8 darauf, beftreue e8 mit Pifiagen, laf ¢ noch=
mal im Ofen troctnen.

Krebstorter.

Sreibe 1/ Pf. Krebsbutter ab, mifche 1/2 PFf.
‘ge{‘d)mc[lte und fein gefioffene Mandeln baruutct;
ribre ¢8 12 Stunde, nimm auc) 1 Bierting Ju=
ther, pulett 4 Eperdédter, und 1 Vierting Mund2
imehl dagu , fiveiche 1/2 Teil"vom] Teig Flein Fin-
Berdict auf ein Sortenblattl, fireue gefchnittene
Rrebsfdhweifeln darauf: vom tbrigen Teig madye
latiter Gtangel dariiber, befirenefie wohl mit Jus
Cler, und bacfe é8 langfom.

Schtalztorten.

Ereibe 3 Vierting frifhe8 Schmal; gut ab,
nimm 14 Eydsdter, jeden gut verrihre , bhernady
12 Pf. gefiebten Jucker darunter: aldvann gieh
von 1/2 Bimonie flein gefdnittene Schiler, yulest
3 Vierting Mundnigh} dagu , und ribre ¢ nur fo

9id,
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oicl, baf e untercinander fémmt; hernach firei=
dye dic Hélfte vom Teig mit einem Meffer auf ad
wem Blattel auseinander, fireiche Salfen darauf,
vom andern Teig madye ein Gatter dariber ; baz
cfe fic langfam in der Tovtenpfanne; madye ein
toeifed ober rothes €ig bdariber, und befivene ¢3

wmit Piftagen. :
" ©dmalztorten mit Mandeln.

Treibe 1/2 P frifches Schmaly i Weitling
pflaumig ab , ribre § Dodter , und gioey gange
@per , algdann 1/> Pf. gefiebten Jucker darunter,
mifdye hernady ein Halb Pfo gefchroelite, uud flein
gefioffene SMandeln dagu , rihre alles cine Stunde;
wimm von einem Limonie flein gefdmittene Sdyd=
ker, 3 Biesting Muntmehl, unbd mifche ¢8 unter=
einanber , thue 1/2 Theil auf ein flaches Zortens
plattel, fille cin Cingefottenced darein, vom ang
dern Teig mache cin Gatter dDavauf, und backe
fiej langfan. Ty

dnandeltortert.

Ctoffe + PF. gefchreelite Mdndeln fiein , 3
Bierting gefiebten Jucker , 12 gange Eper 4 b
12 Ddter, von 12 Limonic fein gefchnittene
Schiler , ribrealled + Cunde, fhmieve ein Reif=
Blattel mit Buttes, fille od ein, und backe fie {dhin.

Rle=
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, SKlenentorten.

/

Stoffe 1 Pfa {chéne abgerafdhene TMandeln
famt den Schalern, feucdhte fie mit frifhem Waf=
fer an, daf fie nicht ju naf werden, thue fie.in
Weidling , nimm 1 Pf. geficbten Jucker, 12 gans
3¢ Cper, und rihre ¢8 cine gange Stun'c, riihs
re auch Ndgerin, Jimmet und Limonienfchdler dave
unter , fdmicre ein Lortenblatel, und Neif, fiille
¢8 ¢in, und backe fie {chon:

Sute Iorten:

- PHade 3 Bierting abgesogene Mandveln fein,
fibe fie durd) ein Nudelfich, nimm in ein glafics
ten Dafen 1/2 Pfo gefiebten Jucfer , 4 ganje Eps
er nub 2 Dddter , riibre den Jucfer und Mandeln 2
Gtunde, gick rie Mandein, dad, Eingemadhte
gefdhnittene Pomerangen , Ritronen und Piftazen ,
Bey jedbem 3 Loth, find Limonienf{ddler darein ,
tiibre alle8 untercinander, fchmiere cin hobes Blatz
tel mit Butter , belege ef mit Oblaten, lege ven
Reig darauf, madje den blechernen Neif bGernm,
Bacfe fie langfam ; und madhe ¢in Waffercid
darauf,

Raifertorten. _
RNimm in Weidling 1 Pf. aefdhroellte und Flein
sefioflene Mandeln, 3 Bierting geficbton nefer,

Pon 3 Limonien den Saft daju, rvihre ed wohl
£ abs
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ab: Hernadh nimm ein Tortenblattel , freidye

1/2 Theil Teig tlein ’Smgcrbtd darauf, fﬁ[le Weidya -

fel ober Nibife! hinein; vom andern madye fduter
NRingel ; belege damit die Tovten, und i einjiz
des Ringel lege cine Weichiel , befireue fie woht
mit 3uder, gich unten mehr ald oben Sluth,
~unbd backe fie langfam.

NB. fimonienfdydler, Sintmet, Ndgerl, Jitronat
witd nod) Gediinfen atrch unter dem Teig genommens

. Brodtorten:

Ctoffe ein Bierting gefchroelite TMandeli,
und cin Bierting Mandeln fchneide famt den Scha=
fetn it bert Scncibmeffer flein , mifthe 1/2 PF,
'ge‘ﬁebten Qucker, 8§ gange Eyer und y Didter,
von dett g gangert Epern die Klar aufgetlopft, ala
leg pufommen in TWeidling, vihre ed 3 /4 Stunde,
dimm Ndgerl, Zimmet , wenig Musfatblih, vor
allen ghifammen 1 Sotly, fofe e fein; wie audy
pon 1 Limoni¢ Flein gefdhnittene Schaler, 1 Hand=
poll fdyvars geriebene Brvdfdymollen, mifche alled

in bas Geribree , {dhmiere ein Sorfenblattel nud
Reif, fiille ¢8 cin, uhd bdcke fie langfam,

‘onirbe Tovten.

RNimm auf cin Bret s))‘ebl brddle ¢8 mit 1/2
9Pf. Butter ab, nimm gefiebten Sucfer fo viel bis
willft, ¢intwenig gefchnittene Limonien{chiler, und
) G\):

st CRE P, SO
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3 Eperdddfer daju, mad)e dben Teig jufammen ,
malEe ibn Mefferructen bict aus, madye Stangel
dardber, feudyte fie mit wenig QBaﬁ‘er , Deftreue
fie mit Sucker, und backe fie fehsn,

Brofeltorten.

 Zreibe 1 %icrtmg DButter ab, nimm 2 gan;e
ft)tr, und 2 Didter, jebes gut berrﬁbret , i
Wierting gefiebten R’ud‘er, v Bierting Elem geftof=
fene Manbdeln, (imonienfchdler, 1/z Pf. mel)lbar-
unter, vibre alled untereinanbder ab, alébmm
madye ¢8 auf das 2‘7(qttel fille binem,. 1was ,be:;
liecbt, mache Ctangel dariber , (du. fannft auch
¢in Waffereid darauf madien ) bernach mit Piftor
jen befiveuen, und backe fie {dydn.

e

Geriibrte Mandeltorten.

Stoffe 1 Pf. gefdhroelite Mandeln, unter de
Stoffen bentne fie, vaf fie nicht dhlig werden,
nimm fie in Weidling, ‘und 3 Vierting gefiebrern
Bucker dagu, fdhlage von 1o Epern die Klar jum
©chnee ; bernady verrihre unter dem Sucker und
Manveln 25 Didter , riibre fie gut 1/2 Stunde.
ab, algdbann riibre den Sdhnee nach und nac hin=
¢tu, vibre e8 in allen cine qanje Stunde, gieh-
andh von einem gangen . Limonie flein gefdhmittes
ne Schdler dagu, beftreiche cin Bergblattel und,
Reif mt Schmaly; fllle e8 aber nidyt gar poll at,

R 2 uud
Q
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und backe fie Iaanam in cimer muttelméﬁlgcn Pz
ge in der Sortenpfanne,

BisEotentortesn:

Nimm in cinem glaficteds Hafen’ ein Halb
f. gefiebten Rucker, {chlage 8 gange Eyer , und
g Dédter auf cinmal daran, vibre ¢8 cine gange
Gtunbde, {dhlage von den § gangen Epern die Klav
jum Schnee, und rihre ihn darunter, julelit nimm
g foth Starfmebl , und 4 Loth Murddbmehl, whd
dieg wird nut permifchet, und nidyt mebr gerih=
ret, wic auch von 1z Simonie Flein gefdyniftené
Sdydler, fchmicre den Reif vom Blattel mit Buts
fer, fille ¢ ein, backe fie langfam, Hernad) mas
e ein (dhsnes €ig davauf, und befireue ¢8 mif

Pifiazen.
2maertvrfeu.

Rimm 1[2 <Df: Mehl , 12 ?otf) %uttcr , 10
Poth Sucker, 2 Cperdsdter, 1/2 BVierting gefdhwell=
e und Flein gefdhnittene Mdndeln, etwasd Fima
mef, Gewiirgudgerl, und Limonienfchdller, mache
den Teig an , fdneide ihn auf 2 Sheile, 1 Theil
madye - auf baﬂ DBlattel ,. thue ein Cingefottenes
parauf, vom andern Teig madye cin Gatter, be=
fiveiche e8 mit Gyerflar, fireue Sucter barauf, alsds
bann Backe fie (chon 3 du Fannft auch cin €ig dare
auf machens,

‘ Loy
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| Bon Leigen,

Butterteig.

gnimm 1 PF. Mebl und 1 Pf, Butter, theile bas
SNehl von cinander, und pon 1/2 Theil mache dew
Seig an , nimm nufgrof Butter, ey Dodter,
goep gange Eper, 4 E6ffel voll Mildyraum , und
jep 25ffel voll MWein, Saly unter bas Mehl, ar=
beite ibn fo lange ab, big er fchnalzet : algdann
Iege thn weg, und nimm den andern 1/z Theil
Mebl, walfe bag Pfund Butter hinein , fchlage
ihn drepmal jufammen, laf ihn cin wenig raften,
algdann walfe ihn Mefferruden dicE ausd, lege ihn
auf bie maﬂetenfd)ﬁﬂ'el, madye mit dem Meffer
freugweis cinen Schnitf, lege cin Tudy oder faubes
te8 Papier hinein , wad du willft, Hernad walfe
den andern Seig aus, lege ihn darauf, baf er
iber bag eingefdilagene herunter gehet, alsdanm
foalfe wieder ¢in runded Fleckel aus , mache mit
dem Model oder Meffer etwas davauf, formive
ein Band herum, fdneide den Teig mit dem Mefe
fer ringgherum ab, mache mit vinem Meffer flets
ne Scnitte Hingin ,  fdhmieve ibn mit abge=
$ 3 fehlas
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fchlagenen Epern backe ibn lanafam, fo ift et ferz
tig ; renn er gebacten ift, fo fchneide den Deckel
tn dber HIH ey, pimm a8 Cingefchlagene Heraus,
und fiille das @mgcmad)tc binein, unb benn Dew
del wieder barauf.

Liskotenteig.

Nimm 3 gange Eyer unt § Dibdter , von den
8 gausen Cpern fchlage die Klar jum Schnee, und
3 Pf. geficbten Jucter, viihre alles auf einer Sei=
te qegen einer Stunde: wenn er dicf genug ift,
fo nimm von /2 Limonie flein gefdhnittene Scyde
fer, 1 %lertmg Gtartmehl , und 1/2 Bierting
Mundmehl , berrﬁbre bief nur ganj gemadh, und
nidyt mel!abqubct, fchmiere bas Blattl und dew

!Retf mit %uttet, fLIUe cs cin, uud bacte ei_

langfam.

Buderteig.

Mifche 1 Pf. “Mehl , und 1 P, gefiebten Buz,
cler umereinanber, fhlage 3 Eyertlar auf einem
Teller ab, thu den Faum alfejeit in dbas Mehlr

tnifche ge(cbnittme Qimonlenfd)éler und allerhanb
Geriir barunter, walfe den Selg 3 Mefferructen
bict ausd, bernad) mache, wasd bu wilft, Buffeln,
%regel, Seltel, obder drucke Modelit darauf, fchmie=
re bas Blattl mit DButter, lege ¢ darauf, bac!'c
ﬁc beo einer’ mittelmdﬂ‘tgcn Gluth, : :

My 2
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gniebe Paftetenteig.

Nimm 5 Vierting feinesd Mundmeht, 1 Pf.
fifie Butter ,  fchueide denfelben in dag Mebl,
salfe ibn mit) dbem Rubdelwalfer fubtil ab, ma=
che ben Seig alfo: Nimm 2 gange Eyer und 3 Dids
ter , 6 GlSffel woll Wein, 6 26ffel voll Milchraum,
falze thn, was rvedt ift, mache den Zeig pufams=
gen, fdlage ibn g ober gmal, laffe thn ein toe=
nig raften, mache pargud cine Pafete, fie if fer=

gig, und fehr gut.
NB. Ginfchlagen fann man, twas man wills

Brandteig.

Nimm in ein NReinl 1 Seitl gute Mildy, 14
fie ficden , gich epergrof Butter davein, wenn ber
Dutter jergangen ift, fo thue Mebl hinein , daf
8 recht bicE wird, algdann vihre s fein ab,
nimm ¢8 auf ein Seller heraus, laf 8 ausdfihz
len, fchiiete e8 falt in cinem Hafen, fdlage 7
gange Eper, jebes gut perciihret, davan, und fal
3¢ ¢8, laff cin Schmalp in der Pfanne beif wer=
pen , gieb den Teig auf cin hilzernes Teller, lege
mit cinem Schliffel runde Krapfel Hinein 7 backe
d¢ fdysn aelb, Fehre fie aber befidndig mit dem
goffel unt, daf fie fich fchon angbacken.

NB. Bou diefem Teig macht man aud) Strau=
e, tunfe die Cprigen in Schmalg cin, fiille bent
Seig cin, fprite fic in Das Sdymals, und backe

fic langfant, X
3 Gemz -
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Germbutterteiq.
RNimm auf das Drett 1/2 PF. Mundmebl, ei

ganges €, und cinen Dodter , /2 Seitl Mildy=

raum, 2 E5ffel voll Germ, falje e8, madye ben Teig
gufammen, walfeibn aus , fdhlage « Bierting fiif=
fen Butter darcin , und fcdhlage ihn 4 mal iber,
madye davon , was du willff.

Lon Backerenen,

Abgerriehener Guctelbupf,

zmae /2 Pf. %utte{ platmig ab, fdlage 26
Eperdédvcer, 1ebm gut verrubtt barein , rifhre 2
Ceitel laultd)tes Obers nad) wad nadhy in Butter
und Eper, gich 3 gute Sodisfel abgewdfferte
®erm, unbd Galyy ' was redit ift, dagu, alﬁbann
perniihre md)t gar 3 mtertmg ‘.)J‘unbmeblgut dane
¢t , fdhlage ben Teig gqut ab, daf or recht fein
wird, fhmiere cin Becfen gut mit Schmaly, bes
fiveue ¢8 mit @emme[bréfc[n, fﬁHe e8 halb fan, laff
e8 in warmen Ort voll angehen, dann backe ibn
Iangfum m bct Sortenpfam\c, bctnad) 5uctere([)u.

.@reb»aucfclbuvf

Diefer wird auf obige Art qemad)t auffer baff
cine Krebgbutter, und felmge[)acfte Rrebsfcyroeiz
. feln barunter genonngen werdem,

Heis
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Seiner Gucelbupf.

Nimm 1 BVicrting Schmaly, und 1 Vierting
Buttcr, treibe e8 fn Weidling pflanmig ab, fdhla=
ge 12 gange Eper , jeded gut perriihret , daran
gich 2 8ffel voll gut gewdfferte Germ, Sals, was
vecht ift, dagu, treibe 12 fffel Mebl, audyjeden
gut verviihret, darin abj fdhmicre einen Melauns
mobel gut mit Butter, den Teig darein, laf ihn
gehen , und backe ihn fchdn.

Gudelhupf obne Mildh.

Zreibe 1/2 Pf. Sdmalj fein ab, {dilage 8 gange .
Eyer, jedes gut verridbret, daran, fo oftlein Ep dare
inn ift, fo oft nimm cin €5{Fel voll Mehl, julesit 3L5{fel
poil Germ, unb 3 L8ffel voll Jucfer , und von einem
Limonie Flein gefdhnittene Schdler, fdymiere dasd
Becken, fiille e ein, laf e8 geben, und backe
ihn fd)dn, ;

Gudelbupf.

Treibe 1 Bierting Dutter und 1 Vierting
&dmalj fein ab, fhlage 12 Ddvter , und 2 gan=
t¢ @yer, jeded gut verribret, baran, gief3 £5f=
fel Germ, 2 C8ffel Mild) dagu, rihre 1/ Pfund
Mundmehl , und Weinberl barein, fchlage alles
fein ab, big der LSffel trocken bleibt, falze e8 cin
wenig , fhmicre dag Becken mit Dutter, fiille" ¢8
¢in, lag ¢ gehen , unbd bacte fie {chin. _
: - Cdmitrs




Schmierfrapfen.

RNimm jtoep 1/2 Bicrting Mehl , twalfe 1%
Pf. Dutter gut unter dem Mehl ab, gicd 2 Dibs
ter, ¥ ganges Gy, 3 BSffel Mildyraum, geftoffes
ne Gewdrjndgel , Limonienfdhdler , und fo viel
Wein, dbaf may ibn anmachen fann, daju, wals
fo ben Teig Meffereuckendict qus, fdmeide 4 eckigs
te Fleckel, lege fie auf den Mobdel, und binde das
Bandel herum ; wenn dad Schmaly in der Pfans
ne heif ift, fo Halte den Model fo lang bhincin,
bid fie cine fdhdne Farbe haben, bernach thu fie
bevaus ; 18fe fie vom Mobel ab, alddbann befivene
fie mit 3uder und Jimmet, fo find fie fertig.

Sortoleten i wachen.

Nimm auf ein Nudelbret 12 P Mehl,,
fdyneidbe 1 1/2 DVierting Dutter davunfer , 1/2
Bierting Flein gefioffene Mandeltt, 1 Bierting ge=
fiebten Sucker, um 1 fr. gefioffene Ndgerl , unb,
2 Eperdddter , madye mit biefen allen ben Teig an,
formire fleine Tortoleten, aldbann file fie mit
SRibifel , lege fie in die Hafchefchiffel , mache biinz
ne Stangel dariiber , beficcidhe fie mit Eyerklar,
Befircue fie mit Sucker, und backe fie femmelfardy

Schnechballen.

RNimm auf cin Brett 2 gute Handbvoll Munb-

wmebl, thue ¢g in ber Mitte von cinander , falje
8,




€8, {dlage 6 EperdSdter daran, gief ein Glag
f8cin nach und wach binein 5 gied nufgrof Bute
ter] und einen ¥oflel voll Mildhraum daju , mas
dhe den Tetg micht ju feft an, arbeite ihn gut ab,
bid er Blattern befdmme , treibe ihn mit der Hand
langlicht , und fdhneide 15 Stiickel, und walfe fie
{d)sSn rund , nidyt gar ju difnn aus,” radle fie flein
‘Yingcrbrett in ber 5.5)“tttc, aber in den Ort nidhe
gar durch, laf fie vom KodISFelfill in das Heis
fe Sdmals rollen, backe fie nicht gar ju beiff,
wenn fie fertig find , fo befivene fie mit Sucker.

~ NB. 3um Bacen nimm _eine tleine Pfanne ,
fonft wird der Ballen ju grof.

Sdhneeballen , fo nicht fett werden.

Galje 3/4 Pf. Mundmehl, thu dad Mehl von-
einander , giefe MWein und 6 Eperdddter daran,
fdilage dad MehHl mit dem Meffer gut untereinan=
der ab, madye ben Teig nicht ju feft und nidyt ju
weidh an., fodbann fchneibe Stiickel davon, walfe
fie fchdn difun aud , radle fie in ber Mitte, aber
auf feinem Ort durch, [af fie vom KodISffelftid -
tng' heiffe Sehmaly rollen ; wenn fie gebacken fiud,
fo richte fie auf eine Schiiffel, wie eine Toveen,
mache ein weifed €id dariber, und befireue fie
mit Piftagen. '

M
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Simmesholippes

Nimm {n cinen Hafen ‘2 ober 3 J)anbbnﬁ

Mehl , 4 oder 6 ganse Eper, gefiebten Sucker,
flcin gefchnittene Limonienfchdler, 4 Loth geférbs
ten Jimmet, fchlage den Leig glatt ab, madye ihn
mit fiiffen Oberd au, beftreidhe das Hoftiencifen
mit Schmaly, backe fie {hin rdfdh , bHernad) rolle
fie gefdywind mit dem Walker jufammens,

Mandelholippett

Nimm in Weidling 1/2 Bierting geffoffene
MMandeln , die wie ein Mebl fo fein! epn miiffen,
1/3 PF. Mebl 11Bierting gefichten Jucker, 6 gan=
3¢ €yer, mache den Teig mit guten fiffen Obers
an, {dlage ihu glatt ab, dag Hoftiencifen befiveis
dhe mit Scdmaly, bacfe e rdfd), uud volle fie ges
fchrind - mit dem Walfer jufammen, -

mirbe Krapfel.

Nimm anf dasd Brett 1 1/2 Bierting Mebl,
walfe 10 Loth Butter darunter, gieb 1 Vierting
gefiebten Sucker, um 1 fr, geficbten Jimmet , 2
Eperddter , und Limontenfchdler daju, madye den
Seig an, und formicre Krapfel , du fannft anch
etwad Cingefottened darein fiillen, uud backe fie

fdyon o

Qltiiés
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Anishresel.

Nimm auf cin Brett 12z Pf. Mehl, 1 BViera
ting geficbten Sucker, 2 gange Eper, und Anis,
wirfe den Teig jufammen, mache Eleine Bregel,
befiveiche fie mit Eperflar, fiveue Sucker davauf,
und backe fie fdons

FanilienFrapfel.

HNimm in Weidling 1 Vierting gefiebfen Su=
dfer, fhlage pon 3 Epern die Rlar jum Sdynee,
und nimm fie dagu, vihre e8 1/2 Stunde, mifdhe
Hernach um 3 fr. gefiofiene Fanilie barunter, fchnetz

de runde Oblaten , mache runde BVagel darauf,
anbd backe fie fo EIHI, ald fepn fann.

Gefhnitteire Kipferl.

Simni auf ein Brett 1/2 Mehl und 1/2 Buts
ter, 4 Cyddvter, 2 Béffel voll Mildyraum, 2 Lsf=
fel voll Germ , ein wenig Saly, rihre alled gut
ab, beftdube eini Brett mit Mebl, thue eddarauf,
walfe den Seig aud, mache RKipfel, fille fie mit
Gingefottenen, beftreiche fic mit Eyerdodter, firene
Sucter darauf , und backe fie {dhon.

GermEipferl.

Nimm in Weidling 6 Stilckel epergrof Duta
ter, und.x Stickel Schmaly, tveibe ¢8 fein Cauf
1 ©tis
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1 Sticel gebdee 1 Ep, ) hernach nimm alfo 4
Didter und 3 gange Eper, jedes gut verriihret,
bann 3 Eoffel voll gewodfierte. Germ, 3 L8ffel voll
Milchraum , cin fwenig Saly, ein wenig Mep! ,
daf man den Teig audwalfen fann, madbe mit
bem Nadel lange breite Streife, formire RKipfeln
bavon, fille fie mit Cingefottenen, fhlage Eyers
bodter mit Jucker ab, befreidhe die RKipfeln bas
mit , laf fie geben, und backe fie langfans. ;

WeichfelFuchett.

Treibe 1 Vierting Dutter pflanmig ab, tiihre
2 gange Eper und 2 Didter, feded gut verriibre,
vort 1 gangen Limonie flein gefdhnittene Schdler,
1 Bierting gefiebten Jucker, dann 1 Bierting ges
fiebted Mundmebl, und julest eine gute Handvoll
Weidyfel fame deh  Kernen davein , fdhymieve ecin .
Blattl und Reif mit BDutter, flilc e ein, bade
¢8 langfam in dex Sottenpfanue, hecndch fannf
dbu cin Eig darauf machen,

MWeichfelpfandel.

Zreibe 1/2 BVierting Butter pflaumig ab, rihe
ve 2 Didter, und 1 ganged Gy, Limonien{ddler,
Bimmet , ucfer und Weichfel nad)y Sedunfen davs
oin, feuchte um 1/2 fr. Semmeldrdckel mit {ilffen
Oberd an, ribre fie darfinter , fhmiere ein Neinf
mit Butter, fille ¢$ ¢in, und backe ¢f (dhdn.
gioies
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Swiebacbrod.

: Nimm in einen Hafen o frifdhe Eyer, und 4
Bovter, rihre e8 1/ Stunde ab, gieb 1/2 Pf. ge=
fabten Bucker davein, vibre ¢8 nodh 1/4 Stunde,
dann nimm 1/2 Bievting [Anglidyt gefchnittene
Mandeln, 1 BVierting Mepl, und 1 Bierting St(rf,
tiihre ¢8 o viel , daf ed untercinander fommt,
Befiveiche die jugehorvigen Gefchicre mit Schmaly,
fiille ¢8 halb voll an, backe fie in einer langfamen
Hise, aldvann laf e8 auskiblen; Hernady {hneis
be 8 wie gebrdudhlich, lege c8 aufdem Noff, unbd
backe ¢8 braun,

L Gerdfte Mandelfrapfel.

RNimm in eine teffingene | Pfanne 1/2 Pf. ges
fioffene Mandeln, 1/2 sbf gefdhten Bucker , von
4 Cyer die Klar aufgeribee , aud) von cin Limo=
nie flein gefdynittene Schdler, feBe o8 auf eiie
Gluth , ribre e8, baf dick wird, alddann mache
auf Oblaten ﬂeme ﬁrapfd utd backe fie gelb.

Bertibree Anistrapfel.

Nimnt in einen Hafen 4 gange Eper, und 5
Dbvter, und 172 Pf. gefiebten Jucker, viibre al=
leg eine Stunde , bdann 1/2 Pf, gefiebted Mund=
mehl , aber nur fo viel gevidbhre , daf ¢8 unterein=

anber fomme, gief auf Oblaten runde Krapfel,
Pe=
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beftrene fie mit Unis , und backe fie gefdywind
femmelfacb,

BaffenFrapfens

Nimm 16 Loth Tdundmehl, § Loth Sdmal;,
Brdsle ¢8 iu dbem Hafen mit tem ¥offel wohl ab;
hernach nimm 13 €oth gefiebten Jucker, 4 oder|s
e8ffel voll guten Naum, § gange Eper, ein wenig
geftoffene Mandeln , Jimmet, Nagerl, und 2 Lif=
fel Wein , riihre alled in dem Hafen wobl ab, laf
das Hoftiencifen warm rerden , toifche e ab, und
gicf gefdhrind] 1 Lffel Holl Barduf, mache dag Ei=
fen ju, und backe fie gefdywind,; alddann laf fie
auf dem MWalfer frum rerderd,

Glasbbgen.

Nimm § Loth fein gefiebtenr Jucker, fhlagé
pon 2 Epern die Klar faumia ab, viihre fie im Jus
cfer, nimm 2 g8fel voll Munbmehl , vou einem
gimonie gewiirfelt gefchnittene Schaler, priihre e8
cine gange Stunde , fdymicre dad Blattel mit
Mady8 , wifdhe e8 mit Fliefpapier ab, fireiche den
Seig davauf, fireue gefchrellte und blattelt gefchnit=
tene Mandeln davauf, backe fie fo £iHl, ald 8
fepn Fann, und madhe Bégen davon.

Krebsbogen.

RNimm in MSefer 12 Loth flein geftoffene Mans
beln, 10 $oth Jucker , 6 Goth Krebgbutter, 4
Loth

/
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Poth, flein geftoffene Keebs{hreifeln, {8 Eperdsde
ter, fioffe alles gut, {dhmieve bag Blattel mit Wachs,
fireiche e8 Mefferruckendict davauf, backe ef gut
trocfen : al8bann fchueide Vigen , biege fie ger
fpind dber den Walfer, madhe ein Cig darauf,
beffrcue ¢8 mit Limontenfehdler und Piftagens

BisFotenbdgen.

Nimm in cinen Hafen 4 gange Eper, v/ Pf.
acfiebten Sucker, viibre o8 cine Stunde , mifche «
Bierting feines Mundmehl, und 1 Vierting Stirfs
mebl darunfer, aber nur fo viel gerdbhee, dag ¢8
uatereinander tSmmt, fdhneide 2 Fingerbreite Ob=
laten, fireiche den Teig Mefferructen dick auf, les
ge 2 uber die £dnge, backe fie bleich; mer ill,
fann audy Limonienfchéler und geftiftelte Mandeln
Dagu nehmen ! und roth fdrben , wic geftiftelte
Piftagen darauf firewen, aber dodh bevor, ¢he du
fie in die Tortenpfanne felleft.

Geftiftelte INandelbogen.

Nimm in Weidling ein Bierting gefiebten
Buder , ein Vierting redht fein langlicht ge=
fdynittene Mandeln , fhlage von jven Epern die
Kiar jum Sdinee, vihre von einen balben Limo=
nfe den Saft, und die flein gefdhniftene Sdhdler,
al8dann gieh e auf Oblaten, backe e8, hernadh
madye ein €8 dariber, und befireue e8 mit Pis
ftajen, :

£ Bes
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Geftiftelte Bauernkrapfet,

Nimm in Weidling 8 Loth gefiebren Jucfery
fdhlage von 2 Epern die Klav faumia ab, ribre
8 cine gange Stunde, {dhnetde § Loth gefchoelite
Mandeln geftiftelt, und vou etnem «Limonie bdie.
Cdhdler gewiivfelt, mifdhe alles sufammen, mache
Srapfel auf Oblaten, Hernady backe fie o Bibl
ald feyn Fann, femmelfars

Bigfoten s madetts

- Qi in einen Hafen 12 gange Eper, vilbre
fic 1/4 Stunbe , ficbe hernad) 24 fotly Jucker darz
ein, tibre ¢8 1 /2 Stunde ab, baf e fdhin aufs
gepet, mifdhe gulept von cinem Cimoute Flein ger
fhnittene Schdler , und' 16 Loth gefiecbte Stdnk
darunter, alled nur fo viel gerhret, das ¢d unz
tereinander fomme , Hernady gief fie, und backe
fie. NB. Unter dem Giefen mufit du fic befidu=z
big ribren , fouft fefet fich die Stdrf auf dem
Bobets

Gegoffene Biskoten.

Pimm 12 gange Eper, und 3 BVievting gefich=
ten Iucker ; fhlage dig Klar von Epern jum fe=
fien Schnee, ridhre ¢8 cine ganje Gtunbde, mifde
ulegt 3 Bierting Stéetmehl darunter, rvihre ¢

untereinander , befirene das Pavier wobl mit Ju=
¢fer,
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¢fer, gie den Teig durch einen Lrichter , 2 Digel
nebeir cinanter davauf, befireue ihn mit Jucker,
und bacfe ¢8 gelb,

Mmandeln im Shlafrod.

Nimm in cinen Hafen 1 Vierting geficbten
Bucter, fdlage von 2 Cyern die Klav jum Scuee,
thu fie in den Fucfer, ribre ¢ cine gange Stun=
de, fdneide 1 Lierting gefdwelite Mandeln blat=
telt, trocfue fie in ciner mefiingenen Pfanne fhdn
a¢lb, Hernach laf fie ‘audkihlen, thu fic inden ges
rifreten Sucier, mifche aud) 4 Loth feines Stirt-
mehl davunter, lege ¢8 baselweid auf Oblaten, .
uud backe fie fo Fihl ol feyn fanne

GlasFrapfel.

Nimm auf eingn Brett ein wenig Mundmehl
2 Eperdddter, madye den Teig mit RNaum , wie
eine Mildyraumfirudel an, jiehe ibn aud, file
darein wasd beliebt, radble ihn vie die Schifcttras
pfel ab, backe fie aus dem Schmaly auf dev Sluth.
NB. @i¢ miiffen fchon wetf bleiben,

Galanterietortel.

RNimm 1 Vierting Butter , 1 Bierting gefiehs
ten Bucker, 1 1/ BVierting Mehl, 6 Eperdsvter,
Wadhe den Teig gufommen, walfe ihn Meferrus

52 cfen
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cfen dicE aud, Bernach drucke ibn mit cinemn Blas
aus , fiille cin Cingemadyted binein, madye allers
. Hand Bicraten darvauf, alsdann beflreiche ed mit
Gpern , und backe ¢8 fdhdn.

Anishrod.

RNimm ith einen Hafert 1 Vierting geffoffenett
Qucker , 3 gange Eper, vibre e 1/z Stunde, bi3
recht vick woird , bernady ribre fo viel Mehl und
Nnid dartinter , daf der Telg fo dick rird , daf
pu Strigel machen fannft, lege fie aufein Dlat=
tel, beftreue fie init TMebl, bacfe fie {chon, ald=
pann fchtietde fie it “Seangel , und bacte fie
nodymal,

Kalfche Mandelr.

Nimnt in ctuen Hafen 1 Vierting gefiebfen
Qucker , poen gange Eper, gwey Didtér, tibre
¢B bis dicf ift, nimm auf dad Brett 1/ Pfund
Mundmehl, von einem halben Limonie flein ges
fchnittene Schdler, mache den Leig davon jufam=
men , und fleche fie mit dem Manbdelfiedher aus,
backe fic aud dem Scymaly, und befireue fie mit
Buefer und Btmmet.

Sﬂegenbmb

Sdynetde 1 Pf. Manbdelrt , jede auf 3 Stilp,

cfeln , nimm, x 12 Pf. Fivoeben , jede auf jivey
Lheis




Theile gefdhnitten , fdhneide 1 Pf. Feigen, 1 Vier
ting Rterbedniifel , 1/2 Pf. itronat, 1/2 Pf, Kle=
Ben, 1/2 Pf. Jwetfdhgen , um 3 fr. Nuff, und unt
4 fr. Pomerangenfdhalen flein jufammen, nimmum
2 fr. RKoriander, und um 9 Ffr. rocifen Brodteig,
wirfe ¢8 unteveinander ab, mache ¢8 gufammm,
und bacfe ¢8,

Sudferftraubesn.

Nimm in’ einen Haferl 14 Loth Mehl , 10
Potly gefiebten Jucker, 1/2 Seitl Mildy, fchlage e8
gt ab , ribre von 10€pern die Klar 14 Stunde
darrinn ab , backe ¢8 femmelfarb, svickle fie gleich
dber den Nudehvalfer , und befireue fie mit
Sucker.

mandelbrod.

Rimm in cings Hafen 12 gange Eyer, und 12
Bibter , vihre fie 1/2 Stunde mit 1 Pf. gefieb=
gen Bucfer, nimm 1/2 Pf. Elein gefioffene Man=
deln, und ribre e8 wieder 3/4 Stunbe, dann
nimm von jwey Limonien flein gefdhnittene Schas
Ier , 1 Pf. Mundmehl, und riihre e8 nuy foviel,
baf e8 unter¢inanber fomme, beffreiche das juge=
hovige Gefdyier mit Schmaly, fille 8 ein, bacfe
fic langfam , [af ¢8 augfiblen, Hernad) {dhneide
¢ dinn, und brdune ¢8 auf dem Roft.

Beifd
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ABeiff nbersogene Mandeln.

RNimm in ein meffingenen Becken ein halb}Bf.
Sucker , und 12 Seitl frifdyes Waffer, laf ihn
fo bick fieden, bid cr fich fpinnet, Hernach thu ein
halb Pf. gany gefchdlte Mandeln hinein, [af fie
fo lang im Jucker ficden , big fie aany eingefot=
ten find, vibre fie befidndig; Hernady lﬁfc‘ﬂe augz
cinander , und laf fie ausfiiplen,

‘Simmetlebseltert,

Nimm in cin meffingenes Becden 1/2 Pf. ges
fiebten Jucker, 1/2 Pf. fein gefioffene Mandeln,
troctue fie anuf dev Sluth : wenn fie lanlicht find/
fo fiille von 2 Epern die Klar binein, nimm ein
Loth Rimmet, von 1 Limonie flein gefdhnittene
Sdydler, thu ¢8 auf das Nubdelbrett, mache Jel=
tel bavon, backe fie o Gihl al8 feyn Bann, ald=
pann madye cin €i8 darauf.

o
mandelbufferin.

Nimm 6 Loth gefiebten Sucter , fdlage von
cintem €y bdie Klar jum Schnee , rihre fie mit dem
© Rucker ab, drucke von 1> Limonien ven Saft nach
und nach Hinein, nihre ¢8 o lang , big e fdyon
dick wird s alébanu nimm ¢ Vierting fein gefiif=
felt gefchnittene Mandeln daju, thu fic aunfrund=
gefchnittene Oblaten, lege fie auf ¢in Blattel,
und backe fic {dhon, \ j
Bopf=




| SopfErapfen.

hu ein Mehl in cin tiefed und breited Bes
fchier mit frifher Tdergerm , mache mit frifchen
Naum ein Ddmpfilein an, mifche e in die Mitte
bed Mehi#, und wenng cin twenig aegangen ift,
fo nimm ricder fiiflen Naum , 1afi ¢8 laulicht wer=
beny fodann fdlage etn Ep und ein Dodter in eis
nee Mildh, fal;e das Mehl, nud machs mit dics
fen Naum nicht gar ju locker, giche ibn ftarf ab, -
fo, baf er fich am Gefchicr und £8ffel nicht anfle=
Bet, dann f{dhmiere ihn mit gerlaffenen BDutter tiber
und dber , decfe ¢8 gu, und laf ibhn tiber bhalb
gehen, Gernach mit wenig Mebl mache Strijen,
und fledhte allzett drey und drey locker jufammen,
und laf es jugedeckter liggen , [damit fie nod ein
wenig aufgehen fonnen, hernady backe fie gemad)
im ©dymaly, fo find fie fchdn und guts

Grted Klezenbrod.

Nimm 1 Pf. {hine ibeben, 1 Pfo Weinberl,
y Pf. Feigen, 1 1/2 Pf. feine Mandeln, 1 Pf.
Pignolt, 1 2 Pf. fdéne Nuf, die Nuffern
miiffen aber in c¢in laulichted Waffer geleget twer=
den, damit fie fich fhdlen laffen, 1 PF fdydne
fpectigte Klegen, twafdye alled fauber aus , daf
feine Stdngel darvan fleben bleiben, jiche bie
Maudeln ab, fdneide fie anf dren Theile von ein=
anber, die Ruftern auf 2 Sheile, nnd die Feigen

; auf
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auf 3 Theil, bie Kiegen tainn 6id auf die Kern,
gieb adit , dak feine Kerner, und nidytd Steinigs
te8 barunter tSmme, | thu diefed alle8 in cinem
2Weidling jufammen, nimm 1 foth grobgeftoffencn
Simmet, und « Duintel grob geftoffene Ndgerin
barunter, gieb wenig Janilie , gief ein enig
guten Wein darauf, und menge qﬁ'uﬁtercinanber.
Cobdann nimm etnen gemeinen Gemmelteig , fo
piel du glaubft, daf 8 balte, man muf aber den
Zeig niche viel fehen , auf ein Bret- feyitee die Fiil-
Ie heraus, und vermifche e8 gut mit dem Leig,
baf gut uuterq(n‘anber fSmmt , damit man reder
auf einen nod) anderen Ort mebr Teig fehe, wenn
alleg redht gur abgearbeitet ift; fo nimm eben fo
grofies Stid von dem nemlichen eig, wie du
unter die Fiille genonimen hafi - walfe ihn gang
biinn aus , fobann tic vermifthre Fill bavauf,
fdhlag den Teig rund herum iber die Jiille, wie
ein faib Brod , jufammen, baf aber feine Fuile
berausdzufehen iff , oructe thn mit einem Modef,
nicher, damit e8 nidt ju bick, fonbern gleidh
wird , befireidie e8 mit cinem Gy, beftvene ¢8 mit
TMandeln, und juctere ¢8 ; backe ¢d in cinem O
fen, aber nidyt ju viel, fo ift e8 fertig.

Magenmafchelen.

RNimm  Pf. Jucfer, den dritten Eheil, von
cinem Geitel Waffer, gtef das QBaﬂ"ct_ bacauf ,
und la fo lang fieden, 6ig ber Rucker fpiunt,

jus
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juoor aber milfien 3 Loth gefchdlte Mandéln ober
Piftast [dnglicht gefdhnitten feyn, nimm etwas wes
niges von Musfatblih und Ndgerin , man fanu
audy von Ndgerl, die Blumen, und blanen obder
gelben Beigeln Elein gefdynitten batunter nehmens
wenn der Sucker fpiomt, fo fehe ihn vom Feuer,
funitte alles hinein, menge ¢8 untereinanbder | fefie
¢ wieder jum Feuer, big 8 anfangen will ju
fieben , baun gicf eS8 in papierne , mit Dutter
befdhmierte Haufeln, fo find fie fertig.

Quittenkaf.

Thu x Pf. Sucker in ein mefiingenes Beck ,
gief Waffer bdaran, damit e8 nur jicmlich naf
wird , wenn bder IFncker jergangen ift, O wimm
24 Pi. durdhgefchlagene Duitten, riihre ¢8 in Ju-
cher nebft flein gefdhnittene Limonifchdller , e
wiryndgerl , Simmet und Musfatbih, cine Stun=
de lang auf der Sluth, fodbann laf ¢ ecin wenig
abfiblen, Hernady fchmiere den Model mit Tur-
nosol , daf er fdydn roth toird, fiille ¢3 in bdie
>»J"obcl, laf} e8 etliche Tdg in 5)J‘ubclu fichen , big
¢8 gern Heranusgeht.

Bon
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Bon Sulgen und Gefulsten.

Lisonienfuls.

sﬁeibe pon picy fchdnen groffen Limonien dad
Gelbe mit 1 Stifck Sucker ab, thue denabgeriebes
nen Sucker in ein meffingenen Becken , giek cine
halb Maaf reingefottencd Waffer davan, algdann
drucke von ben 4 Limonien dend Saft hinein , [6fe
im frifhen LWaffer 1 Loth Haufenblafe auf, die
alfo aufgeldfet voird : gief ein Trinfglad LWaffer
barauf, laf e¢8 gut fiedben , und fdhidie fie audy
in dag Vecken , felle fie auf die Gluth, und rih=
ve alled mit cinem SilberlSffel um, (eddarf aber
nicht mehr fieven ) hernach feube es durdy efn reis
ties Tudy in MWeidling , alddann in die Sulsfchale,
1ag ¢ im fiiblen Ort fuljen,

NB. Sucker fSmmt audy dagu, daf 8 [if ge=

nug ift.
’ Pomteranzenfuls.

Diefe madhe wie vorfer die Limonienfuls, aber
ftatt dew Limonic nimm Pomeranien,

Dlae
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Llamaiche mit Fanilie.

Giede 1 Maaf Oberd mit 1 Loth gefchnitte-
ner Hanfenblafe , thue 1 P qefdhmellte , .undrecht
fein geftoffene SMandeln davein, laf fie gegen 1/3
Ctunde auf der Gluth fieden, hernach gieh um
14 fr. vecht fein gefioffene Fanilie darunter , laf
e8 mit diefen nur cinen Sud aufthun, nimm cin
Serviet fiber den MWeioling , fditte ¢d darauf,
und ribre ¢8 mit einem KodhlSffe! durch.

Runel = oder Weinfuls.

RNimm in ein meffingenen Becken 1/2 Maaf
gufen yoeiffen Wein , 1 Seitl Waffer, 1/2 Pf.-
Bucker , um g fr, gangen Rimmet, 3 Gevoriryndgel,
5 Pfeffertorner, s Bliithen Safran, Limonien-
fchdler , laf alle8 auf der Gluth 1/ Stunde fieden,
dafi e8 pom Gewiiry den Geruch befomme, [5fe in
MWaffer etn 1/2 Loth Haufenblafe anf, wie oben
bet der Limonienfuly su feben iff, gich fic in das
DecFen, [af c8 mit diefem nur einmal aufroallen,
bernadh nigm e8 gleich von der Gluth, feudhe e
burch cin”fattbers Such in Weidling, fillle 8 in
bie Gulifchale, [af fie in Fiblen Ort fuljen.

© NBJ QBenn du die Halfte oder alle toth mas
den wilft, fo nimm Alfermusdfaft darunter,

Scbiwriterne Suls.
“# Cdneide FiiGe mitten von einandber, thu fie
tn cinen Dafen, gief 3 Theil Efig , Waffer und
- Sein




172

Mein darauf, gieb Saly, cin wenig Rodmarin,
2 forberbldtier, cin wenig Bimmet, 2 Mudfats
blih, 2 Gewiirjndgel dbaju, [af ¢8 tweid) fieden,
alsvann thu s in cine Sciffel, die Soff dards
ber, und lag fie in Eiblen Ore fuljen,

Gyefulzte Aepfel.

Gdiife 20 Ctick Mafdyansger = oder Tafetd-
pfel vecht dinn, lege fie in ein faltes QBaﬁkr'
daf fie fdydn weiff bleiben , nimm fic heraus, und
ftelle fie in eiue Rein, gicf cin fauberes fichended
MWaffer, aber nur fo viel, daf fie ficden fdunen,
batan j leqe ein Stickel Jucker, etwasd Fimmet,
etwad Limonienfdydler darein, laf fic weidh, daf
fie aber nidht jecfallen, ficben; alsdbann fielle fie
auf cine Schiffel beraus, laf fie aushiblen, nimm
in ¢ine Rein auf 20 Uepfel 3 BVierting Jucker, und
ein wenig Sud von den gedlinfien Uepfelnn, aber
nicht gu viel, fonft wird e8 ju diun, alddann laf
ben Sucfer, aber dody nicht ju feft fieden, fo daf
man ibn gang sichen fann, giefl ihn alddann tiber
die Aepfel , laff fie in falten Dt fulgen, und gich
¢8 ftatt einen fiffen Salats

Gefulite Aepfel.

Sdhile Mafdhangger, hoble fie gang aus, fiils
I¢ Salfer, was fir eine ift, daretn, made von
andern gefdhditen Aepfeln Stoppeln davauf, wals
i¢




= 173

je fie in abgefchlagenen Epern, alddann in Sems
melbedfeln , backe fie femmelfarb ausd bem Sdymal;,
bernady walge fic in Sucker, und gieb fie warmer,
ftatt cinen filffen Salat jur Tafel.

Gejulzte %ifne.

Dicfe madye wie vorher die gefulsten Aepfel,
aber flatt den Aepfeln nimm Dirne.

Gefulzter gelber Rubenfalat.

faff 1 Bierting Jucker in 1/3 Seitl Waffer gut
ficden, f{dydpfe den fdywargen Faum ab, drucke
pon 1 Limonte dben Saft dagu, hernach thu fdhone
rothe fein Idnglidyt gefdhnittene gelbe RNiiben hin=
ein, laf fie fo lang , bi$ fie ftarr werden, fieden,
aber daf fie dbody in Saft find, alsdann gieb fie
auf ein Porgelanteller, jiere fie mit Cingefottenem,
fielle fie in ein Falted Ort,) und gieh e fiatt eiz
nen fiffen Salat auf den Lifd.

Nufgefottene Quitten

Cd)&le Duitten, {dneide die Steire fauber
Beraus, ficde fie im Waffer weich, raf fie aber
nicht gecfallen, nimm in eine NRein, oder meffins
genen Becken ein Stk ucker , Waffer, gange
Négerl, Jimmet, Limonienfchiter, laf ales fieden;

wenn die Quntten roetch find , fo lege fiz gleidh hin=
¢in,
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in, laff fie etue Beit bavinn fieden, Hernady ridhte
fie anf eine Sdiffel, die' Sof dariiber, und gich
fie ftatt eincn fifen Salat jur Safel,

Himbeerfaft.

RNimm eine Maaf Himbeer in Weidling, und
1 eitl ftarfen Weineffig, jerdrucke fie mit cinen
eoffel, lag ibn 2, Stund in ecinem fiblen Orte
fieben , bernach drucke e8 durdh cin fauberes Sudy,
und feube den Saft durdy einen fromelern Sack,
fobann nimm auf 1 Seitel Saft 3 Bierting Ju=
der, laf ¢8 mit einander o lang, wie ¢in harted
€y fieven, alsdann [aff ihn abfipien, gief thu in
cie Flafdhe, man braudht fein Dehl.

‘Pomerangenchandd’eau.

Reibe vou einer groffen Pomerangen die Scha=
It mit 1 Vierting Fncker ab, dedgleichen aud) von
1/2 Rimonie tn cin Haferl, drucke von beiden den
Sait hinein, nimm 6 Eperdddter , 4 Epergucten
Wein , und 3 Energucten Waffee — ober noch vou
einent Powevangen den €aft, fprudle.alies gut ab,
fioffe den Wriggeblicbenen Sucker , und lege ihn
baran, fege Sad Hiferl auf cine Gluth, ribre ¢d
fo lang, 6i8 ed vecht dick werde, und {dhon aufs
gebet , hHernach gieh e8 in die Scystolabebecher |
und bibe Semmel dayy,

Bon
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WVon cingemachten Sachen.
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Gin Q‘.’)!u menfaft.

m(mm /2 Maaf abgejupfte Kornblummen,
thue fie in ein Rinngefdier, gief ein Ceitel fie=
tended Woffer dardber , [aff e8 gugedeckter 24
Gtund fichen, ninnm fodbann auf 1 Switel foldyed
durchgedructted Maffer, 1+ P Bucker , fiede fol=
dhed mit einander fo lang, big ¢8 cinc rechte Diz
cfe befommt, und fodbann in cin langhalfeted Gla=
fel gethan, und gicfe Mandeldhl darauf, Diefer
Saft ift gut fiir ben Karthar,

Nibifel eingumaden.

Nimm auf 1 Pf. Jucker, 1/2 Seitl Waffer,
laf e8 in cinem Becken auffieden, cldbann nimm
T Pf. Nidvifel , thue fie in den gefottenen Jucter,
laf ¢8 unteretnander fieden, bis 8 {icdh fulget,
fiille ¢8 warm in die Gldfer, uud laf ¢8 flehen.

Die grinen Weichfel einzumaden.

Nimm 1 Pf. gang grine Weidhfel , (dhneide

bie Stdugel die HAlfte ab, und lafi ¢dineiner fus
pfexnen
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pferven mif MWaffer gefillten Pfanne ficden, Hid fie
wohl weid) find, bdod) aber aud) nicht verfieden,
und dann laffe o8 ber Nadht yugedeckrer fichen;
den anderten Sag nimm 5/4 Pf. ded fdhdnfien Ju=
cfers, jerfchlage ibn in Sticfen, fege ibn in ei-
nen Kupferbecken auf Koblen, gieff ein wenig mehe
ald 1 CSeitel frifdhes 2 affer davauf, und [Gutere
ibn, wenn er etn wenig dict wirh, fo lege bdie
dberfottenen Wetchfel, welche man vorher auf ¢is
nem NReiterl abfeuben mufi, darein, und luf fie
in Qucker fieden , decfe ffe ju, damit der Dunft
dabey bleibt: woenn fie cin. toenig grin werbden,
feie ¢d von ber: Koblen, faume ¢8 ab, und decf
o8 wicder gu, fodann [af 8 fber Nacht ftehen s
den anbderten Tag laf fie mebr fieden, bis fic gang
griin und durchfichtig find , nimm fie fodbann auf
ein Neiterl herausd, den Saft aber feube dureh
cin GSieb, und gief ihn in ein Meffingbect, die
Weidyfel aber richte in die Gldfer , wic man fonft
audere Weichfel einrichtet; laf den Saft ficden
bis ev fidh fulget , dody aber , dbaf er nidht braun
wird , gicg ibhn Gber die Weidhfel , Hilf ibn mit eie
ner Auffanadel, bamic der Saft dagivifchen fommt,
feine Blatern hat, fo find fie recht.

NB. o fievet man den Saft bey bden grie
nen Aroetfchgen und Marillen,
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Weife Quittenfpalten eingumaden.
Nimm groffe Birnquitten , fdhneide fie mitten
oon cinanter, ftidh) die Steine beraus, lege fie ge=
{hwiad in ein frifdhes Waffer, laf in einen nens
en Dafen guted Waffer fieden, lege die Duitten
darein, und laf fie , bis) fie gang teich werden ,
fieden; doch aber daf fie nidyt jecfallen, und die
S, alten ganj bleiben , lege fie fobann in ein frie
fhes Waffer, nimm auf Pf.8 Quitten , 5/4 Pf.
bes (ddnien Juckers, fdhlage ihn flein, und thu
ibn in cin Meflingbect, gief ein Seitl Waffer dars
auf, feie ihn auf die Gluth, faume ihn ab, lee
g¢ die gefottenen Spalren bavein, und laf e8 langs
fam fieden, bi8 die Spalten durchfichtig find, Fep=
re fie etlichemal um, sweil fie fich gerne anlegen,
und fiede fie gut; bernach leg e8 auf ein RNeinl,
puge fie ab, daff fein Faum bdavauf bleibt ) die
Supype feube dited) ein Sieb, puge das Beck aus,
und thue den abgefichenen Saft barein, laf thn
fo lang fieden, bis er fid) fulst. Die Ouitten riche
te in bas Glag nur balben Theil voll, gieff ei=
nen Saft darauf, und thu e mis ciner Auffaps
nadel hinunter, damit ¢8 feine Blatern beFomme,
pugie alled mit cinem 85ffel, fodann ridhte fie alle
binein , bi$ das Glas voll iff, fehitre wieder einer
Caft darauf, gieh aber adit, bdaf feine Dlatern
fn bem Glag oder obenauf iff, dvenn ¢8 Uberfihe
et ift, fo gieb bie Sul; darauf, und laf ed ibep
Bie Quitten auggeben,
' m : Oie
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Die. gangen Mavillen eingumacherr.
MWage 1 Pf. fchone Marillen, fdhale fie, nimm

‘af4 Pf. fhdnen Jucker, jevfd)lage b, thu ihwin

cin Meffingbect, gic 1 Seitel frifches Waffer dar=
auf, fese ¢8 auf eine Gluth, laf den Fucker fies
den bid er dick wird , dann heb ibn von der Sluth,
faume ihn gut ab, lege die gefhdlten Marillen
parein , fepe e8 wicder auf die Gluth, und laffe
fie nidht ju ftarf fieden, fonf jerfallen fie, faume
abet immer wdbrend den Sieden ab, mwenn fie

durdfichtig werden , fo thu fie auf eine Meiter

. eine nach der andern heraus, und faume jeved
[N gb, Den Caft aber feuhe durdy ein Sieb, indefz
:?m pugie das Beck aud, thu dern Saft wicher hins
~¢in, und laf ibn folange fieden, big es fid) fuljt s
e Q)Ecu;t{len vidhte in ein ©lag hatb voll , Ddarz

na& gxeﬁ bie @ulg baxauf, daf foldye ben Mas=

S rillen gleich gebt, rncb;,e die andern Marilien wies

der darauf, und die Sulj baruber, fo, tag fie
1iber die Mavillen: fieht, . ftih mit’ cmer Nuffasuaz
pel, damit die Sulj durd) und durd), unfen, und
itt&mifd)en pern Marillen fomme," und feine Flat=
terl hat, wo aber oben um ben %qf herum Blat2
teel waren, fo faf fie anit cinem- Ct}lSﬂ'el herab, .
lafie fie cin wenig Fiblen , fobann “chitte dad
Glag voll mit Suly, aber nidht ju warm an;, die
arillen giengen fonft in die Hhe , iehe ihuen
fobann die Haut ab. -

Die
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Die in der Mitte von einander gefnittene
Marillen emzumadhen.

" Nimng 1 Pr. {dydne groffe Mavillen , fehneis
be fie in der Mitte voncinander, und (dhdle fie
ab, nimm 5/4 Pf. ves fchonfien Suckers, fhlage
tbn in Sticteln, thue ihn in ein Meffingbect, und
gief 1 Ceitl frifihes Waffer davauf, fepe thn auf
cine Gluth und [dutere ihn | wenn er cin wenig
bick wird, fo nimm ibn von der GSlut, und foume
¢8 ab, lege die Marillen hincin, laf fie nidy ju
fiacf fteden, fonft toird der Saft roth, faume ohs
ne Aufhdren ab, wenn fie dburdyfichtia find , lege
fie mit einem CEISFel aur cine Reiter, roenn ein
Saum darauf ift, den fivciche weg, den Saft feus
be dburd) ein Sieh, puse das Beck aus , thu den
Saft barein, lad ihn fieden, cindweilen richte die
PRarillen in dad Glasd gangvoll an, thu den Saft
bavauf, bilf mit ciner Aufiaknadel, t amit der € afe
unter bdie Marillen fomme, und feine Blatterin
giebt 5 wenn fie Aberfiblet find , fo gieh den fbris
gen Saft vavauf, und jiehe ihnen fodbann bdie
Haut ab, ;

Spanifhe Weichfel einzumachen.

Nimm 1« Pf. {déne fpanifdhe Weidhfel, {dhnets
de die Otengl jur Hdlfre ab, gerfchlage 1 Pf. =
dev in Gtiden, thu ihnin ein Meffingbect, gick
nide gar 2 Seitel Waffer davauf, fese ihn auf

M2 bi¢
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die Koblen , und ldutere thn, foume Hn gut ab,
Taf ibn falf serden, lege fodann die Wetchfel dar=
¢in, laf fle gemad) ficden , und fiume fie ohne
Unterlaf ab, wenn fie 1/2 Bievtel Stund gefots
ten haben, fo fefse fle von den Kohlen, fdume fie
ab, und laf fie Wber Nache fiehen. Den andern
Sag fiede fie roieder , baf fie durchfichtig werden,
thu fie fodaun mit einem EGISfFel in cine AHeiter,
den Saft aber fenhe durch ecin Sieh; puge dad
Bect aud, und gich den Saft binein, vidte in=
deffenn die Weidhfel in basd Gilag ; wenn der Saft
gefotten Dat, daff er fidy fuljet, und bridyt, gled
abev adyt , bdaf er nidht 3dbe wird, fo gieh ihn
fiber die Weichfel , bilf mit einer Auflapnadels
dafi ber Caft unter die Weidyfel Fomme, der Saft
muf feine Blattern haben, uwd die Weichfel miifs
fen audy nicht {choimmen , man muff aud) mit der
Nabdel gany (ubtil daruntergreifens laffe fie dbers
fidhlen, Hernach fiille das Glad gang ool mit dem
Saft an. 1

Dientl eingumadien.

Nimm 1 Pf. groffe Dientl, die roth find,
bann die braunen.find nicht gut, gerfchlage 5/4
Pf. Jucker in Stiicfen , thu ibhn in ein Meffing=
et , nub gief nicht gor 1 Seitel Waffer daran,
Iautere ihn auf der ®luth, laf ihn einwenig ibev=
filhlen, thu die Dientln dbarein, [af fie ficden,
bi$ fie durchfichtia und die Kevn woarm find, nimm

fie
-3
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fie fobann auf eine Neiter heraus , ben Saft feus
e durch cin Sieh, und ridyte die Dientln in cin
Glas, laf den Saft mittlerweil fieden, damit ev
fich fuljet, fdume ibu gut ab, und fille ihn mit
cinem CRISHel ber die Dientl, thu wmit der Aufs
fagnadel darjwifhen greifen, bdaf ¢8 unteveinans
ber FSmmt, und feine Blattern befommen , laf fie
falt werden, und gief das ©las m\u mit dem
®aft.

Himbeere einjumachen.

Nimm 1 Pf. {dsne groffe nidyt gar Wberjeiti=
ge Himbeere , jerfdhlage ein Pra Jucker, thu ihn
in etn Meffingbeck, gieb cin twenig frifdyes Waf=
fer davauf, fele ibn auf die Sluth, und liutere
ihn dict, nur daf der Bucker nidyt jufammen faue,
faff ihn fodbann gang falt werbc‘i, pernad) lege die
Himbeer hinein, laff fie gemad) fieben; soenn du
permeineft, daf fie Qurdhfichtig , und genug gefots
ten find, fo flanbe fie mit eciner Uuffapnadel in
cin Glas heraus, den Saft feuhe durdy ¢in Gieb,
putte dag Beck aud, gie den Saft wieder hinein,™
and laf ibn ficben, bi8 ¢8 fic) fulget , fodann
gicf ibn dber die Himbeere , und verfahre wie
worhin, '

Niiffe einsumaderr.
Nimm frifche jiemlich fleine Niiffe, durdyboh=

g fie freugroeid mit einer Auffofinadel, lege ficin
;M 3 fei=
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frifhed Waffer, und laf fie ¢ Tdge wélffern , du
mufit fie aber tiglidy 2mal frifdy abwafchen, fo=
bann nimm fie aus dem Waffer , thu -fiec in cin
Deck, daf fie aber nidyt didyt und dick aufeinans
ber liegen, laff fic fieden, bamit fie gany fchroar;
werden, miffen aber nicht welch gefotten werden,
. bann (af fie im frifdyen Waffer dber Nacht ﬁeben
befecke fie mit Qimmet und Ndgeln, ﬁpometangen:
und Limonie(didler, lege fie; in cin Glad , madye
cine Glasdfdheiben dariber, und f{dywere fie, vars
nad) [dutere cinen Bucker, twie bey vorhergehens
ten, und gief ihn Sfters auf die Niffe, wenn ver
Saft Fber vie Nife wdffericht wird , o muft Ly
fie fo oft fleben, 6i8 bie Niffe tein Waffer mebe
nady fich lafien, laf fic 4 Nadyte in den Saft fies
ben, fo find fie gut.

firfige eingurmadien,

ANimm ein Pfund groffe chdue Pfirfchige ,
aber feine Ovangenpfirfchen, (hneide fie in der
Mitte von einander, nimm den Kern davon, fdyd=
le fie, serfdhlage ein Pfund Juder, lege ibn in
ein Meffingbect, gieh ein Seitl Waffer. darauf,
fesie ihn auf die Glut , und Idutere ihn, roenn er
etn roenig vem £éffel falit, fo faumeibu ab, und
lege die Pfirfhige binein, lag fie langfam fieden,
: big
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Bid fie burchfichtis find , fo, baf man die Adern
fieht, wenn fie genug geéfotten find, fo lege einen
nady ben andern mit cinem CHISFel auf cine Neus
ter; ven Saft aber feube durdy cin Sieh, puge
bas Vet ausd , gie den Saft wieder binein,
und [of i fieven , bid er fich fulgt, die
Pfirfdyige vichte in das Glag, gie ten gefuljten
Gaft dbaran , bilf mit einer Anffapnadel , daf der
®aft darunter fommt ,  gich adyt, daf fie nicht
fdywimmen , auch bdaf fie feine Blatter baben ,
wenn fie dberfiflet find, fo fiille dag Glas voll
mit Saft an, wenn der Saft nidyt flarf genug ges
fulgt ijt, fo giche ihn dic Haut ab.

&

muéfateuerﬁirtie eingumachen. ?

Nimm 1 Pf. (hne Mustatellerbirne, fddle
fie fubtil , die Staugl laf daran , von oben
fdmeive das Schwarge weg, lege fie gleidy in fri=
fdhes Waffer , damit fie nidht braun yoerden,
fdlage 3/4 Pfund Jucker in Stiden, und gick
vidyt gar cin Seitel Waffer barauf, fee ibn auf
bie Bluth, und ldutere ihn, wenn er ein ivenig
bick wird ,.fo lege die Birne hinein, [af fie fieden,
bi$ die Birnen durdyfichtig roerden, nimm fie fos
dann auf eine Reiter heraus, den Saft feude dburdh
¢in Gich, pube das Deck ous, dyitte ihn soiedey

hina
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binein, und laf ibn fieben, bid er fich fuljet ; die

alle in die Mitte Fommen, lege eine Glagfheibes
barauf, und fdywere fie; wenn der Saft ein wenig
dberfiflet ift, fo gief ihn dber bie irn, in et=
lichen Sdgen feuhe den Saft berunter, lege Sus
der dbaga, und faffe ihn ricder fieben, fo bict,
wie man ibn ju den Ritronen fiedet, und gief
ibn fibler dber bie Birn, und dasd o oft, big fie
nidyt mehr nachlaffen.

Birn aber ridte in cin Glag, daj bie Stdngel,
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