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Starkmehl, und 4. Loth Mundmehl189 darein, auch
gewdrflete Lemoni Schélerl190, riihrs durcheinan=
der, streichs auf runde Oblater auf, nihm 4:
Loth191 Mandeln, schneid sie gestifelt192, und sde sie
auf der Hohe darauf, es missen alle darauf

gesdet werden, schmier ein Torten Blattl193 mit
Butter, und legs darauf, backe sie, so sind sie
fertig.

25. Faschierte Fleck194 zu ma=

chen

Erstlich nihm 2: 1b.195 Fleck lauter196 Losser197 in einem
Stlick, wasche es sauber aus, und reiB die kleine
Streiferln heraus, und mache den Fasch198; nihme
2. Ib: kalberne Schnitzeln, schneide das Hautige
davon weg, hernach hacke es recht klein, wacke

um 1. Xr199 eine abgeriebene Semel in einer

Milch, drucke es gut aus, und hacke es darun=

ter, hacke auch von 2: Eyer ein Eingerihrtes200
darunter, schlage vorher 2: ganze Eyer, und 2:
Détter daran, treibe201 2: Eyer groB Butter ab in
einem Weidling202, riihre das Gehackte darein, ge=
wirz und salz es, rihrs durcheinander, und ma=
che drey Theil daraus, einen Theil laB weiB, und
unter einen Theil nihm von 30. Krebsen Uberbrent
I16B die Schweifeln203, und Scheeren aus, hacke sie
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kleinwinzig und misch mit einem Theil unterein=
ander, hernach nihm um einen Xr204 gesodtenen
Spenat205, drucke ihn gut aus, hacke ihn auch klein
winzig, und mische ihn unter einen Theil, her=
nach fills in die Fleck zwischen den Loser: Erst=
lich weis, nacher roth, und drittens grtin, und

so fort nach der Schattirung, flls alles ein, her=
nach binds in ein Tlchel ein, und legs in eine
Rindsuppen, und laB gut sieden, daB ausgeso=



den seynd, wanns ausgesoden seynd, so schneide
nach der langst ganz diinne Stilickel, legs auf

eine Schissel, und gieB eine Suppen dartiber, die
Suppen mach also: mache von einem Krebs Butter
eine Einbrenn in ein Reindl206, gieB eine Rind=
suppen daran, laB sieden, gewlirz, und richts

dariber, auf der Schissel, muBt du es auch ein

wenig aufsieden lassen, thue auf der Héhe einen

Krebs Butter noch darauf, so sind sie fertig.

26. Die faschierten Hendel207

zu machen.

Erstlich nihm ein paar Hendl, putze es sauber

du must aber schauen, daB sie nicht zerreissen,

und must keines aufmachen, wann sie sauber
abgeklaubt sind, so nihm die Hendl, schneide es auf
189 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
190 Zitronenschalen

191 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

192 In kleine Stifte schneiden

193 Tortenblech

194 In Streifen geschnittener Magen von Wiederkduern
195 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
196 Nur

197 Der dritte Magen der Wiederkauer

198 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fillung

199 Kreuzer

200 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
201 Rihren

202 GroBe, weite Schissel

203 Krebsschwanze

204 Kreuzer

205 Spinat

206 Kleines, tiefes Kochbehaltnis

207 Hihner

H: 21,5cm
B: 17 cm

Objektklasse
Kochbuch

Hersteller/in
Pruckmair, Antonia

Beitragende/r
Huber, Hermine
Sicard von Sicardsburg, Theresia

Herkunft
Niederdsterreich
TGN
GEONAMES
Hainstetten (?)
GEONAMES

Datierung
2. Halfte 18. Jh.

Material
Papier

Technik
handgeschrieben

Sammlung
Kochbiicher aus der Handschriftensammlung: Pruckmair, Antonia

Weiterfiihrende Informationen


http://vocab.getty.edu/page/tgn/7003025
http://www.geonames.org/2770542/niederoesterreich.html
https://www.geonames.org/2776974/hainstetten.html

Die im Kochbuch verwendeten klichentechnischen Ausdriicke kénnen sie in diesem Glossar nachschlagen.

Hier gibt es das vollsténdige Kochbuch als Download.


https://www.volkskundemuseum.at/onlinesammlungen/dokumente/Glossar_Kochbuch_86240.pdf
https://www.volkskundemuseum.at/onlinesammlungen/dokumente/Kochbuch_86240.pdf

