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No

ganze Leber, nihm um 1. Kreutzer eine abge=
riebene Mund Semel383, weichts in der Milch ein,
drucks gut aus, und hacks darunter, hernach trei=
be384 in einem Weidling385 eine Abschopf Fetten ab, riih=
re das Gehackte darein, gewlirz und salz es, schla=
ge ein ganzes Ey darein, schmier eine Rein386

mit Butter, und fills darein, schier unten und

oben Glut, und backs schon braun, daB ausgeba=
cken ist, hernach legs also ganzer auf eine Schis=

sel in die Mitte, und richt ein Schie oder Saft

Suppen dartber, die Suppen machst also: nimm

eine Fetten in eine Rein, schneide ein Saft

Fleisch zu kleine Prockeln387 darein, und ein Happel388
Zwiebel mit Nagl389 besteckt, laB es eine Weil bra=
seln in der Fetten, hernach schneide griines da=

rein, was giebt, gelbe Ruben, weise Ruben, Kohl=
rabie, griinn, oder blauen Kohl, Petersil, Zeller

thu alles darein, und laB3 diinsten, daB es ganz

braun wird, hernach sde ein wenig Mehl darauf,

laB noch diinsten., hernach schied eine Rindsuppen
daran, laB gut sieden, hernach seigs390 ab, und stoss
das Griinne schon klein, thu es wieder in die

Suppen, und laB sieden, gewlirz, salz es, leg ein
Stlickel Butter daran, wann du es anrichtest, so

seigs wieder, so ist es recht.
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No

48. Butter Ringel.

Erstlich nihm 12. Loth391 Butter in ein Weidling392, treib393 ihn
schon pfaumig ab, hernach nihm 6. hart gesodene
Eyer Dotter, stoss recht klein, und rthrs darunter
und nihm 10. Loth Zucker, klein geschnittene Lemoni
Schallerl394, und 16. Loth Mehl, riihrs unter einander
sae ein Mehl auf ein Brett, nihm einen Teig her=

aus, drucke ihn breit aus in der Dicken eines

kleinen Fingers, drucks mit einem Krebs Becherl



aus, in der Mitte stich mit einem Fingerhut

ein Loch durch, daB einem Ringel gleich sieht,

legs auf ein Torten BlattI395 Gberstreich es mit

Wasser, und fahe396 einen Zucker darauf, backe’s

so sind sie fertig.

49. Die Marziban Torte.

Nihm 1. 1b.397 Butter, treib398 ihn schén pfaumig ab, rih=
re Y2 Ib. klein geschwdlte399 und gestossene Mandeln
darein, schlag nach und nach 8. Eyer Détter da=

ran, hernach riihre 2. Ib. gefahten400 Zucker darein
und 2. Ib. Mehl, rihr es unter einander, druck

von einer ganzen Lemoni401 den Saft daran, und die
Schaler402 schneid gewdurflet darunter, nihm ein Tor=
ten Blattel403, streich den Teig halben Theil darauf, fihl
was Eingemachtes404 darein, und mach Stangel dari=
ber, mach einen Reif herum, und backs, mach ein

383 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
384 Flaumig riihren

385 GroBe, weite Schissel

386 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

387 Stick, Brocken

388 Zwiebelknolle

389 Gewiirznelken

390 Abseihen

391 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

392 GroBe, weite Schiissel

393 Flaumig riihren

394 Zitronenschalen

395 Tortenblech

396 Sieben

397 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
398 Flaumig rihren

399 Eingeweicht und geschalt

400 Gesiebt

401 Zitrone

402 Schalen

403 Tortenblech

404 Durch Einmachen haltbar gemachtes Obst

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


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

Sammlung
Kochbiicher aus der Handschriftensammlung: Pruckmair, Antonia

Weiterfiihrende Informationen
Die im Kochbuch verwendeten kiichentechnischen Ausdriicke kdnnen 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

