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No

Eis405 darauf, so ist fertig.

50. Rei3l Wandel406

Nihm ein halb Milch, laB sieden, hernach nihm Vating407
ReiB3, wasch ihn sauber aus, und koch ihn darein,

laB ihn sieden, daB er gesoden genug ist, hernach
thu ihn auf eine Schissel heraus, und laB ihn aus=
kihlen, treibe408 in einem Weidling409 4. Ib.410 Butter
pfaumig ab, rihre den ReiB darein, und schlage

nach und nach 6. Eyer darein 4. ganze und 2: D6t=
ter, gewdrflete Lemoni Schallerl411, Zucker und
Zimmet, daB es siss genug ist, breite von But=

ter Teig in die Wandel Fleckel ein, wie zum

Kack412 Wandeln, und full sie, mit dem ReiB fang
an, in der Hohe aber darfst du keinen Deckel

darauf machen, sondern setz nur so in die

Torten Pfann, und backs, so sind sie recht.

Ein ReiB Koch machst auch so, schmier eine Rein413
mit Butter, und fllls darein, schier414 unten und
Oben Glut, und backs schén gemach415, so ist recht.
51: Ein Artitschocken Pfanzel416 .

Siede 24. Krebsen ab, I6se die Schweifel, und die
Scheeren aus, hacks schén klein, nihm um 1: Xr417
eine abgeriebene Mund Semel418, weiche es in der
Milch ein, drucks gut aus, und hacks darunter
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die Krebsen, mach von 2: Eyer ein Eingerhrtes419 in
Krebs Butter, nicht gar fest, hacks darunter, nihm

ein Hand voll geschwélte420 gestossene Mandeln, ha=
cke sie auch darunter, hernach nihm ein wenig

Krebs Butter in einen Weidling, riihre das Ge=

hackte darein, schlag ein ganzes Ey und 1. Dotter
darein, gewlirz und salze es, binds in einem

Tlchel ein wie ein Eiterl421, laB es in einem Krebs
Wasser sieden, richte es auf eine Schissel, her=

nach nihm 4. Artitschocken, laB sieden, wann sie



gesoden sind, so nihm die grossen Blateln422 herab,
machs in ein Butter Stppel, hernach stecks in das
Pfanzel um und um, daB es einer Artitscho=

cken gleich sieht, nihm gediinste griine Erbsen,

richts zu der Artitschocken, und gieB die Suppen

von Blatl dariiber, laB einen Sud aufthun, und

gieb es anstatt der griinen Speis, so ist es recht.

52. Ein abgetriebener423 Gugelhupf.

Nihm 2. Ib. Butter in einen Weidling424, treib425 ihn schon
pfaumig ab, hernach schlag nach und nach 12: Eyer
daran 6: ganze, und 6: Détter, hernach 3: Lofel

Germ darein, salz es, und "2 Ib. Mehl riihrs nur un=
tereinander, nihm Weinbeerl426 darein, schmiere

einen Gugelhupf mit Schmalz, fill den Teig da=

405 Zuckerglasur

406 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
407 Ein Vierting ist der vierte Teil (¥4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
408 Flaumig rihren

409 GroBe, weite Schiissel

410 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
411 Zitronenschalen

412 Gehackte Fleischfille

413 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

414 Schiren

415 Langsam

416 Laibchen

417 Kreuzer

418 Semmel aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
419 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
420 Eingeweicht und geschalt

421 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

422 Blatter

423 Flaumig gerihrt

424 GroBe, weite Schissel

425 Flaumig riuhren

426 Rosinen

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


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

Weiterfiihrende Informationen
Die im Kochbuch verwendeten kiichentechnischen Ausdriicke kénnen sie in diesem Glossar nachschlagen.

Hier gibt es das vollstandige Kochbuch als Download.
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