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te runde Krapfeln, was du willst, und backs schén
kihl, so sind sie recht. Den Dragant dazu must

du 1. oder 2: Tag vorhero in einem frischen Wasser
einweichen, wann er geweicht ist, so seig das Wasser
weg, und drucke durch ein Tichel, daB das Wilde
davon wegkommt, und so machst es zu allen Sa=
chen, wo ein Dragant dazu kommt; so ist es recht.
59. Hechten Eiterl462 .

Nihm 2. Stlickel Hechten, 163 es von den Graten und
Haut, hacke es schon klein, nihm nicht gar um 2: §463
Semel, reib die Rinden herunter, weich es in der
Milch, und hacke es darunter, auch von 2: Eyern

ein Eingerihrtes464 darunter gehackt, treib ein
wenig Butter ab in einem Weidling465, rihr das
Gehackte darein, schlag ein Ey Dotter daran, ge=
wiirz, salz es, und mach es zusamm, wie ein Ei=
terl, binds in ein Tuchel ein, und henge es in

eine gestossene Suppen, laB sieden, hernach

gieb es in eine gestossene oder andere Sup=

pen, lautern Erbsen Suppen must du

zu einer Gestossenen hinein nehmen, 4. Schnidl466
gebackene Semel, und 3. backene Eyer, und 1:
Handvoll geschwélte467 Mandeln, stoss alles schon
klein, und thu es hinein, laB sieden, gewlrz,
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salz, leg einen Procken Butter daran, und schlag es
durch ein Sieb, wann es zu diinn ist, so brenn es

ein wenig ein, in der Hohe ziere es mit einem

Krebs Butter, auch Krebs Schweifeln, wann du wilst
das Eiterl kanst also ganzer dareingeben, oder
zerschneid es, und bestecks mit gestifelten468 PiBta=
tzi und Mandeln.

60. DalkerIin469 zu ma=

machen.

Erstlich nihm 4. gute Hand voll Mehl in ein Haffen470
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und schlag 2: ganze, und 2: Détter daran, und lab=
lete471 Milch gegen 3. Seitl472, daB der Teig in der
Dicken ist wie ein Schmarn Teig, rihre ihn glatt

ab, hernach nihm 4. Léfel Germ darein, salz, und
schlag ihn eine Weil ab, hernach laB ihn gehen, und
setz ein Dalkerln Pfann473 auf eine Glut, thu tGber
all ein Prockerl Schmalz darein, gieB ein wenig

was von Teig darein, backs, und kehre es um, das
Schmalz muB heiB seyn, und so oft du ein Dalkerl
bachest, so must du allezeit wieder ein Prockel
Schmalz darein thuen, setze sie auf ein Ort,

daB warm bleiben, und giebs also warmer auf

den Tisch, so sind sie fertig.

462 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht
463 Pfennig

464 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
465 GroBe, weite Schissel

466 Schnitten, Scheiben

467 Eingeweicht und geschalt

468 In kleine Stifte geschnitten

469 Gebéck in Form von kleinen Fladen

470 Geschirr, Topf

471 Lauwarm

472 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

473 Pfanne mit halbrunden oder flachen Vertiefungen
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B: 17 cm
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handgeschrieben

Sammlung
Kochbiicher aus der Handschriftensammlung: Pruckmair, Antonia

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

Hier gibt es das vollstandige Kochbuch als Download.
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