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Klar an, setz Mitten auf die Fleckel, und fadles809

um und um in der H6he zusamm, schneids in der
Seiten um und um 5 bis 6 mahl ein, durch den

Butter Teig, und die Aepfel, und backe sie, so

schauet auf den Seiten das Eingemachte schoén,

hervor

103. Kitten810 Pagatus811 .812

Nihm etliche Kitten, laB sie schdon weich sieden, und
schab sie, schlags durch ein Sieb, hernach nihm %2: |b.813
Zucker, in ein mossinges Beck814, schied815 Va.tl: Seitl816
Wasser darauf, lasse ihn sieden, bis er einen

dicken Faden spinnt, hernach thue den Zucker

von Feuer, und rthre Y. Ib. durchgeschlagene Kitten
darein, und von einer halben Lemoni gewd(rfle=

te Schaler817, rihrs recht schon glatt ab, und nihm
Pagat ModI818, dunks ins frische Wasser ein, und fllls
voll an, laB 3: oder 4. Tag in Modl stehen, hart

damit sie werden, und hernach thu es heraus,

so sind sie fertig.

104: Das Most Bratel.

Nihm ein Lungel Bratl von 5: oder 6: Ib.819 hautles ei=
nen Tag vorher ab, wasch aus, und salzs ein tber
Nacht, den anderen Tag legs in eine gross Rein820
schiede821 gegen 3 oder 4. Maa3822 Most darein, 2:
Happel Zwiebel823 mit Nagl824 besteckt, decks zu, und
laB rechtschaffen825 sieden, gegen 4. Stund, daB es
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sich vdllig einsiedt, und recht braun wird, und kehrs
alle Weil um, bate826 2: Schnitten schwarzes Brod,
und laB es mitsieden, daB die Suppen ein we=

nig dicklet wird, schopfe die Fetten herunter,

wann du es anrichtest, so must du auf der Schiis=
sel in der Héhe einen frischen Krenn darauf

saen, so ist es fertig.

105. Paulaner Wiirst827 .

Nihm 2: Stlckel unausgewaschenen Hechten und 2:



Stiickel Karpfen, ein Stiickel Hausen828, grate sie
aus, und hack es klein, und um 1 Xr829 abgeriebene
Semel, in der Milch gewaigt830, gut ausgedruckt,
und hacks darunter, ein Prockel831 Butter, Gewdirz,
salz, und pfeffers, ein wenig Milchram, sde ein

Mehl auf ein Bret, und mache von dem Gehack=
ten Wirstl daraus, nicht zu dick auch nicht zu

dinn, daB sie recht sind, setz ein Wasser in einer
Pfann, salz, wanns sied, so lege die Wiirstel da=
rein, daB3 sie sieden, wann sie gesoden sind, so

thu es heraus, besdae es mit Semelbréseln, und

laB ein Schmalz heiB werden in einer Bratpfann

leg 3. Wirstel darein, daB sie schon braun wer=
den, und so braune sie alle, so sind sie fertig.

106. KrebBen Eyer Fleckel.

Nihm 20. Krebsen Gberbrennte832, 166 die Schweifeln833
und Scheeren aus, hacks recht klein, und von einem
809 Zusammenfassen

810 Quitten

811 Von ital. Bagatto, Magier?

812 Quittenkdse, Quittenkonfekt

813 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
814 Messingform

815 Schitten

816 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

817 Zitronenschalen

818 Pressform, meist aus Holz

819 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
820 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

821 Schitten

822 1 MaB = 4 Seidel = 1,41 Liter

823 Zwiebelknollen

824 Gewdlrznelken

825 Tiichtig

826 Bahen, leicht résten

827 Fischwiirste

828 Fisch, naher Verwandter des Stor

829 Kreuzer

830 Eingeweicht

831 Stick, Brocken

832 Abbriihen, oberflachlich résten

833 Krebsschwanze

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

Sammliung
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

