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und Y%a.ting gefahten944 Zucker, gewiirflete Lemoni
Schaler945, nihms in einen Weidling946, ruhrs, und schlag
nach und nach 8. Eyer daran, 4: ganze und 4:

Daétter, rihrs eine halbe Stund, schmir den ModI947

mit Butter, fllls ein, backs so ists recht.

120. Die March948 Wandel949

auf eine andere Art.

Erstlich nihm V2. Vierting950 gefahten951 Zucker, und V2:
Vierting geschw6lte952 klein gestossene Mandel in

einen Weidling schlag nach und nach 7. Eyer da=

ran 2: ganze und 5: Dotter, jedes wohl verrihrt,

hernach nihm 6. Loth953 Citronat gewdirflet geschnitten
3. Loth PiBtatzi954 blatlet955 geschnieden, und um 3 Xr956
March blatlet geschnietten, gewurflete Lemoni
Schaller957, thue alles in einen Weidling958, rihrs

gut untereinander, nihm seichte959 Wandeln, breite
einen Butter Teig hinein, und Fille die Fihle

hinein, aber nicht gar in Reif hinaus, dal3 der

Butter Teig aufgehen kann, backs, so sind sie

fertig.

121. Blauen Kohl gut zu

machen.

Nihm einen blauen Kohl, streifen von Stengel her=

unter, wasch ihn sauber aus, setzen zu, salzen,

und laB ihn recht schén weich sieden, wann er ge=
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soden ist, so drucke ihn recht gut aus, hacke ihn ein
wenig, hernach nihm ein Abschépf Fetten in eine
Rein960, 1aB heiB werden, nihm ein NuBgrost ge=
stossenen Zucker, roste ihn schon gelb in der Fetten,
hernach nihm ein kleines Léfel Mehl darein, rost
schon gelblicht, hernach nihm den blauen K&hl darein,
lasse ihn recht gut abdiinsten in der Einbrenn, wann
er gut gedunst ist, schied961 eine Rindsuppen da=
rein, gewirz, und salz ihn, nihm bratene Kasten962



darein, und ein KaiBer Fleischl963, thu es vorhero
Uberbrennen964, und schneid es gewdirflet darein,
wie die Kasten, so groB, leg ein Stiickel Butter
daran, wann du ihn anrichtest, kanst auf der
Hohe Bratwirst geben, so ist er fertig.

122. Geschropfte965 Aepfel gebacken

mit Zucker, Wein und

Zimmet aufgesoden.

Nihm Aepfel, schéle sie, und schneide sie um und
um ein, etliche mal nach langst, und etliche mal
nach querk, backe sie aus einem recht heissen
Schmalz, daB sie nicht zerfahlen, richts auf eine
Schissel, gieB einen Wein daran, nihm Wein=
beerl966, Zucker und Zimmet darein, laB aufsie=
den schén weich, so sind sie fertig.

944 Gesiebt

945 Zitronenschalen

946 GroBe, weite Schiissel

947 Pressform, meist aus Holz

948 Knochenmark

949 Kleine wannenformige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
950 Ein Vierting ist der vierte Teil (V4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
951 Gesiebt

952 Eingeweicht und geschalt

953 1 Loth = 17,5 g in Osterreich

954 Pistazien

955 Bléttrig

956 Kreuzer

957 Zitronenschalen

958 GroBe, weite Schiissel

959 Niedrig

960 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

961 Schitten

962 Edelkastanien

963 Gerauchertes Bauchfleisch

964 Abbriihen, oberflachlich résten

965 Einschneiden

966 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


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

