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du meinst, daB genug ist, hernach nihm Schmalz

und Butter brosles untereinander ab, daB es hiibsch
fest wird, salzs, schlag 3. Eyer daran 1: ganzes und

2. Détter, und ein frisch Wasser, mach ihn also an,
hernach dlinste die Schnepfen, erstlich nihm einen
Spec, schneide ihn schon din blatlet1336, leg es in eine
Kastroll1337, Gberlege den Boden, lege die 2: Schnepfen
darein um und um Zwiebel, gewdlrz, salzs, laB

ein wenig dinsten, daB sie ein wenig eine Farb
bekommen, hackes, das Schnepfen Koth1338 thue auch
darunter, laB ein wenig mit dinsten, hernach

nihm die Schnepfen heraus, seihe die Suppen

herunter, hacke das andere schon klein, hernach

rihrs in die obgesichene1339 SoB, hernach nihms zu
einen Fasch1340 in die Pastetten, so ists fertig.

9. Ein weiB3 Kapauner1341 Kéchl.

Erstlich nihm einen gebratenen Kapauner, ziehe

die Haut herunter, schneide das Breite von der

Brust herunter, hack es schon klein, hernach stoss

es im Morser schon klein, und ein wenig im Wasser
geweickte Semel, stoss auch schoén klein, hernach nihm
es heraus in ein Reindl1342, gieB eine kalte Rindsup=
pen darein, rihrs schén gatt ab , ganz dinn, her=

nach setzs auf eine Glut, rihr es alleweil, bis

dick wird, salz gewtlirzs, hernach laB3 einen Butter

braun werden in einem Reindel, schied das Kdchel
darein, laB ein wenig aufsieden, so ists fertig.
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10. Semel Kn6tl1343 .

Erstlich nihm um einen halben Kreutzer Mund Semel1344
schneid es klein gewirflet, hernach nihm einen Pro=

cken Schmalz, laB ihn heiB werden, roste die Prockel1345
hibsch1346 gelblich, laB ein wenig kalt werden, hernach gies
ein Obers daran, daB hibsch feucht werden, laB ein

wenig stehen, schneide ein wenig grin Petersilie
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daran, darnach nihm einen Vierting1347 Butter, treib
ihn ab1348, schlag 10: Eyer daran, 3 ganze, 7: Dotter
verrihrs wohl, hernach schiede1349 die Prockeln darein,
sde ein paar Handvoll Mehl darauf, so sind sie

fertig.

11. Die klein Hollahipperl1350 zu machen

mit Mandeln.

Nihm 1. Vierting1351 gefahten1352 Zucker, hernach nihm
4. ganze Eyer, wieg den Zucker soviel, was die 4:

Eyer wagen, und halben Theil soviel Mehl, schlage

die Klar in einen Weidling1353, pfaume1354 es mit ei=
nem Besen Rittel1355 auf, thue den Zucker darein,
rihr es eine gute Weil, hernach thue die Détter

daran, und gewdrflete Lemoni Schaller1356, rihr es
wieder eine Weil, hernach thue das Mehl darein

und misch durch einander ab, schmir ein Torten
Blattl1357 mit Butter, und gieB mit einem Lofel Gul=
den groB auf, besde es mit Zucker, und gehackten
Mandeln, oder PiBtatzi1358, setz in die Torten Pfann
1336 Blattrig

1337 Kasserolle, hoher Topf mit Stiel

1338 Schnepfeninnereien

1339 Abseihen

1340 Aus gehacktem Fleisch hergestellt Fillung

1341 Kastrierter Haushahn

1342 Kleines, tiefes Kochbehaltnis

1343 Knodel

1344 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
1345 Stiick, Brocken

1346 Sehr, duBerst

1347 Vierter Teil (V4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
1348 Flaumig rithren

1349 Schutten

1350 Hohlhippen, réhrenférmig diinnes Geback

1351 Vierter Teil (v4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, %4 = 140 Gramm

1352 Gesiebt

1353 GroBe, weite Schissel
1354 Schdumen

1355 Schneerute, Schneebesen
1356 Zitronenschalen

1357 Tortenblech

1358 Pistazien
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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.
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