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schlag 8: oder 9: Eyer Doétter darein, und 1: paar Lo=

fel Germ, und ein wenig kalte Milch schlag den Teig
schon glat ab, daB er braf Blater1723 giebt, hernach thue
ihn heraus auf ein Bret, wutzeln1724 mit den Handen
lang aus, schneid kleine Stlicklein herunter, und

mache runde Laibeln1725 daraus, drucks mit den Han=
den in der Hohe aufeinander, als wie die Spec fle=

ckel, und stréh auf einen Theil Weinbeerl1726, und

auf einen Theil geschnittene Mandel, und Ziweben1727,
die Ziweben stupf mit einer Nadel; sonst springen

sie auf, las ein Schmalz zergehen, und tropf ei=

nes darauf, und hernach strah1728 einen Zucker

darauf, und laB gehen, und wann sie genug

gegangen sind, so setzs in die Torten Pfann

und backs.

92. Die gedorrten WeichBlI, Kirschen,

Bierne, und geschalten Zwetschgen

zu kochen.

Legs auf eine Schiessel1729, oder in ein Reindl1730, gies
ein Wein daran, zuckers, strahe Lemoni Schaler1731
darauf, und ein Bisl Nagel1732 gestossene, und Zim=
met, und laB also sieden, bis weich genug sind.

93. Butter Teig.

Nihm auf 1. 1b.1733 Mehl 34 . Ib. Butter, schneid ihn unter
das Mehl, und walg ihn mit dem Nudelwager1734 darun=
ter, mach den Teig an, nihm 1: ganzes Ey und 1:
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Bisl Wein, und ein wenig Wasser, und mache den Teig
zusammen, thue ihn mit den Handen nicht viel zu=
sammen wuzeln1735, sonst geht er nicht schén auf, schlag
ihn 3. 4. oder 5. Mal, wie einen anderen Butter

Teig, hernach mach daraus, was du wilst Krapfen o=
der Torten.

94. DaB das kdlbene Bratl oder anderes

Gefliigl, schon weiB wird.

Wassers ein paar Stund in einem heissen Wasser

ein, hernach wasch aus, und gieB ein siedendes Was=
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ser darauf, und decks gut zu, laB auch wieder eine
Stund stehen, hernach wasch aus einem frischen Was=
ser aus, und salz ein, so wird es Wunderschon weis

in Braten, so machs auch mit dem Geflliigelwerk.

95. Wie man die Hiinel1736 einmacht, daB sie
schon weiB3 werden.

Wann sie geputzt sind, so wasche sie aus einem

recht lableten1737 Wasser 3: oder 4: mal heraus, her=
nach mach die Suppen dazu, nihm ein Stickel But=
ter in ein Reindl1738, mach eine Einbrenn schén gelb=
licht, hernach gieb ein Happel Zwiebel1739 darein, laB
darinnen rosten, soviel daB den Geschmacken da=

von hat, hernach gieB einen Wein darein, und ei=

ne Rindsuppen, Gewlirz, leg einen Petersil darein
Lemoni Schaler1740, laB sieden, hernach leg die Hinel1741
1723 Blasen

1724 Hin und her rollen

1725 Laibchen

1726 Rosinen

1727 Zibeben, Trockenbeeren vom Rebstock mit Kernen
1728 Streuen

1729 Schussel

1730 Kleines, tiefes Kochbehaltnis

1731 Zitronenschalen

1732 Einige Gewiirznelken

1733 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
1734 Nudelholz

1735 Hin und her rollen

1736 Hiuhner

1737 Lauwarm

1738 Kleines, tiefes Kochbehaltnis

1739 Zwiebelknolle

1740 Zitronenschale

1741 Hiahner

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

Weiterfiihrende Informationen


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

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

Hier gibt es das vollsténdige Kochbuch als Download.


https://www.volkskundemuseum.at/onlinesammlungen/dokumente/Glossar_Kochbuch_86240.pdf
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