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N° 112. Gute Germ Nudel.

Nihm 20. Loth1862 Mund Mehl1863, thu es in einen Weid=
ling1864, hernach nihm 12. Loth Schmalz, laB zerschleichen1865
schieds1866 in ein Haferl, schlag 3: Eyer darein, 1 gan=
zes und 2: Doétter, und 2: grosse Lofel Germ, und

2. Seitl1867 Milch und etwas weniger Salz, spriidels1868
untereinander ab, schied es in das Mehl, mach

Nudel daraus, groB oder klein, nach deinem

Belieben, schmir eine Rein1869 mit Butter legs da=

rein, las gehen, hernach setz auf eine Glut in

der Hohe setz ein Braun Blatl1870, laB gemachaus
backen, so sind sie fertig.

113. AnneiB1871 Scheitten1872 .

Nihm 2. 1b.1873 Zucker, stoss ihn, daB er recht fein

ist, hernach nihm von 3: Eyer die Klar, pfaum

es auf1874, daB man sie schneiden kan mit einem
Messer, rihrs unter den Zucker, rihrs eine gu=

te Weil, hernach nihm 4: Loth1875 Mehl, schneide Ob=
later, streich es ganz dinn auf, in der Hohe

strahel876 einen Anneis darauf, und backs, so

sind sie fertig.

114. Die gegossene Holahiiberl.1877

Erstlich nihm Ya. Ib.1878 Zucker stoss ihn, und thue ihn
fahen1879, hernach wieg Eyer soviel der Zucker
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hat, thue die Klar in einen Weidling1880; pfaum es mit
einem Bessem R(ittl1881 auf1882, und thue den Zucker hinein
rihrs eine gute Weil, hernach thue die Détter hinein,

und von einer halben Lemoni1l883, gewiirflete Lemoni Scha=
ler1884, rihrs eine gute Weil, hernach wieg halben Theil
soviel Mehl, als die Eyer wiegen, rihrs darein,

schmir das Torten Blat1885 mit Butter, thue mit einem

Lofel einen Teig auf das Blat, als wie Gulden gros

und besae es in der Hoéhe mit gehackten PiBtatzi, und
strah1886 einen Zucker darauf und backs, wann sie
gebacken sind, so mach sie zusammen wie Hollahli=
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berl, so sind sie fertig.

115. Die EiB1887 Krapfel.

Nihm V2. Ib: 1888 Zucker gefahten1889, thu ihn in einen Weid=
ling1890, hernach nihm von 3: Eyer die Klar pfaum es
aufl891, und thu es in den Weidling, und rihr es %a:
Stunde hernach nihm 12. Loth1892 Mandl, schneid es
recht diinn blatlicht1893, hernach thue es hinein, und

thu es nur gut mischen, hernach schneid Oblater

und streichs auf in der Mitte, wie Siebner1894 groB3

und backe es ganz gemach1895, so sind sie fertig.

116. Mandel Suppen

Siede, 1. Maas1896 Milch, stoss %. |1b.1897 Mandel, thue die
Mandel in ein Haferl, schlag 4: Eyer Dotter da=

ran, gieB die Milch daran, ein Stiickel Butter

daran, spriidels1898 zum Feuer, zuckers, daB siB ge=
nug ist, richts auf baide1899 Semel an, und giebs.

1862 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

1863 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
1864 GroBe, weite Schissel

1865 Zergehen

1866 Schitten

1867 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

1868 Verquirlen

1869 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

1870 Blech zum Braunen

1871 Anis

1872 Scheite

1873 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
1874 Flaumig schlagen

1875 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

1876 Streuen

1877 Hohlhippen, réhrenférmig diinnes Geback

1878 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
1879 Sieben

1880 GroBe, weite Schissel

1881 Schneebesen

1882 Flaumig schlagen

1883 Zitrone

1884 Zitronenschalen

1885 Tortenblech

1886 Streuen

1887 Zuckerglasur

1888 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
1889 Gesiebt

1890 GroBe, weite Schissel

1891 Flaumig schlagen

1892 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

1893 Blattrig
1894 Alte dsterreichische Silbermiinze im Wert von sieben Kreuzern

1895 Langsam
1896 1 MaB = 4 Seidel = 1,41 Liter
1897 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

1898 Verquirlen
1899 Bahen, (in Schnitten, Scheiben geschnittenes Brot oder Geback) leicht résten
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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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