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wann du alle gebacken hast, so wickel eine Flecken
zusamm, schneid schdone Nudel daraus, so schneide
alle, hernach machs auf eine Schiessel mit Butter,
Milchram, und einein Schnittling1951, laB gut aufdin=
sten, und gieB Statt einen Kraut.

123. Kaiser Gerstel

Erstlich nihm 1. Seitl1952 gute gewdrzte Rindsuppen
schlag 2: groBe frische Eyer darein, spridels1953 gut
ab, ein wenig Butter und Salz dazu, hernach nihm

ein Haffen1954 siedendes Wasser, das just recht ist, daB
das Seitl Haferl hinein geht, bis auf dem Ramf1955
setz hinein, laB sieden, wann das Wasser einsiedt

so gies ein warmes Wasser darein, daB alleweil

der Gersten gleich ist, laB 3. Stund sieden, her=

nach richts mit einem Silber Lofel auf eine Schiesel1956
und gieB die Suppen dariber, ist es zu wenig so

gieB3 noch ein wenig gute Rindsuppen dariber

und giebs warmer.

124, Artischocken Koch.

Erstlich nihm eine schéne grosse Artischocken mit
einem schénen Kern, stutz die Spitz ein wenig weg
drahe den Stengel aus mit samt den FaBern

setz zu, laB sieden, bis daB die Blatl1957 gehen, her=
nach thue die Blater um und um herab, hernach

nihm den Kern, hacke ihn klein, aber mit einem
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No

hélzenen Messer, hernach nihm ein paar BrieB11958
Uberbrennte1959 hacks darunter, wanns groB sind, hast
in einem halbeten genug auch Krebs Schweifel1960, ein
subtiles Eingerthrtes1961, und ein kleins wenig Semel
in der Milch gewaickt gut ausgedruckt, hack alles

gut untereinander treib ein halbes Ey groB But=

ter ab1962, rihr das Gehackte darein, schlag 1. gan=
zes Ey und 1. Doétter daran, Gewdlrz und salzs

schmir ein Reindl1963 mit Butter, fills darein gib

unten und oben eine Glut, und backs ganz gah1964
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giebs gleich auf den Tisch, sonst fallen sie zusam=
men, du kanst es auch einem Kranken geben.

125. Ein eingestrichene Krebs Paste=

ten.

Nihm 40. Krebsen 10: wasche aus und nihm die Gall
und das Aderl1965 heraus, stoss in einem Mérser klein,
gies 1. Seitl1966 Obers daran, spridels1967 ab, selich1968 es durch
ein Tuch, du must auch 3 ganze Eyer daran schla=
gen, hernach auf ein GIitl1969 gesetzt, und zusamm
gehen lassen, und wieder abgesiehen, hernach die
andern abgesoden, und ausgeldst, und gehackt,
hernach von 2 Xr1970 Semel die Rinden abgerieben
und auf geschnittelt1971, und mit Obers angefelcht,
hernach unter die Krebsen gehackt, auch von 2:

Eyer, ein wenig Milchram, und Krebs Butter1972 ein
1951 Schnittlauch

1952 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

1953 Verquirlen

1954 Geschirr, Topf

1955 Rand

1956 Schissel

1957 Blatter

1958 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

1959 Abbriihen, oberfléchlich rosten

1960 Krebsschwanze

1961 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
1962 Flaumig rihren

1963 Kleines, tiefes Kochbehaltnis

1964 Schnell, hurtig

1965 Herz

1966 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

1967 Verquirlen

1968 Abseihen

1969 Glut

1970 Kreuzer

1971 In Schnitten, Scheiben geschnitten

1972 Mit zerstoBenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
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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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