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welche von guten Rindfleisch, Kalbfleisch, Kapauner2069
und einen groBen Marchbein2070 gesoden seyn muB.
Wann der ReiB3 halb versoden ist, thut man ihn

in das Hafen, einen Lofelvoll, von guten geriebe=

nen Parmasan KaB, und laBt ihn mit dem Reis

bey einen kleinen Felier aufsieden, ohne den

ReiB umzukehren, wann er vollig gesoden, a=

ber doch nicht zu stark, nimmt man das Hafen von
Felier, und laB es Seiten warts stehen, bis der

ReiB die Suppen vdllig eingeschlucket, hernach thut

man in die Rein2071 eine Handvoll KaB, hernach

ReiB, und so dreymal nach einander, bis das

Hafen vollig ausgeleert, nachdem thut manoben

auf wieder mit KaB bestreten.

135. Gestifelte2072 Mandl Torte.

Zu einer groBen Torten, nihm 1%. 1b:2073 geputzte
Mandl, 2: Ib: stosse klein, %2: Ib. schneide stifelt,

und 2. Ib: klein gehackt, die gehackt und gestifelte
richte in einen Weidling2074, auch Y. |Ib. abgezogene,
und gestifelt geschnittene PiBtatzi2075, V2. Vierting2076
Citronat von einer Lemoni die Schéaler2077 klein ge=
schnitten, gefaihten2078 Zimmet, Nagerl2079, eingemach=
te griine NuB2080, oder Zwetschen2081, dieses klein zu=
sammen geschnitten, nihm 34. |b. Zucker, und

2: Lofel frisch Wasser, sied den Zucker, bis er sich
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spinnt, und in das Geschnittene gies, und laB es
auskihlen, nihm das andere 2. Ib klein gestossene
Mandeln in einen Weidling, 12. Loth2082 gefahten Zu=
cker daran, 4: Eyer, und 8: Dotter, nach und nach
darein geruhrt, hernach rihre das andere darein
und soviel gerliihrt, daB es unter einander kommt,
bestreiche ein Torten Blatl2083 mit samt dem Reif,
und mit Oblaten belegt, schiede es darein, und
schon langsam gebacken, es gehet schon hoh auf,
mache ein Lemoni Eis2084 mit gefahten Zucker, und
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streiche es, weil die Torten warm ist darauf.

Man kann es auch mit aufgesetzten Mandel

Bdgen zieren nach Belieben. So ist es recht.

136. Den SchopBenen Schldgel2085 .

mit frischen Unmurken2086

Nihm einen schénen Schépsen Schlagel, klopf ihn braf
und salz ihn Gber Nacht ein, den andern Tag patz2087
ihn ein, und laB ihn also eine Nacht noch stehen,

den anderen Tag steck ihn an2088, und brat ihn, und
begies ihn immerdar mit der Baiz, hernach scha=

le frische Unmurken, und schneid sie diinn blat=
1et2089, und legs in die brat Pfann zu der Baiz, auch
ein halbs Seitl2090 Milchram dazu, und ein Stlick But=
ter, und also thue den Schlagel alleweil begiesen
damit, bis er gebraten ist, die Unmurken bestra2091
auf mit Pfeffer, hernach wann der Schlagel ge=

2069 Kastrierter Haushahn

2070 Markknochen

2071 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

2072 In kleine Stifte geschnitten

2073 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2074 GroBe, weite Schuissel

2075 Pistazien

2076 Ein Vierting ist der vierte Teil (¥4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2077 Zitronenschalen

2078 Gesiebt

2079 Gewdlrznelken

2080 Johanninisse, eingelegte unreife Friichte der Walnuss
2081 Zwetschken

2082 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

2083 Tortenblech

2084 Zitronenzuckerglasur

2085 Lammkeule

2086 Gurken

2087 Beizen?

2088 Auf einen SpieB stecken

2089 Blattrig

2090 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2091 Bestreuen

H: 21,5cm
B: 17 cm
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Kochbuch
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Pruckmair, Antonia
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Huber, Hermine
Sicard von Sicardsburg, Theresia

Herkunft
Niederdsterreich
TGN
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Hainstetten (?)
GEONAMES

Datierung
2. Halfte 18. Jh.
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Papier
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Sammlung
Kochbticher aus der Handschriftensammlung: Pruckmair, Antonia

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

Hier gibt es das vollstandige Kochbuch als Download.
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