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Vorwort

Im Jahr 2012 gelangte ein handgeschriebenes Rezeptbuch als Schenkung in die
Handschriftensammlung des Volkskundemuseums Wien. Die Uberbringerin Hermine Kreitschek fand
dieses Kochbuch im Nachlass ihrer Mutter vor. Diese hatte es als Geschenk von der Offizierswitwe
Theresia Sicard von Sicardsburg aus Pitten in Niederosterreich etwa in der Zeit um 1910 erhalten.

Das Rezeptbuch mit der Signatur OMV/86.240 besteht aus einem lehmbraun marmorierten
Papiereinband mit braunen Lederecken und Lederriicken sowie einem griinem Schild mit dem
Monogramm ,,E.D. Kochbuch®. Das Buch ist im Hochformat gebunden und beinhalten 197 paginierte
Seiten aus Papier, einige unpaginierte sowie ein anschlieBendes Register aller Rezepte. Es weist
wenige Benutzungsspuren auf, lediglich einige Seiten zeigen Brandabdriicke.

Die rund 350 Rezepte sind von einer einzigen Schreiberinnenhand mit brauner Tinte in Kurrentschrift
sorgfaltig und ebenmaRig notiert. Die einzelnen Rezepte sind fortlaufend nummeriert und die
Uberschriften in der gut lesbaren Kanzleischrift hervorgehoben. Das Rezeptbuch ist unterteilt in das
,Erste Buch” (Seite 1-111) bestehend aus Teil 1 und Teil 2 sowie das ,,Koch Buch von der Frau Antonia
Pruckmairin® (Seite 112-197). Die Autorin, der Autor nennt sich auf Seite 192 im Rezept 164: ,Meine
Krapfen wie ich es mach“. Es ist moglich, dass es sich hier um Antonia Pruckmair (auch Pruckmayr)
handelt.

Aufgrund einzelner Buchstabenformen, der Ausfiihrung von Ober- und Unterlangen, Schnoérkel und
Schmuckelemente ist das Rezeptbuch in die 2. Halfte des 18. Jahrhunderts zu datieren.
Regionalsprache und Rezepte deuten auf den Entstehungsraum Niederdsterreich hin. Das Buch
beinhaltet ungeordnete Rezepte fiir Suppen, Fleisch-, Fisch- und Krebsgerichte, Saucen, Pasteten,
Eingemachtes und Mehlspeisen. Zahlreich sind die vielfaltigen Kochanleitungen fiir StiRspeisen ob
der vielen Fasttage im Kirchenjahr. Zudem wurde Wohlstand demonstriert indem teure, delikate
Zutaten wie Zucker, Zitrusfriichte, Zimt und Mandeln reichlich Verwendung fanden. Die Gerichte
dienen neben dem leiblichen Genuss auch dem Augenschmaus. Anleitungen fiir raffinierte
Verzierungen erinnern an Schaugerichte adeliger Bankette. Die genannten Merkmale verorten das
Rezeptbuch in das Umfeld eines gutblirgerlichen Haushaltes.

Die Recherche der fiir die digitalen Sammlungen des Volkskundemuseum Wien verantwortlichen
Mitarbeiterin Elisabeth Egger ergab die Namensauffindung einer Antonia Pruckmair in der
Darstellung des Erzherzogtums Osterreich unter der Enns von 1837. In dieser wird Antonia
Pruckmaier (auch Pruckmayer) als Besitzerin der Herrschaft Heinstetten genannt: ,als bekannte
Besitzer dieser Herrschaft werden im n. Oster. stand. Glltenbuche folgende angefiihrt: [...] im Jahre
1762 Franz Joseph Pruckmayer; im Jahr 1772 Antonia Pruckmayer von ihrem Manne Franz Joseph
[...]1.“ 1773 verkaufte Antonia Pruckmaier die Herrschaft Heinstetten an Maria Theresia Freiin von
Riesenfels. Heinstetten lag im heutigen Mostviertel in Niederosterreich, als nachst gelegene
Poststation wurde Amstetten genannt. (Darstellung des Erzherzogthums Oesterreich unter der Ens,
Viertel Ober-Wienerwald, 7. Bd., Wien 1837, S. 190-195.)

Neben der vermutlichen Hauptschreiberin Antonia Pruckmair sind die Handschriften vier weiterer
Schreiberlnnen zu erkennen. Diese vier Personen fligten 15 zusatzliche Rezepte in einem wenig
sorgfaltigen Schriftbild als Nachtrag hinzu sowie einige Notizen. Das Rezeptbuch verzeichnet neben
Antonia Pruckmair drei weitere Namen. Im Teil ,Koch Buch von der Frau Antonia Pruckmairin® (Seite
112-197) nennt die Autorin zwei Personen auf Seite 191: ,162. Krapfen von der Frau Waberl“ und
,163. Krapfen von der Frau Zachin“. Weiters ist der Name Johan Diedrich auf der Riickseite des
Deckblattes notiert.



Das vorliegende Rezeptbuch wurde im Rahmen des generationeniibergreifenden Lehrgangs , KAISER
GERSTEL, KAPAUNER WURSTEL UND SCHNEE BAALEN. Citizen Scientists transkribieren historische
Rezepte” bearbeitet. Die rund 350 Rezepte wurden mit Unterstiitzung von 15 freiwillig tatigen Citizen
Scientists buchstabengetreu von der Kurrentschrift in die heutige Druckschrift Gibertragen. Weiters
wurden die Angaben von Ingredienzien und MalSeinheiten zum besseren Verstandnis in die
Gegenwart Ubersetzt. Die Zusammenarbeit mit den in unterschiedlichen Berufen ausgebildeten
Projektteilnehmerinnen war dullerst bereichernd. Das vom Bundesministerium fir Arbeit, Soziales
und Konsumentenschutz geférderte Citizen Science Projekt fand von Oktober 2017 bis Mai 2018 am
Volkskundemuseum Wien, unter der Projektleitung von Claudia Peschel-Wacha und der
wissenschaftlichen Leitung von Sabine Paukner, statt. Es umfasste 11 Treffen, in denen Theorie und
Praxis verbunden wurden. Neben der wissenschaftlichen Recherche und dem Transkribieren wurden
ausgewahlte historische Rezepte in der Schaukiiche des Volkskundemuseums mit der Kéchin und
Kulturwissenschaftlerin Felizitas Gattermann nachgekocht.

Wie das Rezeptbuch in den Besitz von Theresia Sicard von Sicardsburg kam, ist nicht geklart. Die
Recherchen der zwei Projektteilnehmerinnen Heidemarie Brezina und Karin Schob zur Biografie der
Theresia Sicard von Sicardsburg (1860-1949, geb. Pankl) brachten interessante Ergebnisse. lhre
Mutter Theresia Pankl (1823-1903, geb. Moritz) besaR das Gasthaus zum Felsenkreuz in Pitten, das
1895 zum Verkauf inseriert wurde. Theresia Sicard von Sicardsburg heiratete 1900 Moritz Sicard von
Sicardsburg (1850-1926), die Ehe blieb ohne Nachkommen. Es ist auch moglich, dass dieses
Rezeptbuch aus dem Umfeld der Vorfahren und Gastwirtschaftsbesitzerlnnen der Theresia Sicard von
Sicardsburg stammt.

Sabine Paukner

Wissenschaftliche Leiterin
Wien, im Juni 2018

Transkription: Simone Blassnigg, Heidemarie Brezina, Heidrun Drexler-Schmid, Karin Fleisch, Felizitas
Gattermann, Uschi Gross, Gerlinde Gruber, Nina Harm, Vera Hartel, Gudrun Kanatschnig-
Minichshofer, Michaela Krbusek-Waldmann, Liane Nijemcevic-Hoffmann, Susanne Ohrenstein, Karin
Schob, Edith Strasser

Korrektorat: Monika Habersohn, Ekkehard Metzger, Karin Schob
Bearbeitung Online Sammlungen: Elisabeth Egger
Wissenschaftliche Leitung, Bearbeitung, Glossar: Sabine Paukner
Projektleitung: Claudia Peschel-Wacha

Freundlicher Dank an:

Stefan Mair fiir den kulturhistorischen Austausch zur Rezeptsprache

Maria Paukner fiir den Austausch zu regionalsprachlichen Ausdriicken aus dem Raum
Niederdsterreich

Leopold Strenn fir die genealogische Beratung

Bundesministerium fiir Arbeit, Soziales und Konsumentenschutz



[Seite] 1.

Ne 1. Die schwarzen Brod Wandeln!

Erstlich nihm 6. Loth? schwarz geriebenes Brod, thu es
in einen Weidling?, feuchts ein wenig mit Wein an,
hernach nihm ein Vierting* gefdhten® Zucker, und
ein Vierting klein gestossene Mandeln, nihm

ein gutes Theil Zimmet, und Nageln, Lemoni
Schallerl®, thue dieses alles zusamm in den Weidling,
schlag nach und nach 7: Eyer daran, 6: ganze, und 1
Dotter, ein jedes allzeit gut verrihrt, wann die

Eyer alle daran geschlagen sind, so riihrs noch ei=
ne Weil, hernach schmir die Wandel gut mit But=
ter, und fihl‘s ein wenig Gber halben Theil an,

und backe’s, so sind sie fertig.

2. Die Krebs Krapfeln.

Erstlich nihm 6. Loth’ Mandeln, schwdls®, und stoss
es recht klein, hernach nihm 5: Loth klein gestossenen
Zucker, und 4. Loth klein gehackte Krebs Schweifel,
und 3. Loth Krebs Butter, thue alles zusamm in

den Méser?, nihm von 2: Eyer die Klar pfaume?® es
auf, und thue es auch hinein, auch gewiirfelte Le=

moni Schaller!?, stoss solches wohl durcheinander, her=

1 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
21 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

3 GroRe, weite Schiissel

4 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
5> Gesiebt

6 Zitronenschalen

71 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

8 Einweichen und schilen

9 Mérser

10 Flaumig schlagen

11 Zitronenschalen
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nach nihm runde Oblater®?, streich es Finger dick da=
rauf, setz es in die Torten Pfann, und backs, wann
sie ein wenig Uberbacken sind, so bestreichs mit
Krebs Butter, und strahe!3 ein wenig gefahten'* Zucker
darauf, und laR es gar backen, so sind sie fertig.

3. Die Kack!® Wandeln'®.

Erstlich nihm 1/4=ting'’” Mehl auf ein Bret, schlag ein
ganzes Ey und ein Dotter daran, nihm 1: Lofel
Brandwein, und ein Breckel'® Butter, als wie eine
grofSe HalllnuB, und salz ihn, und das Ubrige nih=

me siB Obers, dals der Teig in der Weichen ist,

dal er in Bret picket, und arbeite ihn braf ab,

daf’ er Blattern macht, hernach nihm ein Zinn=
theller, und sah ein Mehl darauf, hernach nihm
wieder ein Vierting Mehl auf ein Bret, und

nihm % |b.1% Butter, und walge solches solang, bis

er ein schoner Teig wird, hernach walg ihn aus,

so groB wie ein Theller ist, und besdhe solches mit
Mehl, und leg den Teig darauf, und lal3 ihn ra=

sten, hernach nihm den ersten Teig, walge ihn

just so groB aus, als wie den anderen, und leg

den anderen darauf, daRk aber keiner nicht fir

geht, und walge es aus, und schlag ihn zweymal,

12 Oblaten

13 Streuen

14 Gesiebt

15 Gehackte Fleischfiille

16 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
7 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
18 Stiick, Brocken

19 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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und laB ihn hernach rasten, hernach schlag ihn wie=
der zweymal, und walge ihn gute 2: Messer Ru=
cken dick aus, und schneid mit einem warmen
Messer 4. eckigte Fleckel daraus, und breite es

in die Wandel, hernach mach das Kackel®° also :
nihm ein bratiges kdlbenes Fleisch, diinste es

in einer Rein?!, leg ein Stiickel Butter darein,
gewlirz und salze es, wann es gediinst ist, so thu
es auf ein Bret, und hack es schon klein, nihm

ein wenig Gapri?? darunter, und Lemoni Schaa=
len?3, wann es gehackt ist, so thu es in eine Rein,
leg ein Stlickel Butter darein, und laR es also
diinsten, wann es gedinst ist, so thue Zirbesniis=
sel?* darein, und riihr es unter einander, und

fiihl es in die Wandel, und leg wieder einen
Butter Teig darlber, und schneid es um und

um ab, mit einem warmen Messer, und setzs

in die Torten Pfann, und backs so sind sie fer=
tig.

4. Die faschierten Karma=

nadl.?®

Nihm ein Pfund?® Kilbenes Schnitzel, thu die Haut

davon, und hacke es schon klein, nihm um ein hal=

20 Gehackte Fleischfiille

2! Lange Bratpfanne mit hohem Rand

22 Kapern

23 Zitronenschalen

24 samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer
5 Faschierte Laibchen

261 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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ben Kreutzer Semel, wacke! es in der Milch, druke
es aus, hacke es darunter, und um 2 Xr? Mark3, mach
von 2: Eyer ein Eingeriihrtes?, hacke es auch darun=
ter, und hack es schon klein, alles untereinander
gewilirze, und salze es, strah ein Mehl auf ein

Bret, nihm ein prockel® Teig, und thue ihn mit der
Hand ganz breit drucken, nihm ein Petersilwiir=
zel, schneide ihn langlicht, in die Mitten darein
schlag den Teig dariiber, und formiere es, als

wie Karmanadl, und so machst du alle, wann al=

le ausgemacht sind, so besde es mit Mehl, und
Semel Broseln, nihm ein Schmalz in ein Pfandl,
und backe es schon gelb heraus, hernach mach

in ein ReindI® eine Einbrenn ganz lichtgelb, nihm
2. gehackte Sardeln’, und laRB es anlaufen, hernach
gieR ein Suppen daran, leg Gabrie®, Lemonischil=
ler®, ein ganzes Zwiebel Happel!® mit Nagel'! be=
steckt, drucke ein Lemoni Saft daran, dal} es

sauer genug ist, leg ein Stiickel Butter daran,
gewlrz und salze es, rihre auch ein paar Lofel

Milchram daran, leg die Karmanadel darein,

I Einweichen

2 Kreuzer

3 Inhalt der tierischen Knochen
4 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert
5 Stiick, Brocken

¢ Kleines, tiefes Kochbehiltnis
7 Sardellen

8 Kapern

9 Zitronenschalen

10 zwiebelknolle

11 Gewiirznelken



lal gut aufsieden, so sind sie fertig.
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5. Die March!? Wandeln?3

Erstlich nihm %. Vierting!* Mandel schwéll*® es, und
stosse sie klein, hernach nihm um 3. [Xr®] Cidronath
schneide ihn langlicht, auch um 3 Xr Pil3tatzi schwol=
le es, und schneide sie auch langlicht, nihm um

2: Xr ein March, bandl'? es aus, und schneide es
blatlet'8, hernach nihm . Vierting Zucker; stosse ihn
in ein Wasser ein, thue ihn in ein Reindl*®, und setze
ihn auf eine Glut, und laR ihn sieden, bis er ei=

nen Faden spinnt, hernach thue die Mandeln

hinein, und riihr es schon glatt ab, und schlag nach und
nach 2: ganze Eyer, und 2: Détter daran, und her=
nach thue das andere alles hinein, auch gewdirfle=
te Lemoni Schiler?, riihr alles unter einander,
hernach nihm einen Butter Teig, walg?! ihn dicker
als Messer Rucken dick aus, breite ihn in die Wan=
deln, und schneide ihn um und um ab, und fiihle

die Fll darein, und backe es, so sind sie fertig,

es muissen ganz seichte Wandeln seyn.

6. Das kleine Zwiebackene Brod.

Erstlich nihm 8. Eyer in ein Haffen?2, 4. ganze und

12 Knochenmark

13 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
14 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

15 Einweichen und schilen

16 Kreuzer

7 Herausnehmen

18 Blattrig

19 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

20 zitronenschalen

2 Ausrollen



4. Dotter, riihr es eine gute Viertl Stund, her=

22 Topf
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N2 nach nihm %. |b.?3 gefahten?* Zucker, und riihre es eine
gute Stund, hernach nihm ein Handvoll AnneiR?> da=
rein, und gewirflete Lemoni Schéller?®, und wann es
gar gerUhrt ist, so rihre %:ting?” Mehl darein, mache
kleine Stritzeln?8 daraus, und backs, hernach schnei=
de es, wie‘s der Gebrauch ist, und braune es

wieder in der Torten Pfann unten, und Oben, so

ist es fertig.

7. Wie man die ErbRen Wandel?®

macht.

Erstlich nihm 7 % Loth3? Schmalz treib3! es schén pfaumig
ab, hernach nihm 15. Loth Erbsen durch eine Sieb
durchgeschlagen, riihr es darein, auch von einem
halben Lemoni die SchilerIn32, gewdirflet geschnit=
ten, und hernach schlag nach und nach 9: Eyer
darein 3: ganze und 6: Dotter ein jedes gut

verrihrt, auf die letzt nihm 10. Loth gefahten33 Zu=
cker, und rihre es durcheinander, und schmiere

die Wandeln mit Butter, und fiihle es ein, ein

wenig voller als halben Theil, und besde es oben

auf mit gefahten Zucker, und backs, so sind sie

fertig; in die geschmierte Wandeln strahe Semel=

2 L at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

% Gesiebt

25 Anis

26 zZitronenschalen

27 Ein Vierting ist der vierte Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
28 Langliche Backware, manchmal geflochten

23 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
30 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

31 Flaumig riihren

32 Zitronenschale

3 Gesiebt



broseln darein.
8. Die Kleyen3* Musch3® zu machen

Erstlich nihm %=ting3® Mandeln, stosse sie mit samt

34 Kleie?
35 Muschelform?
36 Ein Vierting ist der vierte Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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der Schiler schon klein, und %=ting gefahten3’ Zu=
cker, thu es in einen Weidling®8, auch gewdirflete
Lemoni Schalerl®®, und ein wenig gestossenen Zimet,
und Nagel?, auch ein Handvoll Kipfelbroseln*, mi=
sche alles unter einander, schlag ein ganzes Ey da=
ran, und mach es zusamm zu einem Teig, nihm Zu=
cker und Mehl durcheinander, und besae ein Bret
damit und den Modl*?, nihm allezeit ein Batzel*?, und
drucke es in dem Modl aus, und back es in der
Torten Pfann, so sind sie fertig.

9. Die Mandl Wandeln*

Erstlich nihm %: Ib.*> geschwolte*® Mandeln, stosse sie
schon klein, hernach nihm ein Vierting*” gefahten*®
Zucker, auch von einer halben Lemoni die Scha=

ler*® gewdirflet geschnitten, thu es zusammen in
einen Weidling®, hernach schlage nach und nach

die Eyer daran, 3. ganze, und 10: Détter, ein

jedes gut verruhrt, und rihre es eine gute

Stund, schmiere die Wandeln mit Butter, und

37 Gesiebt

38 GroRe, weite Schiissel

39 Zitronenschalen

40 Gewdirznelken

41 Kipfelbrosel

42 pressform, meist aus Holz

4 Kleines klebriges Haufchen

4 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
4 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

46 Eingeweicht und geschélt

47 Vierter Teil (14) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
8 Gesiebt

49 Zitronenschale

0 GroRe, weite Schiissel



flihle sie ein wenig Giber halben Theil an, und
backe sie schén gemach®?, so sind sie fertig.

10. Ein Krebs Eiterl°? zu machen.

Erstlich nihm ein Handvoll Krebs Schweiferln®3, ha=
cke sie schon klein, waicke®* um 2. $°° Semel in der

Milch, drucke es gut aus, und hacke es darunter

51 Langsam

52 Suppeneinlage
53 Krebsschwinze
54 Einweichen

55 pfennig
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auch von einem Ey ein Eingeriihrtes?, gewiirze und
salze es, mach es zusamm wie ein Eiterl, bind

es in ein Tlichel ein, und laR es sieden, hernach
giebs in eine Suppen also ganzer oder schneid es
blattlweis und bestecks mit PiRtatzi, so ist es recht.
11. Ein gute Suppen von Hendeln

Leberln zu machen.

Erstlich nihm von 6. Hendeln die Leber, und 3:
baite? Schnidl®* Semel, setz es in einer guten Rind
Suppen zu, und laR es eine gute Weil sieden, her=
nach nihm die Leberln, und die Semel heraus,
stosse es gut, und setze es wieder in dieser Suppen
zu, und lal sieden, wann du es anrichten willst,

so schlage es durch ein Sieb, und giel$ mit ein

paar Eyer Dotter ab, richts auf baite geprockle=

te Semel an, in die Mitte ein Eiterl*, so ist es

recht.

12. Den Fasch® in eine Pastetten

zu machen.

Erstlich nihm ein Stlickel frisch Rindfleisch, hacke
es schon klein, hernach nihm ein paar Sardeln®,
Kudelkraut’, Gewtrznagel, ein Stiickel Speck, MuR=
kabliihe®, und NuRB, Gabrie®, auch ein Stiickel schwar=

zes Brod, in die Paitz!° gewaickt, nicht aber aus=

1 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert

2 Bihen, (in Schnitten, Scheiben geschnittenes Brot oder Gebéck) leicht résten
3 Schnitten, Scheiben

4 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

5 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

6 Sardellen

7 Thymian

8 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

9 Kapern

10 Beize, eine gewiirzte Fliissigkeit zum Marinieren von Zutaten
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ausgedrucket, damit der Fasch eine Saure da=

von bekommt, salz ihn, und hacke dieses alles unter
einander schon klein, so ist er recht; ein Happel'?
Zwiebel nihmst auch darunter, kannst auch statt
den Rindfleisch, Bratwiirst nehmen, da last man
den Speck aus.

13. Die geschnittene Nudl Wandeln'?

Erstlich nihm ein Mehl auf ein Bret, salz es, und
nihm Zimmet, und Zucker darein, und mach mit

2. Eyer den Teig an, wie zum geschnittenen Nudeln
schon fest, walg ihn aus, und schneide gestutzte!® Nu=
deln daraus, backe sie aus einem Schmalz schon
gelb, das Schmalz muR heild seyn, damit sie nicht
fett werden, hernach nihm 8. Eyer in ein Haf=
fen!4, 3 ganze, und 5. Détter, rihre es ein Viertl
Stund ab, hernach nihm Jting®® gefahten® Zucker
darein, und riihre es eine ganze Stund, her=

nach nihm gewiirflete Lemoni Schaller!’, auch um
3 Xr'8 stiftelt geschnittenen Citronat, Zimmet,

und Y%ting gestiifelte’® Mandeln, und die geba=
ckene Nudeln misch alles untereinander, schmir
seichte?® Wandeln mit Butter, und fiihl es voll

an, schon gekraust auf der Hohe, und backe

11 Zwiebelknolle

21n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
13 Gekurzt

1 Topf

5 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

16 Gesiebt

17 Zitronenschalen

18 Kreuzer

1% In kleine Stifte geschnitten

20 Niedrig
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sie, so sinds fertig.

14. Die Germ Gallatschen?! zu machen

Erstlich nihm % Ib.?2 Schmalz, treib es schén pflaumig?3
ab, hernach schlag 7. Eyer daran 3: ganze, und
4. Dotter ein jedes gut verriihrt, hernach nihm
4. Loffel voll. Germ darein, und 1. Ib. Mehl, und
mach ihn mit % Seitl** Milch lablichter? an, salz, riihr
ihn nur durcheinander, und lal ihn ein wenig
gehen in Weidling?®, mache ihn auf ein Brett
heraus, und walge ihn aus in der Dicken, wie
ein kleiner Finger, in die Mitte fiihle gehackte
Mandeln mit Zucker und Zimmet vermischt
darein, schlage wieder einen Teig darliber,

und drucke es mit einem blechenen ModI?” aus
in der GroRRe wie kleine Krapfen, schmier ein
Blattl*® mit Butter, lege es darauf, und laR es
gehen, hernach backs, so seynd sie fertig.
Wann sie gegangen sind, so schmiere es mit
einem zerlassenen Butter, und besae es mit
Zucker.

15. Die abgetriebenen GrieR Nudeln

Mache von einer MaR?® Milch, ein dickes Griel

Koch, lal’ es sieden, hernach lal8 es kalt werden,

21 Rundes Gebéack mit Fiillung

22 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2 Flaumig rithren

24 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

25 Dickfluissig

26 GroRe, weite Schissel

27 pressform

28 Backblech

291 MaR = 4 Seidel = 1,41 Liter
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und treibe® %ting Schmalz in ein Weidling3! ab, hernach
rihre das Koch darein, und schlage nach und nach
8. Eyer darein, 4. ganze, und 4. Détter, salz, und
mache es auf ein Nudel Brett aus, wie es der
Gebrauch ist, sah ein Mehl darauf, und leg die
Nudel darauf, hernach lal8 eine Milch sieden in
einer Rein®?, leg einen Procken Schmalz darein,
und leg die Nudel darein, die Milch darf nicht
darliber ausgehen, gieb oben und unten Glut,

daR sie schén ramlet®3 werden, so seynd sie recht,
du darft es nur einmal Giberlegen, muRt

aber 2: Reinen nehmen.

16. Die Krebs Becherln zu machen

Erstlich nihm 30: Krebsen, tUberbrenne sie, und
|6se die Schweifeln3* und Scheeren aus, und
wann sie ausgelolt sind, so hacke es, nihm um

1 Xr3> Semel, reib die Rinden herunter, mache
von einem Krebs Butter mit 2. Eyer ein Ein=
geruhrtes®®, thu es auch darunter, hacke alles
untereinander schon klein, mach von denen
Krebs Schaalen einen Butter, nihm davon ei=

nen Krebs Butter, dal’ du meinst, das es ge=

nug ist, riihre das Gehackte darein, gewlirz,

und salz es, und rihrs gut untereinander,

aber nicht zu viel, sonst verlierts die Farb,

30 Flaumig rithren

31 GroRe, weite Schiissel

32 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

33 Begehrlich, tippig?

34 Krebsschwinze

35 Kreuzer

36 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert



[Seite] 12.

N2 hernach mach die Fill also: nihm ein Eiterl?, und
ein paar Bristel® lberbrenne es in Salz Wasser,
wann sie Uberbrennt sind, so schneide sie gewirf=
let, hernach nihm Gugumucken?, putze es sauber,
und schneide es auch ganz klein, auch griine Erbs,
Uberbrenne es, wann aber die Erbsen schon vor=
bey seynd, so nihm Kauli*, Gberbrenn ihn, und
schneide ihn auch gewdirflet, auch Krebsen Schwei=
feln gewiirflet geschnitten, thue dieses alles in
eine Rein>, leg einen Krebs Butter daran, strah®
ein wenig Mehl darauf, gewlirz, und salz es,

und lal es also diinsten; wann es gediinst ist,

so gield ein wenig Suppen daran, hernach schmi=
re die Krebs Becherln mit Butter, und streich

den Krebs Teig um und um in die Becherln, dal3
der Teig just um und um gute 2: Messer Ru=

cken dick ist, hernach lege einen ausgewalg=

ten Butter Teig auf das Blattl’, und stelle die

Krebs Becherln darauf, und drucke es gut ein,

und flhle die Full darein ganz voll, und streichs
mit dem Krebs Teig oben auf zu, und leg liber=

all ein prockel® Krebs Butter darauf, und backe
sie, so seynds fertig.

Du must es also warmer auf den Tisch geben

so sind sie gut; Obergam?® kannst auch dazu neh=

1 Euter

ZKalbsbries, Thymus des Kalbs

3 Champignons

4 Blumenkohl

5 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
6 Streuen

7 Backblech

8 Stiick, Brocken

® Gaumen, Kiefer des Ochsens
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men, und ihn lGberbrennen, und auch gewdlirflet
darunter schneiden.

17. Ein Weichsel Kuchen zu machen

Erstlich nihm %. Ib.20 Butter, treibe! ihn schon pflau=
mig ab, hernach schlage 5: Eyer daran, 3 ganze

und 2. Détter, nihme Weixel, daR du meinst,

dal’ es genug seynd, zupfe die Stengel weg, thu

es in eine Rein'?, brenne ein Schmalz darauf,

daR sie aufschraiden?'?, und laR sie ein wenig diin=
sten, hernach rihre die Weixel darein, den Saft
davon hebe auf, und um 1: Xr'# 2: 815 altbackene Kii=
pfel Broseln'®, nihme auch Zimmet, und Zucker,

dald sie sliss genug sind, schmier eine Rein

mit Butter, fille es darein, schiere oben und

unten Glut, und backs schon braun, wann es ge=
backen ist, so nihme den aufgehebten Saft auf

ein Zinnschissel, und schneide die Kuchen schni=
tzelweis!’; und legs darauf, zuckers auf der H6=

he, so ists fertig

18. Die Germ Bischkotten zu machen

Erstlich nihm 12. Loth'® Butter, treibe'® ihn schén pflau=
mig ab, hernach schlage nach und nach 6. Dotter
daran, und 3. Léfel Germ, wieg % 1b.2° Mehl riihre

es darein, salze es, und 5. bis 6. Lofel Milch da=

10 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
' Flaumig riihren

12 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

13 Aufplatzen

14 Kreuzer

15 pfennig

16 Kipfelbrosel

7 In Schnitten

18 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

19 Flaumig riihren

20 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



rein, riihre den Teig untereinander, sde ein
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N2 Mehl auf ein Bret, walg ihn aus Finger dick,
drucke es mit einem BiRkotten Model aus, lal}

sie gehen, hernach liberschmiers mit zerlassenen
Butter, und bestrahe es mit Zucker, und Zimmet,
und backs, so sinds fertig. Das Blattl|*! must mit
Butter schmiren, wann du es darauf legst.

19. Ein Lungl Bratl zu ma=

chen.

Erstlich nihm 2: Stickel unausgewaschenen Kar=
pfen, und 2: Stiickel Hechten, grate?? sie aus, und
hacke sie schon klein, nihm auch 2. Sardeln?3, und Ga=
prie?*, und eine halbete Semel in der Milch gewai=
get?>, und mache von einem Ey ein Eingeriihrtes?®,
und dieses hacke alles schon klein unter den Fisch,
nihm %. Vierting?’ Butter in einen Weidling?®, und
treib ihn schén pflaumig?® ab und thue das Gehackte al=
les darein rihren, und noch 1 ganzes Ey und 1:
Dotter daran, gewiirz, und salze es, hernach ma=
che es wie ein Lungelbratl aus, und laR es in

einer Frikasee3® Pfann ein Schmalz heiR werden,
und leg das Lungelbratl darein, und backe es,

du muBt aber alleweil das Schmalz herunter
seigen3!, und wieder dariiber giessen, daR es sich

recht ausbacken thut, auch paarmal umkehren.

21 Backblech

22 Dje Griten entfernen

2 Sardellen

24 Kapern

25 Eingeweicht

26 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert

27 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
28 GroRe, weite Schiissel

2% Flaumig rithren

30 Gericht aus zerkleinertem hellem, gekochtem Fleisch in einer hellen, leicht sduerlichen SoRe
31 Abschépfen
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N2 Wanns gebacken ist, so richte es auf eine Schis=
sel, und richte Mischerln dartiber, oder die Suppen
und giebs, so ist es fertig; Kannst es spicken mit
Hechten Magen, oder ein Milchram und Gabrie
Suppel kanst auch dartiber geben mit Butter Lemo=
ni Schaalen3? und Saft.

20. Die blatelten33 Mandeln Bégen

zu machen.

Erstlich nihm %. Ib.3* gefahten3> Zucker in einen
Weidling3®, schlage von 2: Eyer die Klar daran,

und riihre es eine ganze Stund, hernach nihm

%. ting3” geschwdlte3® Mandeln, schneide es recht schén
dinn blattlet, und rihre es darein, auch gewlirf=
lete Lemoni Schiller3®, und von einer halben Lemo=
ni drucke den Saft daran, und 2. Loth*® Mehl, misch
es nur gut untereinander, es darf nimmer

gerihrt werden, schneide Oblater, wies der Ge=
brauch ist, streiche es auf nicht gar dick, schmier
die blechene Bogen mit Butter, und lege es da=
rauf, backe’s.

Krapfeln kannst auch daraus machen.

21.

32 Zitronenschalen

33 Blattrig

34 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

35 Gesiebt

36 GroRe, weite Schiissel

37 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
38 Eingeweicht und geschélt

39 Zitronenschalen

40 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
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N2 21: Die Bauern Krapfeln zu ma=

chen auf eine andere Art

Erstlich nihm 1. Vierting® gefahten? Zucker in
einen Weidling?schlag ein ganzes Ey und 2: Dot=
ter darein, rihrs gut auf, nihm 1. Ib:* Mandeln
schwdls® und hacke es schén klein, und etwelche® 1aR
stehen, und schneids halben Theil von ein ander,
thue die gehackten Mandeln in eine Rein’, und
rof3te es, daR sie werden getrocken, thu es hin=
ein, und riihre es wieder eine gute Weil, her=
nach nihm runde Oblat, und thue runde Batzeln®
darauf, und leg die halbeten Mandeln allezeit

4. darauf und backs in der Torten Pfanne schén
gelb, so sind sie ferttig.

22. Die Bischkotten Becherln zu

machen.

Erstlich nihm 7. Eyer in ein Haffen® 5: Dotter

und 2: ganze, schlag es eine gute Weil ab, hernach
nihm %:ting'® gefahten!! Zucker darein, riihr es
eine Stund, hernach drucke von einem halben
Lemoni!? den Saft darein, und die Schiler!? schnei=

de gewidirflet, hernach riihre 3. Loth'# Starkmehl

! Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
2 Gesiebt

3 GroRe, weite Schiissel

4 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

5 Einweichen und schilen

6 Einige

7 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

8 Kleine klebrige Haufchen

° Topf

0 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
11 Gesiebt

12 Zitrone

13 Schale

141 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich



und 1. Loth Mundmehl* darein, schmiere die Be=

cherln mit Butter, leg einen Butter Teig auf das

15 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
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Blattl!®, setze die Becherln darauf, und drucks
fest ein, hernach fills ein wenig tiber halben
Theil an, und backs, so sind sie fertig.

23. Die Mandeln Bretzeln zu

machen

Erstlich nihm 1. Vierting!/ klein gehackte Man=
deln, und 1. Vierting gefahten'® Zucker, thue

es in ein Reindl®, und drucke von einer halben
Lemoni?® den Saft daran, und die Schiller?! schnei=
de gewiirflet, setze es auf eine Glut, und tro=
ckere?? sie, nihme von 2: Eyer die Klar, pfaume?3
es auf, und rihrs darunter, trockers wieder

auf der Glut, hernach mach also warmer kleine
Bretzeln daraus, schmier ein Torten Blattel?*
mit Butter und legs darauf Giberstreichs in

der H6he mit Wasser, und sde einen Zucker
darauf, und backs, so sind sie fertig.

24. Bischkotten Krapfeln

zu machen.

Erstlich nihm 2. ganze Eyer in ein Haffen?>, schla=

ge sie eine Weil ab, hernach nihm 1. Vierting?®

16 Backblech

7 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
18 Gesiebt

19 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

20 Zitrone

21 Schale

22 Trocknen

23 Flaumig schlagen

24 Tortenblech

2 Topf

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



gefahten?’ Zucker darein, und riihrs bis recht

dick ist gegen 1. Stund, hernach nihm 4. Loth?®

27 Gesiebt
28 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
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N2 Stirkmehl, und 4. Loth Mundmehl?® darein, auch
gewdirflete Lemoni Schalerl®, rithrs durcheinan=
der, streichs auf runde Oblater auf, nihm 4:

Loth3! Mandeln, schneid sie gestifelt®?, und sie sie
auf der Hohe darauf, es mussen alle darauf

gesiet werden, schmier ein Torten Blattl?3 mit
Butter, und legs darauf, backe sie, so sind sie

fertig.

25. Faschierte Fleck3* zu ma=

chen

Erstlich nihm 2: 1b.3° Fleck lauter3® Lésser?” in einem
Stlick, wasche es sauber aus, und reiR die kleine
Streiferln heraus, und mache den Fasch3%; nihme
2. Ib: kdlberne Schnitzeln, schneide das Hautige
davon weg, hernach hacke es recht klein, wacke
um 1. Xr* eine abgeriebene Semel in einer

Milch, drucke es gut aus, und hacke es darun=
ter, hacke auch von 2: Eyer ein Eingeriihrtes*°
darunter, schlage vorher 2: ganze Eyer, und 2:
Dotter daran, treibe®! 2: Eyer groR Butter ab in
einem Weidling*?, riihre das Gehackte darein, ge=
wiirz und salz es, rithrs durcheinander, und ma=

che drey Theil daraus, einen Theil a8 weil3, und

2 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
30 zitronenschalen

311 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

32 In kleine Stifte schneiden

33 Tortenblech

34 |n Streifen geschnittener Magen von Wiederkduern
35 | at. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
36 Nur

37 Der dritte Magen der Wiederkauer

38 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

39 Kreuzer

40 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
41 Rihren

42 GroRe, weite Schiissel



unter einen Theil nihm von 30. Krebsen tberbrent

I16R die Schweifeln*3, und Scheeren aus, hacke sie

43 Krebsschwinze
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kleinwinzig und misch mit einem Theil unterein=
ander, hernach nihm um einen Xr* gesodtenen
Spenat®, drucke ihn gut aus, hacke ihn auch klein
winzig, und mische ihn unter einen Theil, her=
nach fills in die Fleck zwischen den Léser: Erst=
lich weis, nacher roth, und drittens griin, und

so fort nach der Schattirung, fills alles ein, her=
nach binds in ein Tichel ein, und legs in eine
Rindsuppen, und laB gut sieden, dal ausgeso=
den seynd, wanns ausgesoden seynd, so schneide
nach der langst ganz diinne Stlickel, legs auf

eine Schiissel, und gielk eine Suppen darlber, die
Suppen mach also: mache von einem Krebs Butter
eine Einbrenn in ein Reindl*, gieR eine Rind=
suppen daran, laR sieden, gewiirz, und richts
darlber, auf der Schiissel, mufSt du es auch ein
wenig aufsieden lassen, thue auf der Hohe einen

Krebs Butter noch darauf, so sind sie fertig.

26. Die faschierten Hendel*’

zu machen.

Erstlich nihm ein paar Hendl, putze es sauber
du must aber schauen, daR sie nicht zerreissen,
und must keines aufmachen, wann sie sauber

abgeklaubt sind, so nihm die Hendl, schneide es auf

4 Kreuzer

4 Spinat

46 Kleines, tiefes Kochbehiltnis
47 Hihner
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den Rucken hinunter, und 16se die Haut von
Fleisch, die Fliegel, und Fiisserln, und den Kra=
gen lald daran an der Haut, du mult aber Ob=
acht geben, daR du die Haut nicht zerreilt, her=
nach schneid das Brate! von den Beinern, und ha=
cke es, nihm eine halbete Mundsemel, reib die
Rinten herunter, wacke? es in der Milch und
drucke es aus, und hacke es auch darunter, nih=
me um 3. Xr®> March?, und hacks darunter, mach
von 2: Eyer ein Eingeriihrtes®, hacke es alles
schon klein, gewiirz und salze es, schlag ein Ey
daran, rihrs unter einander, und fiihl es da=
rein in die Hiinnel®, und ndh es wieder zu, und
setze es #a eine Rindsuppen in eine Rein’ auf,
lal es sieden, hernach leg die Hiinnel darein

auf dem Rucken, wann sie eine Weil gesoden
haben, so kehre sie um, gieb aber Obacht, dal3
es nicht zerreilt, lald sie wieder sieden, bis ge=
soden genug sind, hernach legs auf ein Schissel,
mache in einem Reindl eine gelbe Einbrenn
schiede?® ein Rindsuppen von derselben, wo die Hiin=
nel darinn gesoden haben, dazu, leg ein Stilickel
Butter daran, gewdirz, laR sieden, und richts
Uber die Hinnel, oder du kannst statt der

Suppen ein Gemischtes dariiber machen, oder

1 Alles essbare Fleisch

2 Einweichen

3 Kreuzer

4 Inhalt der tierischen Knochen

5 Eine Art RUhrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
8 Hihner

7 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

8 Schitten
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N2 ein Ragu®, du kannst die Hiinnel auch mit Ragu
fillen, nihm von dem Brat, schneid es gewdirflet und
diinste es nihm tGberbrennte BriiReln!®, und Eiterl'!
schneid es auch gewiirflet, auch Gugumucken??, pu=
tze sie sauber, und schneids schon klein, auch griin=
ne Erbsen, und einen guten Theil Krebs Schweifeln?3,
schneids auch gewdirflet, thue dieses alles in eine
Rein, und diinste es in Krebs Butter gewiirz, und
salz’s, full es in die Hinnel, und ndh es zu, und

sieds in der Rindsuppen, wann dir etwas von

dem gediinsten Uberbleibt, so gieB ein Rind=

suppen daran, ein wenig, und richts auch darii=

ber, laR aufsieden, so sinds ferttig.

27. Duggaten'® Nudeln zu

machen.

Erstlich nihm 1: 1b.1> Mehl in ein Weidling®®, salz, und
nihm 3. Loth'’ Butter, und 3. Loth Schmalz, |aR zerschlei=
chen'8, und gieR in ein Lofel, hernach schlag 6. Eyer
daran 2: ganze, und 4. Dotter, 2: Loffelvoll Germ

und ein halb Seidl*® lablete® Milch, spridle‘s?! durch=
einander ab, und schied es in das Mehl, mache

den Teig zusammen, und schlag ihn rechtschaffen??

9 Schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch mit wiirziger Sauce
10 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

11 Euter

12 Champignons

13 Krebsschwiénze

14 Dukaten

15 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
16 GroRe, weite Schiissel

171 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

18 Zergehen

19 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

20 Lauwarm

21 Verquirlen

22 Richtige Beschaffenheit haben



ab, bis er sich von Lofel schalt, hernach sae ein
Mehl auf ein Brett, und nihm den Teig heraus,

walge ihn Finger dick aus, und drucks mit einem
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Krebs Becherl Modl aus. In dem Weidling laf
vorhero ein wenig gehen, ehe sie ausmachst, sde
ein Mehl auf ein Bret, und legs darauf, a8 gehen
nachmahl so hoh, hernach setze eine Milch auf in
einer Rein?3, ein Procken Schmalz darein, in der
Hohe quer finger hoch, lalk sieden, und leg die Nu=
deln darein, schmiers auf der H6he mit Butter

und schier?* oben auf ein Glut, untenher muf3t du
sie aber ausschieren, laR sieden, so sind sie fer=

tig.

28. Die Germ Wandeln?

zu machen

Erstlich nihm %ting?® Schmalz, und %.ting Butter,
l[alk ihn zergehen, und schieds in ein Haferl, hernach
schlag 12: Eyer darein, 3: ganze, 9: Dotter, und 4:
Lofel Germ, und %. Seidl?’ lablete?® Milch, spriidle’s??
durcheinander, salz, hernach nihm %. 1b.3° Mehl, riihr
es darein untereinander, schmier die Wandeln

mit Butter, und fills halben Theil voll an, l1aRk ge=
hen, und backs, so sind sie fertig.

Die Milch schied zum letzten darein.

29. Gestifelte3! Bauern Krapfel.

Erstlich nihm von 2: Eyer die Klar, und thu es in

ein Haferl, und riihr es schén pfaumig3? ab, hernach

nihm ein Vierting33 gefahten3* Zucker darunter

23 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

24 Schiren

2 |n Osterreich ein wannenférmiges Blech oder auch die darin gebackenen kleinen Kuchen oder Krapfen
% Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

27 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

28 Lauwarm

2% Verquirlen

30 | at. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

31 |n kleine Stifte geschnittene Mandeln



32 | eicht und locker wie Flaum
3 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
34 Gesiebt
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ein Lemoni Saft3®, und riihre es eine ganze Stund,
hernach nihm gewiirflete Lemoni Schiler3® darunter,
und 2. Loth3” Mehl, und %. |b:3® gestifelte Mandeln, Zim=
met, und N&gel?°, hernach riihrs untereinander,

und thu es Batzlweis*® auf die Oblat*!, und backs, her=
nach brich das Oblat um und um weg, so sind sie
fertig. Das Gewlirz kannst auslassen*?, wann

du willst, und die Mandeln trockern.

30. Die schwarze Brod Torte

Erstlich nihm % 1b.*3 Mandeln, schwols**, und stoss sehr
klein, auch %. |b. gefahten® Zucker, thu es in einen
Weidling*, nihm auch 12. Loth*’ geriebenes Brod ein
schwarzes, feuchts mit Wein an, daB ganz nal ist,

und thu es auch hinein, schlag nach und nach 12: gan=
ze Eyer, und 2. Dotter daran jedes wohl ver=

rihrt, du must anfangs die Eyer nicht geschwind
schlagen, und rihr es in allen 1. Stund, hernach

nihm N&gel*®, Zimmet, und ein wenig NuR?* nach
Belieben, Lemoni SchilerIn®?, und % Vierting®! Citro=

nat stiflet geschnitten, thue dieses alles hinein,

35 Zitronensaft

36 Zitronenschalen

371 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

38 | at. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
39 Gewiirznelken

40 Hiufchenweise

41 Oblaten

42 Weglassen

43 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Einweichen und schilen

4 Gesiebt

6 GroRe, weite Schiissel

471 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

48 Gewiirznelken

4 Muskatnuss

50 zitronenschalen

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



rithrs durcheinander, nihm ein Blatl’? mit einem
Reif, schmiers mit Butter, und leg Oblat>? darauf
und gield den Teig hinein, aber nicht gar zu voll
fulls an, setzs in die Torten Pfann, und backs
schon gemach, wanns gebacken ist, so mach ein

weis und rothes Eis>* darauf, besie es mit ge=

52 Backblech
53 Oblaten
54 Zuckerglasur
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N2 hackten BiBtatzen?! setze es wieder in die Torten
Pfann, und laR das Eis trocknen, so ists fertig

31. Ein Fleckspeif8 zu machen

Erstlich mach von 4. Eyer einen ordinari? Nudl
Teig an, recht fest, walge recht diinne Flecken aus,
zerschneids zu 4. Theil, setze in einer Pfann

ein Wasser auf, laRk sieden, hernach leg etli=

che Flecken hinein, laR ein paar Sudt aufthuen?
bereite in einem Weidling* ein kaltes Wasser, leg
die gesodene Fleckeln hinein, thu es wieder her=
aus, breite ein Tuch auf, und legs darauf, her=
nach hacke ein kilbenes Beischel®, oder lamme=
nes, das Milz, und den Schlunk® thue weg, das
andere hacke recht klein, thue es in eine Rein’,

leg ein Stiickel Butter daran, strahe® ein wenig
Mehl darauf, gewiirz und salz es, laB ein wenig
rosten, hernach thu es von Feuer, und schlag ein
paar Eyer daran, schmier eine Rein mit But=

ter, und Gberlegs mit Butter, nihm ein Seidl®
Milchram, schlag 3: ganze Eyer darein, sprid=

le sie ab, und gieR von dem Milchram etwas auf
die Fleckl, und etliche prockl®© Butter, und strah ein
Lumpel*! darauf, und breit wieder Fleckel darauf

und so fort, bis es gar ist, einen Butter nihmst

! Pistazien

2 Gewdhnlich

3 Aufwallen lassen

4 GroRe, weite Schiissel

5 Lunge

6 Schlund

7 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
8 Streuen

91 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
10 Stiicke

1 Lunge
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N2 nur alle 3:* und 4:* Lag'?, hernach schier unten
und oben Glut, lald gut ausbacken, so ists fertig.

32. Die AneiR*3 Schaiten.

Erstlich schlag von 2: Eyer die Klar in einen Weid=
ling*4, rihr %. Ib.1> gefahten'® Zucker darein, riihr es,
bis es recht dick wird gegen eine Stund, hernach
wieg 2. Loth!’ Mehl, und thu es darunter, auch von 1.
halben Lemoni*® den Saft, und die Schalerl|*® gewiir=
felt, riihrs untereinander, und schneide 2: Finger
breite Oblat?, und einen Finger lang, und streich
den Teig darauf, nicht gar zu dick, und strahe??
Anneild darauf, und backs, so sind sie fertig.

33. Die Krebs Strudl zu ma=

chen.

Nihm ein Mehl auf ein Bret, brésle ein prockel??
Krebs Butter darunter, und schlag 2: Eyer da=

ran das Ubrige nihm warmes Wasser, und

mache den Teig an in der Weiche wie eine an=

dere Milchram Strudel, und arbeite ihn braf

ab, bis er Blattern?3 giebt, hernach laR ihn ra=

sten, und laR eine Rein?* warm werden, und

decke es auf den Teig, und lal8 ihn darunter

eine Weil rasten, hernach walg den Teig aus, und

12 Jede 3. und 4. Lage, Schicht

13 Anis

14 GroRe, weite Schissel

15 Lat. Libra, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
16 Gesiebt

171 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
18 Zitrone

1% Schalen

20 Oblaten

21 Streuen

22 Ein kleines Stiick

23 Blasen

24 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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breite ein Tuch auf, und besde es mit Mehl, leg den
Teig darauf, und ziehe ihn recht schon dinn aus, und
[alk ihn ein wenig Ubertrockern, und mache die

Full also: Nihm Krebsen, Giberbrenn® es, 16R die
Schweifel und Scheeren aus, und hacke es, und ein
Semel in der Milch gewackt?® auch darunter, und
mach von 3. Eyer ein Eingeriihrtes?’, und hacks da=
runter, wanns schon klein gehackt ist, so mach von
den Krebs Schalen einen Butter, und nihm einen
Krebs Butter in eine Rein, thu das Gehackte da=
rein, gewlirz, und salz es, la8 ein wenig diin=

sten, hernach nihm einen zerlassenen Krebs But=
ter, und bestreich den ausgezogenen Teig gut
damit, und nihm die gedinste Fill, und bestreich
es schon gleich auf, wann es gut Uberstrichen ist,
so rolle es mit dem Tuch zusamm, und leg es

auf einem Theller in die Runde zusammen,
hernach nihm eine Rein, giel’ eine Milch da=

rein 2. Finger hoch, und thu ein gutes Theil

Krebs Butter hinein, und laR es aufsieden, wann

es siedt, so leg die Strudl hinein, und lal es auf=
sieden, gieb oben, und unten Glut, und backe sie,
schmiers immerzu mit Krebs Butter, so ist sie

fertig.

2 Abbrihen, oberflichlich rosten
%6 Eingeweicht
27 Eine Art Riithrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert
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Die Bauern Torten.

34. Erstlich schlag 9. Eyer in ein Haffen?8, 6 ganze

und 3. Dotter, schlags ein wenig ab, hernach riihr

% |b.2° gefahten3® Zucker darein, riihrs eine ganze
Stund, hernach nihm %. Ib. geschwélte3! Mandeln, ei=
ne Hand voll aber nihm davon, und theils halben Theil
von einander, die andere aber hacke klein, und

rithrs darein, auch gewiirflete Lemoni Schiler®?,

und 12. Loth33 Mehl, misch untereinander, schmir

ein Torten BlatI** mit Butter, und fills ein, die
halbeten Mandel must auf der Hohe darauf le=

gen, backs, so ist fertig.

35. Die Gewiirz Zelten3>.

Nihm 3. kleine ganze Eyer in ein Haffen3®, schlags

ein wenig ab, hernach riihr % |b.37 gefahten3® Zucker
darein, rihrs eine ganze Stund, hernach nihm das
Gewilirz darein, Zimmet, Nagel*®, ein wenig NuR*,
Lemoni Schiler*!, und %. Ib. Mehl misch unter ein=

ander, und drucks mit dem ModI*? aus, nicht zu

28 Topf

29 | at. Libra, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
30 Gesiebt

31 Eingeweicht und geschélt

32 Zitronenschalen

331 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

34 Tortenblech

35 Kleiner, flacher Kuchen

36 Topf

37 Lat. Libra, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
38 Gesiebt

39 Gewiirznelken

40 Muskatnuss

41 Zitronenschalen

42 pressform, meist aus Holz



diinn, schmier ein Blatl*3, und backs; ein wenig
Ingwer, und Pfeffer kannst auch nehmen dazu
36. Pitatzi Koch.

Nihm 12. Loth** Mandeln, stoss recht klein, und 4.

43 Backblech
41 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
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N2

PiBtatzi klein gestossen, die man mul} mit ei=

nem Spenat! Dampfel?farben, das Dampfel ma=
chest also: nihm um 2 Xr3 einen frischen Spenat,
stosse ihn recht klein, hernach drucke ihn durch ein
Tuch auf ein Zinn Theller oder Schiissel setze den
Saft auf eine Glut lal} ihn zusamm gehen zu

einen Topfen, hernach seichs durch ein Tlichel, das
Wasser davon weg, den Topfen aber nihm, und
stosse ihn unter die Mandeln, nihm die 12: Loth*
Mandeln, und die 4. Loth PiRtatzi in einen Weid=
ling®, und %. |b.® gefahten’ Zucker von 1. ganzen
Lemoni gewdirflete Schiler®, hernach schlag nach
und nach die Eyer daran 6. ganze und 12:

Dotter, rihrs gegen 3.Viertl Stund, schmier

ein hohes Dorten Blatl® mit Butter, {iberlegs

mit Oblat, fills ein, und backs, so ists recht,

mach ein Eis'® darauf.

37. Germ Waffen!! Krapfen

Nihm 12. Loth!? Butter, und 12. Loth Schmalz |aR ein
wenig zerschleichen®?, und treibs!* in einem Haffen®

schon pfaumig ab, schlag nach und nach 9. Eyer da=

1 Spinat

2 Mit Hefe angesetzte kleine Teigmenge, die nach dem Aufgehen mit der eigentlichen Teigmasse vermischt
wird; Vorteig

3 Kreuzer

41 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

5 GroRe, weite Schiissel

6 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
7 Gesiebt

8 Zitronenschale

° Tortenblech

10 Zuckerglasur

11 waffeln

121 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

13 Zergehen

14 Flaumig rithren

15 Topf



ran, 4: ganze und 5: Détter, 4. Lofel Germ, und
5. Vierting'® Mehl, salz und ein groR Seitl'” lablete!®

Milch, riihrs eine Weil gut untereinander, deck

6 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
17 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
18 Lauwarm
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das Haffen zu, und lald gehen, wann das Haffen
halben Theil von Teig ist, so laB voll angehen, hernach
lal’ das Waffen Eisen recht heil’ werden, thu einen
Procken Schmalz darein nur das erstemal das
EyBen gut 1alt, hernach thue einen Teig in das
EyRen, drdh es ein paarmal um, und backs,
hernach besae!® es mit Zucker und Zimmet auf
beeden Seiten, so sind sie fertig.

Wann das Schmalz abgetrieben ist, so nihm ei=
nen Léfelvoll Brandwein hinein, daR resch?®
werden.

38. Juden Eyer Schmalz

Schlag Eyer in ein Haffen??, salzs, hacke Sadeln??,
und griin Petersil schon klein untereinander,

und spridl es unter die Eyer ab, hernach nihm
einen Milchram auf eine Schissel und einen
Butter, leg diinne Schnidl*®> Semel darauf, und
gielB die abgespriidleten Eyer darliber, gib

unten und oben Glut, so ist recht.

39. Die Rogen Wiirstel.

Uberbrenne?* den Rogen in Salz Wasser, hacke ihn
schon klein, nihm von einem Ey ein Eingeriihrtes®®
hacks darunter, treibe ein Prockel Butter ab, nih=

me nicht gar um %. Xr.%® eine abgeriebene Semel

19 Bestreuen

20 Knusprig

2 Topf

22 Sardellen

23 Schnitten

24 Abbrithen

% Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
%6 Kreuzer
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N2

in der Milch geweicht, drucks aus, unter den
Butter, salz gewiirz, riihr den gehackten Rogen
darein, schlag 1. Ey Dotter daran, riihrs unter
einander, hernach mach kleine Wiirstel daraus,
und schrépfs?’ ein wenig, backs aus einem heisen
Schmalz, es muB heil} seyn, sonst zerfallen sie;
so sind sie recht. Ein Handvoll Mehl nihm auch,
darein.

40. Pischkotten Wandeln?,

Nihm von 5:Eyer die Klar in einen Weidling?®
schlags mit einer Rutten ab, zu einen Schnee, her=
nach rihr % ting3 gefahten3! Zucker darein, gut
gewogen, und schlags alleweil mit der Rut=

ten gut ab, bis dick ist, riihre 6: Eyer Dotter
darein, schlags noch braf ab, auf die letzt riih=
re 6. Loth32 Mehl darein, schmiere die Wandeln
mit Butter, und fills ein wenig Gber halben
Theilvoll an backs, so sind sie fertig.

41. Pischkotten Leberl33.

Nihm 3. ganze Eyer in ein Haffen34, schlags ein
wenig ab, riihr % ting®® gefahten3® Zucker darein
und riihrs gegen eine Stund, dal’ es schon dick
wird, nihm gewiirflete Lemoni Schaller®’, darein

auf die letzt nihm Zimmet, und 1. Vierting

27 Einschneiden

28 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
2 GroRe, weite Schiissel

30 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
31 Gesiebt

32 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

33 Laibchen

34 Topf

35 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
36 Gesiebt

37 wiirfelig geschnittene Zitronenschalen
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Mehl darein, mach kleine runde Leberl daraus,
und in der Mitte, dupfs3® ein wenig ein, tiberstreich
es mit Wasser, sde® einen Zucker darauf, und
backs, so sind sie fertig.
42. Den Ochsen Schweif zu

machen.
Nihm den Ochsen Schweif, wasch ihn sauber aus,
salz ihn ein, schneide ihn Stiickel weis, leg ihn in
eine Rein*® hernach schied*! ein Essig daran, daR
er sauer genug wird, und ein Bier, ein Happel*?
Zwiebel mit Gewiirz Nigel*® besteckt, Lemoni Scha=
ler**, Lorber blater, und Rosmarin, ein Kudel=
kraut® und ein Stiickel Zucker, und ein Stiickel
schwarzen Lebzelten?®, setze ihn auf eine Glut, las=
se ihn diinsten, wann er gedlinst ist, so schopfe die
Fetten herunter, und schiede eine Rindsuppen
daran, brosle ein schwarzes Brod daran, laf8 gut
versieden, so ist fertig; gib ihn statt einen Ein=
gemachten®’ den Zucker und Lebzelten kannst
auslassen, wann du willst.
43. Schnee Baalen

Nihm %. 1b.*® Mehl auf ein Bret, brdsle 1. Vierting*®

38 Eindriicken

39 Streuen

40 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

41 Schitten

42 7wiebelknolle

43 Gewiirznelken

44 Zitronenschalen

4 Thymian

46 Lebkuchen

47 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake o. A. haltbar gemachte Lebensmittel
48 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

4 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
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Butter darunter, schlag 3: Eyer Détter daran

4. Loéfel Milchram, und 3. Lofelvoll Wein, mach den
Teig an, walge ihn, schlage ihn wie einen Butter
Teig, hernach walg kleine runde Flecken aus,

radle etliche Streifeln aus, im Ort! aber missen

sie um und um ganz seyn, hebs mit einem

Speil? oder Kochlofel auf, backs aus einem heissen
Schmalz, so sind sie fertig, zuckers auf der Hohe.
44. BroRel Wandeln3.

Nihm 4. ganze, und 4. Détter, in ein Haffen?, schla=
ge es wenig ab, hernach riihr 1. Vierting® gefahten®
Zucker darein, rihrs gegen 1. Stund, dal} recht
schén dick wird, hernach nihm 4. Loth’ Semel Brose=
In, sie missen durch ein Zucker Sieb gefdht wer=
den, und 2: Loth gestifelte® PiRtatzi, und gewiirf=
lete Lemoni Schaller®, rithrs nur unter einan=

der, schmier die Wandeln mit Butter, und fills

ein wenig Gber halben Theil an, backs so sind sie
fertig.

45. Linzer Torten.

Treib0 %. Ib.1! Butter pfaumig ab, riihr 5. hart geso=
dene gestossene Eyer Dotter darein, riihrs noch

eine Weil, auf die letzt nihme Lemoni Schaler!?

1 Am Ende

2 Holzstabchen

3 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
4 Topf

5> Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
6 Gesiebt

71 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

8 In kleine Stifte geschnittene Pistazien

9 Zitronenschalen

10 Flaumig rithren

11 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

12 Zitronenschalen
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gewdirflete, und einen Vierting'3 Zucker, und %.
Ib:1* Mehl, misch nur unter einander, streichs hal=
ben Theil auf ein Blatl*® auf, fill was Eingemach=
tes'® darein, mach Stangel dariiber, und einen
blechenen Reif herum, backs, so ists recht, 4. Loth!’
Mandeln nihmst auch dazu.

46. Kleyen Torten.

Nihm 12. Loth'® Mandeln, reibe sie mit einem sau=
bern Tuch ab, hernach stoss sie mit der Schaler, und fa=
he®® es durch einen Pfaum Léfel??, thu es in einen
Weidling?!, nihm 12. Loth gefahten?? Zucker darein, Le=
moni Schéller|®3, Zimmet und Nagel?*, misch unter=
einander, schlag nach und nach 8. Eyer daran, al=
lezeit einen Dotter, und die Klar zu einen Schnee
geschlagen, und so fort, eins nach den andern

rihr es gut ab, daR schon dick wird, schmier ein
Torten Blattl*®> mit einem Reif mit Butter, unten

her Uberlegs mit Oblat, fill es ein, und backe’s
gleich, so ist recht, wann du willst, mach ein Eis?®
darauf.

47. Leber Pfanzel?’ in einer

3 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
14 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

15 Blech

16 Durch Einmachen haltbar gemachtes Obst

171 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

18 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

19 Sieben

20 schaumléffel (flacher, sehr breiter, siebartig durchlécherter groRer Léffel mit langem Stiel)
21 GroRe, weite Schiissel

22 Gesiebt

2 Zitronenschalen

24 Gewiirznelke

25 Tortenblech

26 Zuckerglasur

27 Laibchen



Schie?® Suppen
Nihme eine schone weise kdlberne Leber, hacks schén
klein, das Hautige thu weg, hacke auch ein March?®

und einen griinen Petersil darunter, auf eine

28 Jus, durch Kochen von Fleisch gewonnener (konzentrierter, eingedickter) Fleischsaft, Bratensaft
2 Inhalt der tierischen Knochen
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ganze Leber, nihm um 1. Kreutzer eine abge=
riebene Mund Semel3°, weichts in der Milch ein,
drucks gut aus, und hacks darunter, hernach trei=
be3' in einem Weidling3? eine Abschdpf Fetten ab, rith=
re das Gehackte darein, gewlirz und salz es, schla=
ge ein ganzes Ey darein, schmier eine Rein33

mit Butter, und fills darein, schier unten und

oben Glut, und backs schon braun, daf8 ausgeba=
cken ist, hernach legs also ganzer auf eine Schiis=
sel in die Mitte, und richt ein Schie oder Saft
Suppen dariiber, die Suppen machst also: nimm
eine Fetten in eine Rein, schneide ein Saft

Fleisch zu kleine Préckeln3* darein, und ein Happel®®
Zwiebel mit Nagl3® besteckt, laR es eine Weil bra=
seln in der Fetten, hernach schneide griines da=
rein, was giebt, gelbe Ruben, weise Ruben, Kohl=
rabie, griinn, oder blauen Kohl, Petersil, Zeller

thu alles darein, und la diinsten, dal? es ganz
braun wird, hernach sde ein wenig Mehl darauf,
lal’ noch diinsten., hernach schied eine Rindsuppen
daran, laB gut sieden, hernach seigs3’ ab, und stoss
das Grinne schon klein, thu es wieder in die
Suppen, und laB sieden, gewlirz, salz es, leg ein
Stlckel Butter daran, wann du es anrichtest, so

seigs wieder, so ist es recht.

30 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
31 Flaumig rithren

32 GroRe, weite Schiissel

33 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

34 Stiick, Brocken

35 Zwiebelknolle

36 Gewiirznelken

37 Abseihen
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48. Butter Ringel.

Erstlich nihm 12. Loth3® Butter in ein Weidling®?, treib* ihn
schén pfaumig ab, hernach nihm 6. hart gesodene
Eyer Dotter, stoss recht klein, und riihrs darunter
und nihm 10. Loth Zucker, klein geschnittene Lemoni
Schallerl*!, und 16. Loth Mehl, riihrs unter einander
sde ein Mehl auf ein Brett, nihm einen Teig her=

aus, drucke ihn breit aus in der Dicken eines

kleinen Fingers, drucks mit einem Krebs Becherl

aus, in der Mitte stich mit einem Fingerhut

ein Loch durch, daR einem Ringel gleich sieht,

legs auf ein Torten Blattl*? Gberstreich es mit
Wasser, und fahe*? einen Zucker darauf, backe’s

so sind sie fertig.

49. Die Marziban Torte.

Nihm 1. Ib.%* Butter, treib® ihn schén pfaumig ab, riih=
re % Ib. klein geschwdlte*® und gestossene Mandeln
darein, schlag nach und nach 8. Eyer Dotter da=

ran, hernach riihre %. Ib. gefahten*’ Zucker darein
und %. lb. Mehl, riihr es unter einander, druck

von einer ganzen Lemoni*® den Saft daran, und die

Schéler® schneid gewiirflet darunter, nihm ein Tor=

38 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
3% GroRe, weite Schiissel

40 Flaumig rithren

41 Zitronenschalen

42 Tortenblech

43 Sieben

4 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Flaumig rithren

46 Eingeweicht und geschélt

47 Gesiebt

48 Zitrone

4 Schalen



ten Blattel®, streich den Teig halben Theil darauf, fihl
was Eingemachtes®! darein, und mach Stangel daru=

ber, mach einen Reif herum, und backs, mach ein

0 Tortenblech
51 Durch Einmachen haltbar gemachtes Obst
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Eis! darauf, so ist fertig.

50. ReiR Wandel?.

Nihm ein halb Milch, IaR sieden, hernach nihm %ting3
Reil’, wasch ihn sauber aus, und koch ihn darein,
lal ihn sieden, daB er gesoden genug ist, hernach
thu ihn auf eine Schiissel heraus, und laf8 ihn aus=
kiihlen, treibe* in einem Weidling® %. |b.® Butter
pfaumig ab, riihre den Reil} darein, und schlage
nach und nach 6. Eyer darein 4. ganze und 2: D6t=
ter, gewurflete Lemoni Schallerl’, Zucker und
Zimmet, daR es sliss genug ist, breite von But=

ter Teig in die Wandel Fleckel ein, wie zum

Kack® Wandeln, und fiill sie, mit dem ReiR fang
an, in der Hohe aber darfst du keinen Deckel
darauf machen, sondern setz nur so in die

Torten Pfann, und backs, so sind sie recht.

Ein ReiR Koch machst auch so, schmier eine Rein®
mit Butter, und fills darein, schier'® unten und
Oben Glut, und backs schén gemach??, so ist recht.
51: Ein Artitschocken Pfanzel'?.

Siede 24. Krebsen ab, |6se die Schweifel, und die

Scheeren aus, hacks schon klein, nihm um 1: Xr13

1 Zuckerglasur

2 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
3 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Flaumig rithren

5 GroRe, weite Schiissel

6 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

7 Zitronenschalen

8 Gehackte Fleischfiille

% Lange Bratpfanne mit hohem Rand

10 Schiren

11 Langsam

12 Laibchen



eine abgeriebene Mund Semel**, weiche es in der

Milch ein, drucks gut aus, und hacks darunter

13 Kreuzer
14 Semmel aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
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die Krebsen, mach von 2: Eyer ein Eingeriihrtes®® in
Krebs Butter, nicht gar fest, hacks darunter, nihm
ein Hand voll geschwdltel® gestossene Mandeln, ha=
cke sie auch darunter, hernach nihm ein wenig
Krebs Butter in einen Weidling, riihre das Ge=
hackte darein, schlag ein ganzes Ey und 1. Dotter
darein, gewlirz und salze es, binds in einem

Tichel ein wie ein Eiterl’, laR es in einem Krebs
Wasser sieden, richte es auf eine Schiissel, her=
nach nihm 4. Artitschocken, laR sieden, wann sie
gesoden sind, so nihm die grossen Blateln'® herab,
machs in ein Butter Suppel, hernach stecks in das
Pfanzel um und um, daR es einer Artitscho=

cken gleich sieht, nihm gediinste griine Erbsen,
richts zu der Artitschocken, und giel’ die Suppen
von Blatl dariiber, lal} einen Sud aufthun, und

gieb es anstatt der griinen Speis, so ist es recht.

52. Ein abgetriebener'® Gugelhupf.

Nihm %. Ib. Butter in einen Weidling?°, treib?! ihn schon
pfaumig ab, hernach schlag nach und nach 12: Eyer
daran 6: ganze, und 6: Dotter, hernach 3: Lofel
Germ darein, salz es, und % Ib. Mehl rithrs nur un=
tereinander, nihm Weinbeerl?? darein, schmiere

einen Gugelhupf mit Schmalz, fiill den Teig da=

15 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
16 Eingeweicht und geschilt

7 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

18 Blatter

1% Flaumig geriihrt

20 GroRe, weite Schiissel

21 Flaumig rithren

22 Rosinen
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Ne rein, lal es voll angehen, backe ihn, so ist er
fertig.

53. Die Eyer Wiirstel.

Schlage 12. Eyer oder 14. in ein Haffen?3, salz spriid=
le es untereinander, laR ein kleins wenig Schmalz
heiB werden in einem kleinen Pfanndel, giel’ et=
was wenig von den Eyern darein, und backe lau=

ter runde Fleckel heraus, hernach mach einen
Fasch?* nihm um 1 Xr.?® eine abgeriebene Semel, weichs
in der Milch ein, drucks es aus, nihm 1. Stlickel
Karpfen, 16s ihn ab von den Graten, und Haut,

und hacks darunter, nihm von einem Karpfen ein
Milch Beischl?®, und hacks darunter, und von 2: Eyer
ein Eingeriihrtes?’, hacks darunter, salz, gewiirz

es, nihm ein Ey grol Butter, treib ihn in einem
Weidling?® ab, riihr den Fasch darein, und schlag

ein paar Eyer Dotter daran, streichs auf

die Fleckel auf, und wickle sie zusamm zu einen
Wiirstel, schmier eine Rein??, oder Schiissel mit But=
ter, nihm einen Butter und Milchram darauf,

schier unten und oben Glut, giebs auf den Tisch also
warmer, so ist recht.

54. Die gewickelten Krebs Germ Nudel.

Nihm 1. Ib. Mehl in einen Weidling, hernach schlage

23 Geschirr, Topf

24 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

25 Kreuzer

%6 Lunge

27 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
28 GroRe, weite Schissel

2% Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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5: Eyer daran 2. ganze, und 3. Détter in ein Haf=
fen3°, 5. Loth3! Butter und Schmalz zusamm, laR es zu=
zerschleichen3? ein halb Seidl® labete3* Milch 3: Lofel
Germ, sprudle® alles untereinander ab, salze es,
was recht ist, und mach den Teig an, schlag ihn ab, bis
er von Lofel fallt, und laB ihn ein wenig gehen,
nihm 30. abgesodene Krebsen, I6R die Schweifel und
Scheeren aus, hacks klein, und roRt es in Krebs But=
ter, walge den Teig in die Lange aus, und streich
die Krebsen darauf, radle 2: Finger breite Streifel,
und wickle es zusamm, wie ein Wepsennest, schmir
eine Rein mit Butter, und legs darein, lal$ es
noch ein mahl gehen, hernach nihm ein grosses
Seidl siedende Milch, giel’ es in der Seiten da=
rein, und backe es, schmier es etlichmal mit
Krebs Butter, du must es nicht aufstellen, wie
wann es zu einen Wepsennest macht, sondern
nach querk legen, so sind sie recht.
55. RibiBel Pfeffer Giber

ein Wildbrat.
Nihm einen Butter in ein ReindI?®, 1aR ihn heiR
werden, thue Semel Broseln hinein, lal} schon gelb
résten, hernach schied3” einen Wein darein, und

eine Suppen, wo das Wildbrat gesoden hat, eine

30 Geschirr, Topf

311 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
32 Zergehen

33 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
34 Lauwarm

35 Verquirlen

36 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

37 Schitten



ganze Lemoni Schalen3?, und ein Stangel Zimmet

38 Zitronenschale
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N2 thu es zerbrechen, und es hinein, nihm eingesodene
Ribisel ein kleines GlaRel, thu es in die Suppen

und lal} sieden, so ist es recht, wann du es an=
richtest, so nihm es.

56. Die gesodenen Mandl Wandel®.

Nihm %. Ib.2 geschilte klein gestossene Mandeln

in einen Weidling?, und %. Ib: Zucker in ein mos=
senes? Pfanndl, gieR nicht gar % Seitl> Wasser da=
rauf, und laB ihn sieden, bis er einen Faden spint,
hernach gieB ihn auf die Wandeln, und schlag

nach und nach 10. Eyer daran, 4. ganze, und 6:
Détter, gewirflete Lemoni Schaler®, rihr es ge=
gen 1. Stund, schmier die Wandel mit Butter

und fills Gber halben Theil ein wenig an, backe

es, so sind sie fertig.

57. Den faschirten Koéhlrabie

Nihm 8. Stlickel Kohlrabie, putz ihn, und a3 ihn
ein wenig sieden, wann er gesoden ist, so schneide
den Deckel herunter, und héllschen aus’, und nihm
das Ausgehollschte auf ein Bret, hack es klein, ha=
cke auch ein Kalbfleisch, ein March®, und von 2:

Eyer ein Eingeruhrtes® darunter, treib'® eine

! In Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
2 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

3 GroRe, weite Schiissel

4 Aus Messing

51 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

6 Zitronenschalen

7 Aushéhlen

8 Inhalt der tierischen Knochen

° Eine Art RUhrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert

10 Flaumig rithren
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N2 Abschépf Fetten ab in dem Weidling'!, rithre den Fasch'?
darein, schlag ein Ey Dotter daran, nihm Semel=
broseln, gewlirz, salz, und fill es in den ausge=
hollschten Kohlrabie, thu den Deckel darauf, und
bind es in einem Tuch ein, und laR ihn sieden, wan

er gesoden ist, so schneide Stiickel nach deinen Be=
lieben, hernach mach ganz eine weise Einbrenn

von einem Butter, und gielk eine Rindsuppen

daran, und leg den Kohlrabie hinein, und laB

ihn aufsieden, so ist es recht, riihr ein wenig Milch=
ram daran.

58. Dragant!? Krapfel.

Erstlich nihm 4. Loth* geschwélte®® recht klein gestossene
Mandeln, drucke unter wahrenden Stossen von 1:
halben Lemoni'® den Saft daran, und die Schalerl'’
davon schneid klein winzig darunter, lal es in

dem Mérser stehen, hernach nihm 12. Loth? fein ge=
fahten?® Zucker in den Mérser unter die Mandeln
nihm eine kleine NulRgrol} geweichten Dragant

in den Morser, stoss alles gut untereinander,

hernach nihm von einem Ey die Klar, schlags zu

einen Schnee, thu es auch in den Morser, stoss alles
unter einander, eine gute Viertl Stund, dal3

es schon weis wird, hernach mache auf Oblater

aus, Herzl, Kranzel, Klee Blateln, und viereckig=

1 GroRe, weite Schiissel

12 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

13 Gallertartige, quellbare Substanz der Pflanze Tragant, Geliermittel
141 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

15 Eingeweicht und geschilt

16 Zitrone

17 Schale

18 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

19 Gesiebt
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Ne te runde Krapfeln, was du willst, und backs schon
kiihl, so sind sie recht. Den Dragant dazu must

du 1. oder 2: Tag vorhero in einem frischen Wasser
einweichen, wann er geweicht ist, so seig das Wasser
weg, und drucke durch ein Tichel, dafd das Wilde
davon wegkommt, und so machst es zu allen Sa=
chen, wo ein Dragant dazu kommt; so ist es recht.
59. Hechten Eiterl?°,

Nihm 2. Stlickel Hechten, 168 es von den Graten und
Haut, hacke es schén klein, nihm nicht gar um 2: 21
Semel, reib die Rinden herunter, weich es in der
Milch, und hacke es darunter, auch von 2: Eyern

ein Eingeriihrtes?? darunter gehackt, treib ein

wenig Butter ab in einem Weidling?3, riihr das
Gehackte darein, schlag ein Ey Dotter daran, ge=
wiirz, salz es, und mach es zusamm, wie ein Ei=

terl, binds in ein Tlchel ein, und henge es in

eine gestossene Suppen, laB sieden, hernach

gieb es in eine gestossene oder andere Sup=

pen, sdet lautern Erbsen Suppen must du

zu einer Gestossenen hinein nehmen, 4. Schnidl?*
gebackene Semel, und 3. backene Eyer, und 1:
Handvoll geschwélte?> Mandeln, stoss alles schén

klein, und thu es hinein, lal§ sieden, gewlirz,

20 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

21 pfennig

22 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kridutern verfeinert
2 GroRe, weite Schissel

24 Schnitten/Scheiben

25 Eingeweicht und geschilt
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salz, leg einen Procken Butter daran, und schlag es
durch ein Sieb, wann es zu diinn ist, so brenn es
ein wenig ein, in der Hohe ziere es mit einem
Krebs Butter, auch Krebs Schweifeln, wann du wilst
das Eiterl kanst also ganzer dareingeben, oder
zerschneid es, und bestecks mit gestifelten?® Pista=
tzi und Mandeln.
60. DalkerIn?” zu ma=

machen.
Erstlich nihm 4. gute Hand voll Mehl in einen Haffen?®
und schlag 2: ganze, und 2: Dotter daran, und lab=
lete?® Milch gegen 3. Seitl*°, daR der Teig in der
Dicken ist wie ein Schmarn Teig, riihre ihn glatt
ab, hernach nihm 4. Léfel Germ darein, salz, und
schlag ihn eine Weil ab, hernach lal8 ihn gehen, und
setz ein Dalkerln Pfann3! auf eine Glut, thu tGber
all ein Prockerl Schmalz darein, gieB ein wenig
was von Teig darein, backs, und kehre es um, das
Schmalz muf$ heild seyn, und so oft du ein Dalkerl
backest, so must du allezeit wieder ein Prockel
Schmalz darein thuen, setze sie auf ein Ort,
dall warm bleiben, und giebs also warmer auf

den Tisch, so sind sie fertig.

26 |n kleine Stifte geschnitten

27 Gebick in Form von kleinen Fladen

28 Geschirr, Topf

2% Lauwarm

30 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

31 pfanne mit halbrunden oder flachen Vertiefungen
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N2 Die Tortlett?.

61. Erstlich nihm % |b.2 Butter, treib® ihn schén pfaumig
ab, hernach rihr 5. hart gestossene Eyer Dotter
darein, und % ting* Zucker gewtrflete Lemoni
Schalerl® und %. Ib. Mehl rihrs untereinander

und machs aus in Haschée® Wandel’, fill was Ein=
gemachtes® darein, und mach Stangel dartiber,

so sind sie recht.

62. Die krummen Kipfeln

von der Germ.

Erstlich nihm %. 1b.? Schmalz treib!® es schon pfaumig ab,
schlag nach und nach 7. Eyer daran 3. ganze und 4.
Détter hernach nihm 4. Léfel Germ, und %. Seidl*!
labete? Milch, wieg ein Ib. Mehl, thu es hinein, und
salz es, und schlag den Teig ab, bis er sich von Lofel
schalt, wann er etwann zu fest ware, so kannst
noch ein wenig Mehl nehmen, l1aR den Teig ein
wenig in dem Weidling'? gehen, hernach, nihm

ihn auf ein Bret heraus, und besae ihn mit

Mehl, und walge ihn aus Messer Rucken dick,

und schneid 3. eckigte Fleckel daraus, und fill

was Eingemachtes!* darein, und wickle es zusamm

und formiere alles, wie die Kipfel, und thu es

1 Kleiner, belegter Tortenboden

2 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

3 Flaumig rithren

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

6 Gericht aus Hackfleisch

7 In Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
8 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake o. A. haltbar gemachte Lebensmittel

9 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

10 Flaumig rithren

111 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2 Lauwarm

13 GroRe, weite Schiissel

4 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake 0. A. haltbar gemachte Lebensmittel



auf ein Blatl*®, und laB gehen, wann sie gegan=

gen sind, so schmier es mit Butter, und besde

15 Blech
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N2

mit Zucker, backs in der Torten Pfann, so sind sie
fertig.

63. Germ Gallatschen?® auf

andere Art.

Nihm %. ting!’ Schmalz, treib'® ihn schén pfaumig ab,
schlag nach und nach 5. Eyer darein 3: Dotter

und 2. ganze, und 3. Léfel Germ, und %. |b.2° Mehl
und auf die letzt 4. Lofel lablete?® Milch, salz rithre
es gut durch einander, hernach sae ein Mehl auf
ein Bret, thue einen Teig darauf, drucke ihn mit

der Hand breit, lasse ihn klein Finger dick, und
drucks aus mit einem GlaRel, oder runden Wandel?,
dal} sie sind wie kleine Krapfen, schmiere ein

Blatl?2 ein wenig mit Butter, legs darauf, aber

nicht nahe zusamm, laR gehen, hernach mach

ein Gribel in die Mitte, leg was Eingemachtes?3
darein, beschmiers mit zerlassenen Butter,

und fahe?* einen Zucker darauf, backs, so sind

sie fertig.

64. Die Coccolada BuBerl?®

Nihm % ting?® gefahten?’ Zucker in einen Weidling?®

und 1% Zett|?® geriebenen Coccolada, schlage von 2: Eyer

16 Radférmiges Geback mit Filllung

7 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
18 Flaumig rithren

19 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

20 Lauwarm

211n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
22 Blech

2 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake 0. A. haltbar gemachte Lebensmittel

24 Streuen

5 Leichtes Zuckergeback

% Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
27 Gesiebt

28 GroRe, weite Schiissel

2 Zelten, kleiner, flacher Kuchen, kleines Laibchen



die Klar zu einen Schnee, thu es darein, und riihrs

eine Viertl Stund, hernach riihr % ting geschwélte3®

30 Eingeweicht und geschélt
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Ne:

klein gestossene Mandel darein, und misch unter
einander, und mach es auf Oblater aus, schén rund,
und hiibsch hoh, 3. bis 24. BuRerl miissen daraus
waren, backs, und brich das Oblat um und um ab,
so sind sie fertig, kannst es auch beeisen3!, wann
du willst.

65. Den Krebs Schmarn.

Nihm gegen 30. Krebsen, iiberbrenn3? es in Salz Was=
ser, und I6R die Schweif und Scheeren aus, hacke
sie schén klein, nihm um 2: Xr33 abgeriebene Semel
weich es in der Milch, drucks gut aus, und hacke sie
darunter, hernach nihm eine Handvoll geschwéllte3
klein gestossene Mandel, hacks auch darunter, ma=
che von den Krebs Schaalen einen Butter, nihm ei=
nen in einen Weidling®, riihr das Gehackte darein
und schlag nach und nach 6: Eyer daran, 4 gan=

ze und 2. Détter, zuckere ihn, dal} es siss genug

ist, und ein kleines wenig salze ihn, setze eine
Rein3® auf eine Glut, thu den Ubrigen Krebs But=
ter darein, und den Schmarn lal8 ausdiinsten

rihr ihn immer mit einem Scheiferl*” auf, du

must ihn nicht gar zu stark ausdiinsten, daB er

ein wenig mild bleibt; so ist er recht.

66. Zucker Waffen3® Krapfen.

Nihm 12. Loth3® Schmalz, treib*® es schén pfaumig ab,

31 Mit Zuckerglasur versehen

32 Abbriihen

3 Kreuzer

34 Eingeweicht und geschélt

35 GroRe, weite Schiissel

36 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
37 Kleine Schaufel

38 Waffeln
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N2

rihre 6. Loth geschwélte*! klein gestossene Mandel da=
rein, und schlage nach und nach 6: ganze Eyer da=
rein, hernach nihmst 3: Léfel Wein, und 10: Loth*? ge=
fahten*? Zucker, gewiirflete Lemoni Schalerl**, und
Zimmet nach deinen Belieben, und 16: Loth Mehl,
rihrs gut durcheinander, hernach setze das Waf=
fen EyRen auf das Felier, thue einen Procken
Schmalz darein, dal} gut last, wann es heil ist, so
thue einen Léfel voll Teig hinein, drucke das Ey=
sen zu, und kehre es ein paar mahl um hernach
nihm es heraus, liberecks auf einen Nudlwalger
und halt es unten zusamm, so sind sie recht, und
so fort.

67. Die Ragu Wandel*.

Nihm grine Erbsen, und Nagel*®, Schwammerln
thu es in ein Reindl*’, leg ein Stlickel Butter dran
gewlirz und salz es, strah ein Mehl darauf, und lal3
es diinsten, wanns gediinst sind, so nihm ein paar
Uberbrennte Briesel*8, und ein Eiterl*® schneids ge=
wirflet, auch gewirflete Krebs Schweifel, thu es

zu den Schwammerln hinein, riihrs unter ein=
ander, und laR es ein wenig dlinsten, wann sie
gedinst seynd, so gieR ein wenig Rindsuppen

daran, so ist recht; ist es an einen Fasttag so

39 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
40 Flaumig rithren

41 Eingeweicht und geschélt

421 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
4 Gesiebt

44 Zitronenschalen

% In Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
46 Gewiirznelken

47 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

48 Kalbsbries, Thymus des Kalbes

4 Euter



nihmst statt Briesel und Eiterl ein paar Stiickel
Hechten, sieds in Salz Wasser ab, hernach blatle ihn

schon, thue die Graten sauber heraus, und diinste
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ihn, auch mit griinen Erbsen, und Nagel, Schwamerln
und giel’ ein wenig Erbsen Wasser daran, nihm Ha=
sche! Wandel, breite untenher einen Butter Teig
hinein, wie zum Kack=2 Wandel, fiill es voll an
mit Ragu, und in der Héhe streichs mit Krebs Teig
zu, in der Mitte schon Hoh, wie die Kack Wandel,
auf der Seiten aber must du es um und um ein=
schneiden; so sind sie recht, backs, so sind sie fer=
tig; und giebs also warmer auf den Tisch, den
Krebs Teig machst, wie zum Krebs Becherln, nihm
30. Krebsen tGberbrenne3 es in Salz Wasser, 16R
die Schweifeln und Scheeren aus, hacks schon
klein, hacke auch von 2. Eyern ein Eingerihr=
tes* darunter, und 2: Xr> abgeriebene Semel in
der Milch geweicht, druck es gut aus und hacke
es darunter, nihm einen Krebs Butter in ei=
nen Weidling®, riihr das Gehackte darein, schla=
ge 2: Eyer daran 1: ganz, und 1: Dotter, so
ist es recht. Die Pastetten machst auch von den Teig.
68. Karpfen in einer Pastet=

ten Suppen
Nihm einen Karpfen, stich ihn beym Schweif hin=
ein, und heb das Blut auf, mache ihn auf, und
schiippe ihn, und schneide Stiickel daraus, nachdei=
nen Belieben, salze ihn ein wenig, du darfst

ihn nicht auswaschen, hernach nihm Lorbeerblatl

! Gericht aus Hackfleisch

2 Feist, fett, mastig

3 Abbriihen

4 Eine Art RUhrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
5 Kreuzer

6 GroRe, weite Schiissel
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RoRmarin, Kudelkraut’, Lemoni Schalerl®, Gabrie®
ein ganz Zwiebel Happel'® mit Nagel*! besteckt, und
schwarze Brodbréseln, nihm eine Rein'?, und leg von
den allen Gberall halben Theil hinein, hernach leg
den Fisch umgekehrter darauf, die Kopf Stiickel
unterschie®?, hernach thue den anderen Theil darauf
[aR ein Schmalz heil werden, brenne es auf den
Fisch, hernach giel ein Erbsen Wasser darauf, und
saure ihn mit Essig, was recht ist, decke ihn zu
setze ihn auf, lasse ihn sieden, und thue ihn etli=
che mal braf beiteln!4, daR er sich unterschie
nicht anlegt, du must ihn nicht zu frih aufsetzen
sonsten wird er zu weich, gewliirze ihn, so ist er
fertig.
69. Die Zimmet Krapfel zu

machen.
Erstlich nihm % Vierting®® geschwélte'® Mandeln,
stosse sie recht klein, feuchts mit einem halben
Lemoni Saft an, und 1. Vierting gefahten?’ Zucker,
% Loth'8 fein gestossenen Zimmet, gewiirflete Le=
moni Schilerl®®, thue alles unter einander, mi=

sche es in Moser??, und von 1. Ey die Klar zu einen

7 Thymian

8 Zitronenschalen

% Kapern

10 zZwiebelknolle

11 Gewiirznelken

12 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
13 Unten

14 schiitteln

5 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
16 Eingeweicht und geschilt

17 Gesiebt

18 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
19 Zitronenschalen

20 Mérser



Schnee geschlagen, misch es auch darunter, misch

alles gut untereinander, hernach mache es auf
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Oblater aus, wie Gulden groR, schén rund, backs
so sind sie fertig. wann du es nicht gleich ausma=
chest, so thue es auf ein erdenes?! Theller heraus,
sonst wirds handig??, wann es zu lang in Mérser
steht.
70. Das Fisch Beischl* zu

machen.
Mache eine gelbigte Einbrenn in einer Rein?*,
hernach hacke einen Zwiebel schon klein, [al8 ihn
in der Einbrenn anlaufen, schied essig daran,
dal’ es sauer genug ist, schied Erbsen Suppen
daran, hernach nihm ein wenig Lorbeer Blater
Rosmarin, Kudelkraut?, 1. ganze Lemoni Schaalen?®
ein kleines Happel Zwiebel?’, mit Nagel®® besteckt,
thue alles in die Suppen hinein, gewlirz und salze
es, leg das Beischl hinein, gilbs ein wenig, oder heb
das Blut auf, und thue es in die Suppen, lal8 es sie=
den, so ist’s recht.
71. Karpfen in einer bohmi=

schen Suppen.
Nihm einen Karpfen, stich ihn beym Schweif hinein
und heb das Blut auf, hernach mach ihn auf, und
schneide ihn zu Stickel, du darfst ihn weiter nicht
auswaschen, hernach nihm 2: gelbe Ruben, schnei=

de es blatlet?, und eine Wurzen Petersil blatlet

2Lrden

22 Bitter

2 Lunge

24 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
25 Thymian

%6 Zitronenschale

27 7wiebelknolle

28 Gewiirznelken
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geschnitten, und ein Happel Zwiebel, schneid ihn
auch blatlet, hernach nihm ein kleines Happel Zwie=
bel mit Nagel besteckt, RoBmarin Lorbeer Blatl,
Kudelkraut, langlicht3® geschnittene Lemoni Schaaler
ganze Gewdlrz Nagel, ganzen Pfeffer, Ingwer,

nihm eine Pfann, thue die gelben Ruben, den
Petersilie, und den Zwiebel unterschie3!, und von
allen den andern den dritten Theil, hernach leg

den Fisch darein auf die Schiippen, die Kopf Stiickel
und die Schweif unterschie, salz und strah wieder
von allen was darauf, hernach leg wieder den

Fisch, und strahe alles darauf, salz wieder, und

lal ihn ein wenig in Salz anbeiBen, hernach schied
das Blut darauf, %. Seitl*? Essig, und 1. MaR33 Bier,
decke ihn zu, und laR ihn ein paar Sud aufthun,
hernach nihm einen Procken Butter, walze ihn in
Mehl braf um, brosle ihn, und thue ihn in der

Seiten hinein in Fisch, lasse ihn noch sieden, daR

er aber nicht zu weich wird, und der Butter nicht
prockert bleibt, so ist er fertig; gewirzen must

du ihn auch.

72. Abgetriebene?* Specknétel.

Nihm %. ting3> Spec, ein wenig nihm, und hacke ihn recht
klein, den andern aber schneide klein gewiirflet,

nihm den gehackten Spec in einen Weidling®®, und

29 Blattrig

30 Langlich

31 Unten

32 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

331 MaR = 4 Seidel = 1,41 Liter

34 Flaumig geriihrt

35 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
36 GroRe, weite Schiissel



eine Abschépf Fetten dazu, treib3” es ab, hernach schlag

37 Flaumig rithren
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nach und nach, 4. Eyer daran, und 4. L6fel Milchram,
nihm um 2 Xr! klein gewirflet geschnittene Mund Se=
mel?, feuchts mit der Milch an, und riihrs darein
auch klein geschnittenen Schnittling?, oder griinn
Petersil, hernach nihm den gewdiirfleten Spec, lasse
ihn anlaufen, und schied ihn darein, salz nihm ein
paar Hand voll Mehl darein, und probire eins was
nicht zerfallen, sonst must noch mehr Mehl nehmen
legs ein, aber mach es nicht fest zusamm, so sind
sie recht.
73. Die Coccolada Suppen.
Nihm ein Lofelvoll Mehl in eine Rein?, rést es
schén braun, hernach schied ein MaR> Milch darein,
Zucker, und Zimmet, und 2. Zettel® geriebenen
Coccolada, lalk ihn gut sieden, und wann du es
anrichtest, so giel? es mit 4. Eyer Détter ab,
und richte es auf bathe’ Semel an, so ist es recht.
74. Coccolada Buserln® auf eine

andere Art.
Erstlich nihm 1. Vierting® gefahten!® Zucker in einen
Weidling'!, und von 2: Eyer die Klar zu einen Schnee
geschlagen, auch von einem halben Lemoni!? den Saft

und riihre es, bis es recht dick wird; hernach nihm

! Kreuzer

2 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl

3 Schnittlauch

4 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

51 Mal = 4 Seidel = 1,41 Liter

6 Zelten, kleiner, flacher Kuchen, kleines Laibchen

7 In Schnitten/Scheiben geschnittenes Brot oder Gebick leicht rosten
8 Leichtes Zuckergebick

% Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
10 Gesiebt

1 GroRe, weite Schiissel

12 Zitrone



ein Zeldel'3 Coccolada, reibe ihn recht schon klein, und
thue es auch hinein, und rithre es noch eine gute

Viertl Stund, hernach schmier ein Blat mit Wachs

13 Zelten, kleiner, flacher Kuchen, kleines Laibchen
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und gield es schon rund auf und backs in der Torten
Pfanne, anfangs must du gdhe!*Hizn geben, her=
nach aber die Glut alle weg nehmen, und auszie=

gen lassen, daR sie nicht nal? bleiben, so sind sie
fertig.

75. Das gefiillte Kraut.

Nihm ein ganzes Happel®® Kraut, schneid es klein, und
und laB es recht weich sieden, hernach druck es gut
aus, und hacke es recht klein, hack auch einen Vier=
ting!® guten Spec darunter, und um 3 Xr'’ gerie=
bene Kipfel brosel, hacke alles gut unter einan[der]=
nihm eine Abschdpf Fetten in einen Weidling®®,

treib es ab, und riihr das Gehackte darein, und schla=
ge nach und nach 6: Eyer daran, gewdirz und salz

es, nihm ganze gebratene ausgel6Rte Kisten!® da=
runter, auch Uberbrennte ganze Schnecken, sau=

ber geputzt darunter und ein geselchtes Kailder
Fleisch?® klein gewiirflet geschnitten, misch unterein=
ander, nihm 4: groBe Blatl, und fiill es ein, halt

es fest zusamm, und binds in ein Salvett?! ein,

henge es in eine Rindsuppen, laB es gut aufsie=

den, wann es gesoden ist, so schneide es und rich=

te es auf eine Schiissel, mach ein Butter Siippel,

rdhr ein Milchram daran, und giel3 es dartber

laR® es auf der Schiissel aufsieden, so ist es recht, unter

die FUll must du auch 3. Lofelvoll Milchram rihren.

14 J5h, schnell

15 Krautkopf

16 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
17 Kreuzer

18 GroRe, weite Schissel

19 Kastanien

20 Ger3uchertes Bauchfleisch

21 Serviette
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76. Ein Meridan.
zu machen.

Nihm 3. Seitl>? Milch, laR sieden, hernach koche eine
ReiR ein, gegen 1. Vierting?3, daR er nicht zu dick
wird, und sich gut und aussieden kann, du must ihn aber
vorher 3: oder 4. mal aus einem lableten?* Wasser
gut auswaschen, ehe du ihn einkochest, und wann er
gesoden ist, so richt ihn auf eine Schissel, lal ihn
auskiihlen, und nihm in einen Weidling % ting But=
ter, treib ihn schén pfaumig ab, und riihre den

ReiR darein, schlag nach und nach 6: Eyer da=

ran, 2: ganze und 4. Détter rihr es gegen eine

halbe Stund, hernach nihm ein Limmenes Fleischl,
oder Hiinnel?®, diinste es recht gut, nihm einen
Kauli®® dazu, hernach mach ein Ragu, nihm Briesel?’,
Eiterl?®, Obergam??, (iberbrenn3C es, und schneide
das Briesel Blatlet, und das Eiterl langlicht®?,

und den Obergam, wie Hanner Kamp?3?, thu es

in eine Rein33, leg ein Stiickel Butter daran,

sae ein Mehl darauf, gewiirz, salz, und la§

es diinsten, wann es gedinst ist, so giel} ein klei=
nes wenig Rindsuppen daran, diinste auch in

einem Reind[3* griine Erbsen, Gugumucken®, Nag/3®

22 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
2 Vierter Teil (4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
24 Lauwarm

25 Huhn

26 Karfiol

27 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

28 Euter

22 Gaumen, Kiefer des Ochsen

30 Abbriihen

31 Langlich

32 Hahnenkamm

33 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
34 Kleines, tiefes Kochbehiltnis



Schwammerln, Piilsling®’, hernach nihm eine Schiis=

sel, richt zum ersten die gediinsten Hiinnel

35 Champignons
36 Gewiirznelken

37 Steinpilze
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oder Limmenes mit Kauli hinein, hernach richte
die gediinBte Schwammen dariber, und auf die
letzt die Ragoue, auf der Hohe darliber schied

von den Hiinnel eine Suppen darein, aber nicht

zu viel hernach streichs mit dem abgetriebenen
Reil} auf der Hohe zu, wie eine Krebs Pastetten
schier unten und oben Glut, mach einen Reif her=
um, und laR es backen, unterschie3® ganz wenig
Glut, so ists recht, giebs also warmer statt einen
Eingemachten : Krebsen nihmst auch dazu.

77. Schwammer3® Gersten.

Nihm eine gerollte Gersten, wasch aus einem
lableten*® Wasser aus, setz es zu, und laR sieden,
nihm Plilsling*!, brenn*? es mit siedendem Wasser
ab, und setzs zu, laR sieden, wann sie gesoden
sind, so hacks recht klein, das Wasser aber davon
heb auf, schneide auch ein ganzes Happel Zwiebel*?
recht klein, und einen griinen Petersil, roste

die Schwammen, Zwiebel; Petersil in einer Rein**
mit Butter, wanns gerdst ist, so schneide die Ger[ste]=
hinein, und schied die Schwammen Suppen daran,
wanns noch zu dick ist, so giel’ eine lautere Erbsen
Suppen daran, gewlirz und salz es, pfeffers, und
leg ein Stlickel Butter, daran, und laR sieden,

so ist recht.

38 Darunter

39 pilze

40 Lauwarm

41 Steinpilze

42 Abbriihen

43 Zwiebelknolle

44 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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78. Harte Eyer in einer Zwiebel
Suppen.
Nihm 9: Eyer, sied sie hart, und schneids nach

der querk blatlweis, 3 oder 4. Theil daraus, rich=
te es auf eine Schissel, hernach mach in einem
Reind|* eine gelbligte Einbrenn, nihm ein halbe=
tes Happel Zwiebel?, schneids klein, und laB es in
der Einbrenn anlaufen, schied ein wenig Essig
daran, und eine Erbsen Suppen, rihr einen Milch=
ram daran, gewlirz, salz; leg einen Butter daran
und schieds Uber die Eyer, lal} sie aufsieden, so
sind sie fertig.

79. Germ Nudl in der
Milch.
Nihm %.ting® Mehl in einen Weidling?, salze es, nihm

3. Eyer in einen Haffen® 1. ganzes und 2: Dotter,
und 2: Lofel Germ schieds in das Mehl, hernach nih=
me %. Seitl® Milch, und ein Ey groR Schmalz, setzs
zum Feuer, laR lablet” werden, daR das Schmalz
zergeht, und mach es gar an, wann der Teich zu
weich wird, so gieR die Milch nicht gar daran,

schlag ihn rechtschaffen ab, daR er sich von Lofel

schilt, [al ihn ein wenig gehen, hernach machs

1 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

2 Zwiebelknolle

3 Ein Vierting ist der vierte Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 GroRe, weite Schiissel

5 Geschirr, Topf

61 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

7 Lauwarm
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auf einem Bret aus Finger lang, und 2: querk

Finger dick, 1aR gehen, und setz eine Milch auf

leg einen Procken Schmalz darein, schier in der H6=
he eine Glut lalk sieden; so sind sie fertig.

80. Spritz Krapfen.

Nihm 5. Loth® Schmalz in eine Rein®, und gieR ein
Seitl'® Wasser daran, laR es sieden, hernach nihm
%. Ib:*! Mehl, riihrs hinein, und riihrs schén glatt ab, le=
ge 7. Eyer zum Feuer, und lal8 es warm werden

und schlag eins nach den andern darein, jedes wohl
verrihrt, und laB den Teig alleweil auf der Glut
stehen, dald er schon warm bleibt, salz; und nihm
die Spritzen fiill einen Teig darein, tunk den Stos=
sel im Schmalz ein, und drucks durch in das heisse
Schmalz, schon rund, wie der Gebrauch ist, du must
sie anfangs braf briiteln!?, daR sie schon auflaufen
so sind sie fertig. Zuckers auf der Héhe, backs
schon gemach.

81. Ein Lungel Bratel.

Nihm ein Lungel Bratel, von 6. oder 7. Pfund?®3, hiut=
le es sauber ab, wasch aus, und salz es ein, legs in
eine Rein'4, schied®® Essig und Wasser daran, setz
auf eine Glut, decks zu, und laRk sieden, hernach
nihm Lorbeer Blatl, Rosmarin, Kudelkraut!®, ganze

Lemoni Schalen?’, ein Zwiebel Happel® mit Nigel'® be=

81 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

% Lange Bratpfanne mit hohem Rand

101 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

11 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
12 Sjeden, brodeln

131 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

14 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

15 Schiitten

16 Thymian
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steckt, 2: oder 3. Zecherl Knoblach?®, 2: Gronabeer?! 3:
Kerntl?? Pfeffer, thue dieses alles gleich in Anfang
darein, und lal} mitsieden, wanns gesoden ist, so
schopf die Fetten herunter, und brens schon gelb
ein, rithr einen Milchram daran, langlichte?® Lemo=
ni Schiller?4, Gabri?®>, Gewiirz, und laR noch eine Weil
sieden, so ists fertig.

82. Den faschierten Salad

Nihm 9: oder 10. Stauden Salad, putze ihn, und setze
ihn also ganzer zu, lalk ihn nur ein wenig sieden,

daf’ er nicht zu weich wird, hernach thue ihn heraus
auf eine Schiissel, und mach den Fasch?®: nihm 2: oder
3. Stiickel Hechten oder Karpfen, tiberbrenne?’ ihn in
Salz Wasser, gratne ihn aus, hacken klein, und von

1. Ey hack ein Eingeriihrtes?® darunter, auch eine
halbete Mund Semel®® abgerieben in der Milch ge=
weicht, gut ausgedruckt, und darunter gehackt,

treib ein wenig Butter ab, riihr den Fasch darein
schlag 1. ganzes Ey und 1. Dotter daran, gewiirz,

salz, nihm den Salad, leg die Blatel von einander,
schneide in der Mitte die kleine Blatl heraus,

und streich auf 2: Bldter den Fasch, leg die an=

dern Blater um und um dariiber, dal8 der Fasch

17 Zitronenschalen

18 7wiebelknolle

1% Gewiirznelken

20 Knoblauchzehen

21 preiselbeeren

2 Kdrner

3 Langlich

24 Zitronenschalen

25 Kapern

26 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

27 Abbrithen

28 Eine Art Riithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
2 Semmel aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl



nicht herausschaut, und tGberwinde ihn mit Zwirn
schmier eine Rein3® mit Butter, leg den Salad

daran, setz auf eine Glut, sde ein Mehl darauf

30 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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und laB ihn dlnsten, wann er gut gediinft ist, so

gieB eine Erbsen Suppen daran, gewlirz und salzs

l[alk ihn gut aussieden, so ist er fertig, wann du

ihn an einen Fleisch Tag machst, so nihmst ein kalbe=
nes Fleisch, statt den Fisch, und eine Rindsuppen,
sonsten ist alles eins.

83. Germ Mandl Strudl.

Nihm 1: Ib.3! Mehl auf ein Nudl Bret, brésle 12. Loth3?
Butter darunter, 6. Eyer Dotter, 3. Lofel Germ,

4. Lofel Milchram, salze ihn, und mache ihn zusamm,
aber mit dem Walger33, und schlage ihn alle weil,

wie einen Butter Teig, wann er zu fest seyn soll,

so must du noch mehr Milchram nehmen, und

must es so lang schlagen, bis er schon glatt wird, her=
nach walge ihn aus in die Lange, und in die Breite,
daf® du ihn nur einmal hinum, und einmal her=

um kanst schlagen, hernach mach die Fll, nihm

4. Loth klein gestossene geschwélte 3* Mandel, und 4.
Loth gefahten3> Zucker, gewiirflete Lemoni Schaler®,
und 8. Eyer, 3. ganze, und 5 Détter, riihrs gut,

daR es schoén dick wird, und streichs auf die Flecken3’
auf, die ganze Flecken aus, leg ein Ort3® hinum,

und ein Ort herum, nihm ein Papier so lang

die Strudel ist, und 2. Mal so breit, schmiers

recht stark mit Butter, leg die Strudel in die

Mitte darauf, und stolp3® das Papier auf den

31 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
321 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

33 Nudelholz

34 Eingeweicht und geschalt

35 Gesiebt

36 Zitronenschalen

37 Ausgerollter Strudel

38 Strudelseite



3 Stiilpen
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Seiten hinauf, und treibe! es mit samt dem Pa=
pier in die Runde, wie ein Milchram Strudel,

lal} gehen, hernach schmiere es mit Butter, und
besde es mit Zucker, und backs.

84. Bespickte Fricando?

Nihm ein oder 2: kdlbene Schnitzel, hdutle es ab
und schneide kleine diinne Schnitzel daraus,
spick es schén, schmier eine Rein® mit Butter, leg
die Schnitzel darein, ein Happel Zwiebel* mit Na=
gel® besteckt, 2. gehackte Sardeln®, setz auf eine
Glut, decke es zu, sde ein Mehl darauf, 1al8 es
schon braun diinsten, kehr es immerzu um,
wanns gedinst sind, so schiede’ eine Rindsuppen
daran, aber vorher einen Essig, langlichte® Lemo=
ni Schaler®, gewiirz, salz, laR es gut sieden, so
sind sie fertig, du kannst auch Mischerln darein
geben. Nihm Mischerln, wasche sie in Wein aus,
und thu es hinein, und lall mitsieden, oder mach
vorher ein kurz Siippel, und thu es nachher hin=
ein dazu, die Suppen machst so, setz einen But=
ter auf in einem Reind|!°, mache es von Semel=
broseln, und wenig Mehl, eine gelblete Einbrenn,
hacke 2: Sadeln, ein wenig Zwiebel, wenig griin

Petersil, ein wenig Knoblach, und Lemoni Schaler,

1 legen

2 Teil der Kalbskeule

3 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
4 Zwiebelknolle

5 Gewiirznelken

6 Sardellen

7 Schitten

8 Langlich

9 Zitronenschalen

10 Kleines, tiefes Kochbehiltnis



hacke dieses alles schon klein, und laB es in der

Einbrenn anlaufen, schied einen Wein darein
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und eine Rindsuppen, thue die Mischerln hinein,
und lal sieden, gewlirz, thue noch langlete Lemoni
Schaler daran, so sinds recht.

85. Gerolte Vogerl'!.

Nihm ein, oder 2. kdlbene Schnitzel, schneide dinne?
Schnitzel daraus, klopf sie ein wenig, hernach ma=
che einen Fasch?!3, nihm ein wenig kélbernes Fleisch,
von dem Schnitzl, hacks recht klein, hautls gut aus,
und hacks darunter, nihm ein halbete abge=
riebene Mund Semel, weicks in der Milch , dru=
cke sie aus, und hacks darunter, treib'* ein wenig
Butter ab, riihr den Fasch darein, schlag ein gan=
zes Ey daran, ist es aber zu fest, so nihm noch

1: Dotter salz, gewiirz, nihme die Schnitzel, strei=
che einen Fasch darauf, rolle es zusamm, und
steck in der Mitte einen Speil*® durch, laR ihn

nur ein wenig beeder seits vorgehen, und so

mach alle fort, und schmier eine Rein'® mit Butter
leg die Roll=Végerl darein, ein Happel Zwiebel'’
mit NagerIn'® besteckt, 2: gehackte Sardeln?®, sie
Mehl und Semel Broseln darauf, setz auf eine Glut
laR diinsten, kehrs mit einem Scheiferln?® immer=
zu um, lafd es diinsten schon braun, wann sie

gedlinst sind, so schied einen Essig daran, und ein

11 Kalbsvogerl, ausgeléste Kalbsstelze

2 Dinn

13 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung
4 Flaumig rithren

15 Diinnes Holzstdbchen

6 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

17 Zwiebelknolle

18 Gewiirznelken

¥ sardellen

20 Kleine Schaufel



Rindsuppen, langlete?! Lemoni Schiler??, gewiirz

21 Langlich
22 Zitronenschalen
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salz es, und lalk es gut sieden, giebs statt einen
Eingemachten, so sind sie recht, du must aber die
Speil herausziehen, wann du es anrichtest.

86. Eine Musch? Torten.

Nihm 2. Ib.2* geschwolte?® Mandeln, stosse sie recht klein,
drucke von 2: Lemoni?® den Saft daran, unter dem
Stossen?’, und 2: lb. gefahten?® Zucker, % Loth?® Zimet,
%. Loth Nagel3°, und 1. Qtl:3* Muskatnus, stosse sie
recht klein, und von 1. ganzen Lemoni gewiirfle=
te Schiler3?, thue dieses alles in eine Rein33, und
rost es recht gut durcheinander, du must es aber
alleweil umrihren, sonst legt es sich gar stark

an, oder sie brennt sich an, hernach thu es von
dannen, und schlage von 6. Eyer die Klar zu ei=
nen Schnee, rithrs gut untereinander, hernach
nihm ein hohes Torten Blatl34,iiberlegs mit Oblat3>,
und thue von dem Teig nicht gar halben Theil da=
rauf, machs schon gleich um und um, du must

den Teig fest mit der Hand zusammen ballen,
sonst halt er nicht, oder tunke die Hand in ein
Wasser ein, und drucks gut herzu; Wann der

Teig zu fest wird, so schlage gepfaumte3® Eyer

2 Muschelform?

24 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
25 Eingeweicht und geschélt

26 Zitronen

27 StoRen

28 Gesiebt

29 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

30 Gewiirznelken

311 Quentchen = 4,375 Gramm in Osterreich (1 Loth = 4 Quentchen)
32 Schalen

33 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

34 Tortenblech

35 Oblaten

36 Leicht und locker wie Flaum



Klar nach, wann auch 4. oder 5. nachgeschlagen

wiirden, so macht es nichts, nihm % Ib. Citronat,
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schneide ihn recht dinn blatlet®’, daB du die gan=

ze Torten liberlegen kannst, von den andern Teig
machst lauter Musch daraus, wie die Kleyen
Musch3®; den Modl must mit Zucker und Mehl besden
wann du fertig bist, so dunke die Musch unterschie3?
in Eyer Klar ein, und picks auf den Citronat auf

das Gespitzte hinauf, und das andere unterschie,

du must in der H6he anheben zum aufpicken,

du must aber sehen, da® du genug hast, wann

sie gar aufgepickt sind, so mache einen Reif

herum, und backs, es darf nicht gar zu stark ge=
backen werden, weil der Teig trocken ist, wann

sie gebacken ist, so beeis*®, mit weis und rothen

Eis, und besie es mit gehackten PiRtatzi*!, tro=

ckers in der Torten Pfann, daR aber nicht braun
wird, so ist sie fertig.

87. Die geschobene Torten.

Nihm 1%. 1b.%? geschwdlte® klein gestossene Mandeln,
und 1%. lb. gefahten** Zucker, von einer Lemoni
gewdrflete Schaler®, und von zweyen den Saft,

den druckst unter dem Stossen in die Mandel,

thu es in einen Weidling*®, schlag nach und nach 10.
gepfaumte?’ Eyer Klar daran, und rithrs gut ge=

gen 1. halbe Stund, hernach mach 5: oder 6: Theil

37 Diinn und blattrig

38 Kleie? Muschelform?

39 An der Unterseite

40 Mit Zuckerglasur versehen
41 pistazien

42 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
43 Eingeweicht und geschélt

4 Gesiebt

45 Zitronenschalen

46 GroRe, weite Schiissel

47 Leicht und locker wie Flaum
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daraus, einen lal} weis, 1. schwarz, 1: griin, und

1. roth, und einen braunn mit Zimmet gefarbt,
das Rothe mit AlkermuR?, das griine mit Spenat
Dampfel, das Schwarze mit Coccolada schmier ein
Torten Blatl? mit Butter, hernach streich einen
Teig darauf schén diinn, und fah3 einen Zucker
darauf, und backs, wanns gebacken ist, so nihm
ein Hack Messer, schneid 3. oder 4. Theil daraus
und schiebs, legs auf einen Nudel Walger, daf}
schone Bogen werden, hernach schmier wieder das
Blatl und so fort, bis gar ist, zum ersten back

das Weise, und hernach die andern, ein jedes
allein aufgestrichen, und richts auf ein hohes
Torten Blatl* auf, schén nach der Schattirung
wann du wilst kanst du es beeisen>, und mit PiRR=
tatzi® besiden, so ists fertig.

88. Der faschierte Carti’

Nihm 8. oder 10. Stiickel Carti, Giberbrenne? ihn,
wann er (iberbrennt ist, so putze ihn sauber ab,
hernach nihm 1. Stiickel Hechten, thue die Graten
und Haut davon, hacks, nihm um % Xr° abgerie=
bene Semel, in der Milch geweickt, drucks gut aus,
und hacks darunter, auch von 1. Ey ein Einge=

rithrtes?, treib ein wenig Butter ab, riihr das

1 Kermesbeeren

2 Tortenblech

3 Sieben

4 Tortenblech

5 Mit Zuckerglasur versehen

6 pistazien

7 Cartilago, Knorpel?

8 Abbriihen

9 Kreuzer

10 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
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Gehackte darein, und schlag ein Ey Dotter daran,
gewlirz, und salz, und fiille den Carti, bind ihn mit
Zwirn zusammen, setze einen Butter in einer
Rein!! auf, laR ihn ein wenig heil werden, lege
den Carti darein, staube ein Mehl darauf, diinste
ihn, gieR eine Erbsen Suppen daran, gewlirz und
salz ihn, so ist er fertig; Wann du ihn auf den
Tisch giebst, so thue den Zwirn herunter.

89. SpiB3 Krapfel zu machen.

Nihm %. Ib.12 Mehl auf ein Nudel Bret, und %. ting'3 klein
gestossene Mandeln, brosle es unter das Mehl,
brdsle auch 3. Loth!4 Butter darunter, und % ting
gefahten® Zucker Zimmet, und Nagel'® nach Be=
lieben misch alles untereinander, nihm 4. Eyer
Dotter, und 3. Ey guten Wein mach ihn an, und
walge ihn aus nach deinen Belieben, schmir den
SpieR mit Butter, und leg die Fleckel darauf,

und Uberbind es mit schmalen Bandeln, und

laRR es braten, bis sie schon braun sind, hernach
|6se die Bandel herunter, ziere es mit Weif und
rothen Eis/, und strdh gehackte PiRtatzi'® darauf,
und lal es bey den Feuer trockern, lalk es

ein wenig abkiihlen, und nihm es von SpieR, so

sind sie fertig.

11 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

12 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

3 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
141 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

15 Gesiebt

16 Gewiirznelken

17 Zuckerglasur

18 pistazien
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90. Aufgeloffenes KreR'® Koch.

Nihm ein ganzes KreR, lal} es sieden, wann es
gesoden ist, so driese?® es aus, und hacks recht klein,
nihm um 2. Xr?! abgeriebene Mund Semel, wei=
cke es in Milch, drucks gut aus, und hack es da=
runter, nihm ein Ey groR slissen Butter, trei=

be?2 ihn ab, riihr das Gehackte darein, schlag nach
und nach 4. ganze Eyer daran, gewiirz, salz es,
und riihrs eine Viertl Stund, schmier eine Rein?3
mit Butter, full das KreRkoch hinein, setz es auf,
gib oben und unten Glut, und lal} backen, wann
du es aufsetzest, so liberstreich es in der Hohe
mit Milchram, und gib es also warmer, statt
einen Eingemachten, wann du wilst, so kannst
Weinbeerl?* und Zucker darein nehmen, wie

zum Niern® Koch.

91. Milchram Krapfel

Nihm 1. Ib.2¢ Mehl in einen Weidling?’, laR es lab=
let?® werden, hernach nihm 1. Seitl*® Milchram,
auch lablet, schlag 6: Eyer daran, 2: ganze

und 4. Détter, 3. Lofelvoll Germ, spriidls unter=
einander, schied es in das Mehl, salz und schlag
den Teig ab, bis er sich von Lofel schalt, walge ihn

aus, drucks mit dem Krapfen EyBen aus, laR

19 Gekrose, Bauchfell

20 Auseinander ziehen

21 Kreuzer

22 Flaumig rithren

23 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
24 Rosinen

2 Niere

26 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
27 GroRe, weite Schissel

28 Lauwarm

29 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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es gehen, und back es schon, so sind sie fertig.
Wann du es backst, so must du sie vorher mit
Schmalz schmieren, hernach legs ein, und decks
gleich zu, wann du sie aber umkehrst, so darfst

du sie nimmer zu decken.

92. Fleck an einen Fastag?’.

Nihm 4: oder 5: Schaden3! Beischl??, putze die Magen
und setze zu die Magen, und Leber, salz, und laR
sieden, wann sie gesoden sind, so schabe das Wilde
von den Magen herunter, und schneids langlicht33
wie die Fleck, und schon diinn, die Leber auch,
hernach nihm von 20. gesodenen Krebsen, die Schee=
ren, und Schweifel, hacks recht klein, nihm nicht
gar um % Xr34 abgeriebene Semel, in der Milch
geweickt, darunter gehackt, und einen griinen
Petersil, nihm einen Krebs Butter in eine Rein3>,
thue das Gehackte darein, und roR3t es eine Weil,
sde ein wenig Mehl darauf, und lal8 es noch gut
roRten, hernach schied einen Erbsen Wasser da=
ran, gewlirz, salz, und thue die Fleck hinein,

la sieden, hernach richts an auf eine Schissel,

leg einen Krebs Butter darein, und sde gehackte
PiRtatzi® darauf, wann du willst, so hebe Krebs=
Scheeren auf, ein FiiRel brich weg davon, so stecks

um und um um die Schiissel, wie ein Zahn.

30 Fastentag

31 Flusswels

32 Lunge

33 Langlich

34 Kreuzer

35 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
36 pistazien
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93. Bepfaumtes! Kitten? Koch.

Nihm 3: oder 4: schéne Kitten, putze sie im Wasser
zu, und laf’ recht schon weich sieden, wanns gesoden
st sind, so schéle sie, und schabs, wieg einen Vier-
ting® geschabene Kitten, und %. ting gefahten® Zu=
cker, thu es in einen grossen Weidling®, und rihrs,
nihm von 12. Eyer die Klar, schlag es nach und

nach zu einen Schnee, und thu es hinein in den
Weidling, und von einem ganzen Lemoni® gewiirf=
lete Schéler’, die Klar aber muR seyn, daR

man sie schneiden kann, und wann du anhebst

zu rihren, so darfst du den Lofel nimmer her=
austhuen, sondern in einem Stiick rechtschaffen®
fortrihren, besonders im Amfang sonst wird es

den Augenblick zu einen Wasser, und hingegen

aber wird es recht geriihrt, so muR ein recht schoner
Pfaum?® werden, nihm ein hohes Torten Blat|!® mit
einem Reif, fill es ein, und streichs in der Hohe

mit einem Messer schén Hoh'! auf, und thue in

der Hohe gleich ein Wasser Eis!? darauf, backs gleich,
aber ganz kuhl.

94. Gediinste Tauben in einer Pastetten

Suppen.

Nihm 4. Tauben, putze sie sauber, und zerviertels

! Leicht und locker wie Flaum
2 Quitten

3 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Gesiebt

5 GroRe, weite Schiissel

6 Zitrone

7 Schalen

8 Tuichtig

% Flaum, Schaum

10 Tortenblech

1 Hoch

12 7uckerglasur



thu es in eine Rein'3, nihm ein Eyer groR guten

13 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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Spec, hacke ihn klein, und thu ihn zu den Tauben hin=
ein, und ein Happel Zwiebel*4, mit Nagel'> besteckt,
setze es auf eine Glut, decks zu, und laRk diinsten,
und wann sie ein wenig gedinst sind, so thue 2: ge=
hackte Sardeln®® darein, ein wenig Kudelkraut!’, ein
Lorbeerblatl, und wenig RoBmarin, und sde ein
Mehl darauf, und Semel broseln, und laR schon
braun werden in Diinsten, hernach schied'® einen
Essig daran, und eine Rind Suppen, langlichte
Lemoni Schiler’®, Gabrie?°, salz und Gewiirz es,

und lal’ sieden, aber nicht zu weich, wann du

es anrichtest, so seigs?!, daR die Lorbeer Blatl
wegkommen, so sind sie fertig. Wann du wilst,
kanst du das Blut dazunehmen, wann du sie
abtodtest, so laR das Blut in einen Essig rinnen,

und schieds hernach in die gediinfSte Tauben, so
sind sie recht.

95. AlkermuR?? Saft einzusieden

Nihm 1. Seitl?3 ganzen AlkermuR, thu ihn in einen
Weidling?*, und zerdrucke ihn recht klein mit einem
Léfel, und schiede® 1. Seitl siedendes Wasser darauf,
decks zu, und lal8 es Gber Nacht stehen, den an=

deren Tag seigs?® durch ein Tichel und drucks

14 Zwiebelknolle

15 Gewiirznelken

16 Sardellen

17 Thymian

18 Schiitten

19 Zitronenschalen

20 Kapern

21 Abseihen

22 Kermesbeeren

23 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
24 GrolRe, weite Schiissel
25 Schiitten

26 Abseihen



recht gut aus, nihm 12. Loth?” Zucker, und den
ausgedruckten Saft zugleich, setze es auf ei=

ne Glut, und lafk ihn sieden, bis er dicke

271 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
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Tropfen wirft, 1aR ihn auskiihlen, und fille ihn

in die GI4RI?8, mache von Wachs Stéppel?® darauf,
so ist er recht.

96. Bischkotten Busserin3°,

Nihm 1. ganzes Ey, und %. Vierting?! gefahten3? Zu=
cker in ein Haferl, rihrs %. Stund, hernach

nihm %. Vierting Mehl darein, gewiirflete Le=
moni Schiler33, und einen Zimmet, mach kleine
Busserln daraus, und druck mit dem kleinen
Finger ein Griibel** darein, in der Mitte, und

in der GroRe mach es, wie Groschen, backs, so
sind sie fertig.

97. Gesulzte Kitten.

Nihm Kitten, setze es in einem Wasser zu, laR es
recht weich sieden, hernach schale es schon dinn,
schneid es in der Mitte von einander, und den
Potzen3® heraus, richts auf eine Schiissel, schiede3” ei=
nen Wein daran, und ein Stlickel Zucker, lang=

lete Lemoni Schiler3®, decks zu mit einer Schiis=
sel, 1al’ sieden, hernach thu es von dannen, und
farb die Suppen mit AlkermuR3®, aber die Kitten
darfst nicht farben, 1aB kalt werden, so sulzen

sie sich recht schon, so sind sie fertig.

28 Glaser

29 Verschliisse, Stdpsel

30 Gebick aus leichter Biskuitmasse

31 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
32 Gesiebt

33 Zitronenschalen

34 Grube, Griibchen

35 Quitten

36 Kerngehduse

37 Schiitten

38 Langlich geschnittene Zitronenschalen
39 Kermesbeeren
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N298. Hechten Fleckl SpeiR*® zu ma=

chen.

Nihm einen halbeten*! Hechten, siede ihn in Salz Was=
ser ab, grate ihn aus, und hacke ihn recht klein,
nihm um 1 Xr*? abgeriebene Semel, weicks*? in der
Milch ein, drucks gut aus, hacks darunter, auch
von 2: Eyer ein Eingeriihrtes**, setze ein gutes
Stiickel Butter auf in einer Rein®>, nihm das Ge=
hackte darein gewlirz, salz es gut, und laR es

recht gut rosten, wann es gerdst ist, so nihm es
von dannen, schlag ein ganzes Ey daran, und

3: Lofel Milchram rihr darein, nihm in ein

Haferl ein Seitl*® Milchram schlage 5. ganze Eyer
darein, spriidis*’ unter einander, schmiere ei=

ne Rein mit Butter, Gberlegs mit Fleckel

Speild, nihm ein baar Lofel Milchram daran,

ein paar Prockel*® Butter darauf /: setz es auf,
schier unten und oben Glut:/ bevor aber nihm
einen gediinRten Fasch*’, leg wieder Fleckl dar=
auf, und so fort, bis sie gar sind, auf der

Hohe, liberlegs mehr mit Fleckel, und Gberstreichs
vollig mit Milchram, leg etliche Préckel Butter
darauf, setz es auf. Gieb es statt einer Mehl

Speil, du kannst es auch in einem Ofen oder Tor=

ten Pfann backen, so backet es sich besser aus.

40 |n Streifen geschnitten

41 Halben

42 Kreuzer

43 Einweichen

4 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
45 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

46 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

47 Verquirlen

48 Stiick, Brocken

49 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung
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99. Hechten Schmarn

Nihm 1: Ib.! Hechten, siede ihn in Salz Wasser ab
grate ihn aus, hacke ihn klein, hack auch um 1 Xr?
abgeriebene Semel, in der Milch geweickt?, gut aus=
gedruckt, darunter, 1. Vierting* geschilte klein
gestossene Mandeln, hacke alles darunter, treib®
einen Butter ab 2: Eyer groB, riihr das Gehack=

te darein, schlag nach und nach 5. Eyer daran

2: ganze, und 3. Dotter, gewdirz, salzs, schmier
eine Rein® mit Butter, nihm den Schmarn da=

rein, setz ihn auf, schier unten und oben Glut,

rihr ihn mit einem Scheiferl” immerzu um,

und laB ihn schon ausdiinsten, wann er zu wenig
fett ist, so leg noch ein Stiickel Butter daran, las=
se ihn gar ausdinsten, so ist er fertig.

100. Pistatzi® Becherl.

Nihm 4. Loth® geschwélte® klein gestossene PiRtatzi
und 4. Loth klein gestossene Mandel, farbs mit
einem Spenat!! Dampfel'?, nihm die Mandel und
PiRtatzi in einen Weidling'3, und %. Ib.** gefahten®®
Zucker, von einer halben Lemoni'® gewiirflete

Schaler?’, rihrs, und schlage nach und nach 8:

I Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

2 Kreuzer

3 Einweichen

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

6 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

7 Kleine Schaufel

8 pistazien

21 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

10 Eingeweicht und geschalt

11 Spinat

2 Mit Hefe angesetzte kleine Teigmenge, die nach dem Aufgehen mit der eigentlichen Teigmasse vermischt
wird

13 GrolRRe, weite Schiissel

14 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund=560 Gramm in Osterreich

15 Gesiebt

16 Zitrone



Eyer daran 3 ganze und 5. Détter, rihrs ge=

gen einer halben Stund, schmier die Becherl

7 Schale
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mit Butter, leg einen marben Teig!® auf ein Blatl*?
stelle die Becherl darauf, drucks fest ein, und fiil=

le es halben Theil voll an, backs, so sind sie fertig
beeis?°, wann du wilst, oder zuckers.

101. Austern Pastettl

Bereite einen Butter Teig in Haschée?! Wand|??, in

die Mitte leg ein Prockel?® Semel darein, druck ein
wenig ein den Teig, schneide um und um mit

einem warmen Messer ab, und backs schén, wann

sie gebacken sind, so nihm die Semel heraus,

und lege Uberall eine Austern darein, und

ein wenig Suppen, die Austern thust vorher in

einem Reindl?* diinsten mit Butter, Lemoni

Saft?®, wenig Semel bréseln, und MuBkatblihe?®, her=
nach gib die Pastettl vor, oder nach den Bratl,

so sind sie recht.

102. Aepfl in Schlafrock

Nihm Maschanzger?’ Aepfel, hélsche?® sie schon dinn?°
aus hernach full in einige Ribisel*°, in einige Sal=
zen3!, und Weinbeerl3?, die Weinbeerl wasch aus, thu
es in ein ReindI?3, leg ein Stiickel Zucker daran,

und laB es ein wenig diinsten, nihm einen But=

ter Teig, walg ihn Messer Rucken dick aus, und

18 Mirbeteig

19 Backblech

20 Mit Zuckerglasur versehen

21 Gericht aus Hackfleisch

22 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
23 Stiick, Brocken

24 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

% Zitronensaft

26 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
27 Steirische Apfelsorte

28 Aushohlen

2 Diinn

30 Johannisbeeren

31 Fruchtmus, Sirup

32 Rosinen

33 Kleines, tiefes Kochbehiltnis



drucke mit einem runden Wandel®*, oder Glas,

Flecken daraus, schmiere die Aepfel mit Eyer

34 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
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Klar an, setz Mitten auf die Fleckel, und fadles3®

um und um in der Hohe zusamm, schneids in der
Seiten um und um 5 bis 6 mahl ein, durch den
Butter Teig, und die Aepfel, und backe sie, so
schauet auf den Seiten das Eingemachte schon,
hervor

103. Kitten3® Pagatus3’.38

Nihm etliche Kitten, laR sie schon weich sieden, und
schab sie, schlags durch ein Sieb, hernach nihm %: 1b.3°
Zucker, in ein moéssinges Beck?®?, schied*! %.1: Seitl*
Wasser darauf, lasse ihn sieden, bis er einen

dicken Faden spinnt, hernach thue den Zucker

von Feuer, und rihre %. Ib. durchgeschlagene Kitten
darein, und von einer halben Lemoni gewiirfle=

te Schaler®, riihrs recht schén glatt ab, und nihm
Pagat Mod|*, dunks ins frische Wasser ein, und fulls
voll an, laRk 3: oder 4. Tag in Modl stehen, hart
damit sie werden, und hernach thu es heraus,

so sind sie fertig.

104: Das Most Bratel.

Nihm ein Lungel Bratl von 5: oder 6: |b.**> hiutles ei=
nen Tag vorher ab, wasch aus, und salzs ein liber
Nacht, den anderen Tag legs in eine gross Rein*®
schiede*” gegen 3 oder 4. MaaR*® Most darein, 2:

Happel Zwiebel*® mit Nagl*® besteckt, decks zu, und

35 Zusammenfassen

36 Quitten

37 Von ital. Bagatto, Magier?

38 Quittenkase, Quittenkonfekt

39 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
40 Messingform

41 Schiitten

42 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

43 Zitronenschalen

44 pressform, meist aus Holz

45 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
46 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

47 Schitten

481 MaR = 4 Seidel = 1,41 Liter



laR rechtschaffen®! sieden, gegen 4. Stund, daR es

49 Zwiebelknollen
0 Gewiirznelken
51 Tlchtig
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sich vollig einsiedt, und recht braun wird, und kehrs
alle Weil um, bate>? 2: Schnitten schwarzes Brod,
und laB es mitsieden, dal’ die Suppen ein we=

nig dicklet wird, schopfe die Fetten herunter,

wann du es anrichtest, so must du auf der Schiis=
selin der Hohe einen frischen Krenn darauf

sden, so ist es fertig.

105. Paulaner Wiirst3,

Nihm 2: Stiickel unausgewaschenen Hechten und 2:
Stiickel Karpfen, ein Stiickel Hausen®?, grate sie
aus, und hack es klein, und um 1 Xr>> abgeriebene
Semel, in der Milch gewaigt>®, gut ausgedruckt,

und hacks darunter, ein Prockel®’ Butter, Gewiirz,
salz, und pfeffers, ein wenig Milchram, sde ein
Mehl auf ein Bret, und mache von dem Gehack=
ten Wirstl daraus, nicht zu dick auch nicht zu

diinn, dafd sie recht sind, setz ein Wasser in einer
Pfann, salz, wanns sied, so lege die Wiirstel da=
rein, dald sie sieden, wann sie gesoden sind, so

thu es heraus, besde es mit Semelbroseln, und

[alk ein Schmalz heild werden in einer Bratpfann

leg 3. Wiirstel darein, daR sie schén braun wer=
den, und so braune sie alle, so sind sie fertig.

106. KrebRen Eyer Fleckel.

Nihm 20. Krebsen iberbrennte®8, 168 die Schweifeln>®

und Scheeren aus, hacks recht klein, und von einem

52 Bihen, leicht rosten

33 Fischwiirste

54 Fisch, naher Verwandter des Stor
5 Kreuzer

%6 Eingeweicht

57 Stiick, Brocken

58 Abbriihen, oberflichlich résten
59 Krebsschwinze
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Ne Ey ein Eingeriihrtes! darunter, und ein klei-

nes Stiickel Semel abgerieben, in der Milch ge-

waigt, gut ausgedruckt, und darunter gehackt

roést es in Krebs Butter?, gut gewiirz, salzs, her-

nach schlag 10. oder 12: Eyer in einem Haffen3,

salz nihm ein Lofel Mehl darein, und laR ein

Schmalz heiR werden in einer Fritata Pfann®

ein wenig, und backe 7: oder 8. Flecken daraus,

wie Zinn Theller grof3, nihm eine Schissel, streich

ein wenig Milchram darauf, und Butter, leg

ein Eyer Flecken darauf, und Uberstreichs ganz

din mit Milchram, und auf den Milchram

streichst erst von Gehackten darauf, leg wieder

ein Eyer Flecken darauf, und so fort, wann

du die letzte Flecken darauf legst, so streich

einen Milchram darauf, ein wenig, und einen

Krebs Butter, gieR ein abgespriidletes® Ey dariiber,
gieb unten und oben Glut, und lal es backen,

und giebs gleich auf den Tisch, sonsten fallt es zu-
sammen, so sind sie recht.

107. Ein Schunken® Fleisch.

Nihm 3 oder 4. Ib.” Lungel Bratl®, schneide es Schnitzel-
weis?, und eine halbete Salvalati Wurst?, schneide auch
schén dunblatl*?, und 1.1b Westphahlinger Schunken??
schneide die Schwardten weg, und das andere schnei-

de blatlet, auch 12. Blatl Spec, 2: Happel Zwiebel®3

1 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
2 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
3 Topf

4 Frittaten, in Streifen geschnittene Pfannkuchen oder Palatschinken
5Verquirlen

6 Schinken

7 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
8 Lungenbraten

%n Schnitten

10 7ervelatwurst, schnittfeste Rohwurst

11 Feinblattrig

12 Westfilischer Schinken

13 Zwiebelknolle



[Seite] 77.

mit Nagel** besteckt, und 2: gehackte Sardeln'®, nihm
eine Rein?®, leg unterschiel’ 6. Blatl Spec, die 2: Ha=
pel Zwiebel, hernach ein Lungel Bratl, Salvalati Wurst,
und Schunken, und so leg es untermischt ein, auf

die letzt wieder die 6. Blatl Spec und Sadeln,

setz es auf eine Glut, und decks zu, und laf8 es

gegen 2: Stund so diinsten, bis es recht braun un-
tereinander wird, rithrs aber mit einem Scheiferl8
alle Weil um, sonst brent es sich an, wann es recht
braun ist, so sahe ein Mehl, und Semelbroéseln da=
rauf, lal} es noch eine Weil diinsten, hernach schie=
de?® ein Seitl?® Wein darauf, und Rindsuppen,

und laR rechtschaffen?! sieden, daR schén weich wird,
hernach richt es auf eine Schiissel an, und giebs

statt einen Rindfleisch, die Fetten blase weg

von der Suppen, du darfst das Fleisch nicht salzen.
108. Gesulzte Aepfel?2.

Nihm 18. Taffet Aepfel®, oder Marschanzger??, schils
schén diinn, unterschie?® schneid den Potzen?® aus, den
Stengel aber laR daran, nihm in einen Weidling?’

ein Brunfrisch Wasser, und thu es gleich darein,
hernach nihm %. Ib.?8 Zucker in ein Méssinges Beck?,

schiede3 ein halb Wasser darauf, setz auf eine

14 Gewiirznelken

15 sardellen

6 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

7 Unten

18 Kleine Schaufel

19 Schiitten

20 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2! Tiichtig

22 Apfel in einem eingedickten, erstarrten Saft
23 Winter-Apfelsorte

2 Steirische Winter-Apfelsorte

2 Unten

26 Kerngehiuse

27 GroRe, weite Schissel

28 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2% Messingform

30 schitten



Glut, und lasse ihn sieden, wann der Zucker siedt,
so lege die Aepfel hinein, so viel Platz haben, laf§

sieden, kehrs immerzu um bis sie recht schon weich
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sind, hernach thu es heraus auf eine Confect Schaa-
len3!, lege wieder die andern Aepfel hinein, laR

auch sieden, wie die erstern, und richte sie gar

auf die Confect Schaalen, lal8 den Saft noch sieden

leg eine ganze Lemoni Schaalen3? darein, und ei=

nen Briiner Apfel®3, hast du keinen Briner Apfel,

so nihm einen Marschanzger, |aR ihn sieden,

dal er vollig zerfallt, zerrihre, schau auf ei-

nen Lofel, ob er sich nicht sulzt, hernach seich den Zu=
cker durch ein Sieb auf die Aepfel, begieR alle, so
werden sie recht, [al8 sie schon kalt werden, daR sie
sich recht sulzen, hernach steck auf einen jeden A=
pfel ein griines Lauberl?*, sde gehackte PiRtatzi®®
darauf, wilst du den Saft mit AlkermuRR3® farben,

so must du ihn in der Seiten hineingiessen, dal3 die
Aepfel weis bleiben, oder kanst auf einen jeden

Apfel von Alkermul’ ein Réserl machen, du kanst
auch die Aepfel mit % Ib. Zucker sieden, schied3” auch
ein halb Wasser darauf, lal8 die Aepfel sieden,

wie oben, auf die letzt statt einen Apfel nihmst in
Saft eine Hausen Blatter3®, du must untereinan=

der ein paar Sud aufthun lassen, und seichs, die
Hausen Blatter must aber vorher klopfen, hernach
sieds in einem méssingen Pfanndel®®, gies ein halb
Seitl*® Wasser darauf, laR véllig sieden, daR aber schén
weis bleibt, hernach seichs durch ein Salvet*! in eine

irdenes Schalerl*2, und nihm es auf die letzt in Saft,

31 Stiick eines Tafelservice
32 Zitronenschalen

33 Winter-Apfelsorte

34 Blatt

35 pistazien

36 Kermesbeeren

37 Schiitten

38 Fischblase

39 Aus Messing

40 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
4 Serviette
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so sulzen sie sich auch schon.

109. Krebs Fiill zum Hiinnel* fiillen.

Nihm ein Handvoll Krebs Schweifel**, so viel Semel,
und soviel Mandel, die Mandel stoss recht klein un=
tereinander, nihm ein Krebs Butter®, rithre das
Gehackte darein, schlag ein ganzes Ey, und 1. Dotter
daran, gewiirz, salz, ist die FUll zu dick, so riihre ei-
nen Milchram daran, und fill die Hendel damit,

so ist sie recht, die Hinnel untergreif*® gleich, wann
du es abstichst, da sie noch warmer sind, und in Fe-
dern sonst zerreissen sie gar gerne

110 Kasten*” Torten.

Nihm % Ib*8. gesodene?® ausgeleRte®® Kisten schneide
sie klein wie Griel8 und %.lb. gestossene Mandeln

%. Ib. gefahten®! Zucker, thu es zusamm in einen
Weidling®?, riihrs, und schlag nach und nach 7. Eyer
daran 3. ganze 4. Dotter hernach nihm um 6: oder

9 Xr>3 geschnittenen Citronat darein und Zimmet, Nagel>
MuRkatnuR nach Belieben, riihrs gegen %." Stund her=
nach schmier ein Torten Blatl>> mit Butter, Gberlegs
mit Oblat>®, fiills ein, backs, beeis®’, wann du wilst.
111 Guten Mandel Kren.

Nihm um 2. %°8 abgeriebene Mund Semel®?, weicks

42 Kleine Tonschale

3 Huhn

4 Krebsschwinze

45 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
46 Befiillen, zwischen Haut und Fleisch

47 Edelkastanien

48 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Gesiedet

30 Von der Schale befreit

51 Gesiebt

52 GroRe, weite Schiissel

53 Kreuzer

54 Gewiirznelken

55 Tortenblech

56 Oblaten

57 Mit Zuckerglasur versehen

58 pfennig

59 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl



in der Milch, drucks aus, thu es in ein halb Haferl,
nihm eine gute Handvoll recht klein gestossene Man=

deln darein, ein Lofelvoll Mund Mehl, und gerie=
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benen Kren, dal} meinst, daR es genug sey, thu diel
alles unter einander ins Haferl nihm ein Seitl* Ram

und riihre ihn schon glatt ab damit, das librige nihm
Rindsuppen darein, daR er nicht zu dick wird, salz

ihn ein wenig, hernach zuckern, so ist er recht, lal3

ihn sieden, aber nicht zu lang, sonst wird er schwarz,
kannst auch den Kren an einen Fasttag Uber einen
Fisch geben, da must ihn Zuckern, und mit dem Fisch
Sud sduern, und hernach (iber den Fisch richten, so
ist er recht.

112. Pfeffer zum Wildbrit.

Nihm Zwetschgen, gedérrte Weixel?, wasch aus, setz
in einem Hafen? zu, schied* einen Wein daran, und das
Uibrige Wasser, ein ganze Lemoni Schaaln® 3: Schnitten
schwarz gebades® Brod, laR es recht weich sieden, her=
nach zerrihrs, schlags durch ein Sieb, hernach stos =
se das Dicke mit samt den Kern, schied eine Suppen
daran, nihm den durchgeschlagenen Pfeffer in

eine Rein’, laB ihn sieden, nihm gewiirflete Le=

moni Schiller darein, Zucker Zimmet N&gl?, l1aR

ihn noch sieden, so ist er fertig; ein Happel Zwie=

bel®, 1aB es anfangs mitsieden.

113. Abgetriebene Schmalz Torten’.

Nihm %. Ib.2! Schmalz, treib es schén pfaumig? ab, schlag

nach und nach 6. Eyer Dotter darein 4. Léfel Wein

11 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2 Sauerkirschen

3 Topf

4 Schitten

5 Zitronenschalen

6 Bahen, (in Schnitten, Scheiben geschnittenes Brot) leicht résten
7 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

& Gewiirznelken

9 Zwiebelknolle

10 Geriihrte Schmalz Torte

1) at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
12 Flaumig rithren
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12. Loth™® Zucker von 1. Lemoni gewiirflete Schiler' % Ib.
Mehl misch nur unter einander, nihm ein Torten
Blatl®>, streich den Teig nicht gar halben Theil darauf,
fill was Eingemachtes darein, von den anderen

Teig mach Stangel dartiber, mache einen Reif her=
um, backs, wanns gebacken ist, so zuckers auf der
Hohe, und bestecke es mit Blimerln, so ist recht.

114. GroR Zwiebakenes Brod.

Nihm 10. frische Eyer in ein Hifen!® 5: ganze, und

5: Détter, schlags eine Weil ab, riihr 2: Ib.}” gefahten?®
Zucker darein, riihrs gegen 1. Stund, daR recht schon
dick wird, hernach nihm ein Handvoll Aneis®® darein,
und gewiirflete Lemoni Schiler®, und %. lb. Mehl
misch nur untereinander, schmir den ModI?! mit
Butter, und fills darein, backs, wanns gebacken

ist, so lIaB ein wenig auskihlen, und schneide es
schon, wie es der Gebrauch ist, braune es auf

beeden Seiten, so ists fertig.

115. Die Lemoni? Krénzel

Nihm 1. Vierting?® gestossene geschwdlte?* Mandel, nicht
gar klein gestossen, und 1. Vierting gefahten® Zu=
cker, von einer halben Lemoni den Saft, und die
Schiler?® gewiirflet, nihm von 2: Eyer die Klar

schlags zu einen Schnee, und nihms dazu, misch

nur alles gut untereinander in Morser gleich,

131 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

14 Zitronenschalen

5 Tortenblech

16 Topf

17 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
18 Gesiebt

1% Anis

20 zitronenschalen

21 pressform, meist aus Holz

22 Zitrone

2 Vierter Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
24 Eingeweicht und Geschilt

% Gesiebt

%6 Schalen
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oder in einen Weidling?’, hernach streichs auf runde Ob
later®® auf wie Krénzel, und backs gleich, sonst rinnen
sie ab, wann sie gebacken sind, so brich in der Mitte
das Oblat aus, daB sie einem rechten Kranzel gleich
sehen, beeis mit weis, und rothen Eis?*, wann du

wilst, und strihe® gehackte PiRtatzi*! darauf, so sind

sie fertig.

116. Das Kiitten®? Koch.

Erstlich nihm 6. Loth® Butter, treib ihn schén pfaumig3
ab, schlag nach und nach 2: ganze Eyer und 3:

Doétter daran, und riihre es wohl auf. hernach

nihm Kitten, siede sie schén weich, hernach schals

und schabs, nihm 12: Loth geschabene Kitten, und um
einen halben Xr* abgeriebene Semel in der Milch

t3¢, druck es wohl aus, und riihr alles hin=

gewaick
ein, rihrs gut unter einander, zuckers, daf

es siiss genug ist, und gewiirflete Lemoni Schiler®,
schmier eine Schissel mit Butter mach einen

Reif herum, gib unten und oben Glut, und

back es, wann du keinen rechten Reif hast, so

kannst es auch in einem ReindI*® thun, wanns

gebacken ist, so zuckers oben auf, so ist es fer=
tig.

117. Abgetriebene Germ Torten.

Nihm %.ting® Butter, und %.%"¢ Schmalz, treib es in

27 GroRe, weite Schiissel

28 Oblaten

2 Zuckerglasur

30 Streuen

31 pistazien

32 Quitten

31 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
34 Flaumig rithren

35 Kreuzer

36 Eingeweicht

37 Zitronenschalen

38 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

3%Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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einem Weidling*® schén pfaumig ab*!, schlag nach und
nach 5. Eyer daran, 1: ganzes und 4: Dotter 3:

Lofel Germ, und 3. Vierting Mehl, und auf die letzt

4: oder 5: Léfel lablete*? Milch, salz ein wenig und zu=
ckers, daB sliss genug ist, misch nur gut unter=
einander, nihm ein Torten Blatl*, streich den Teig
halben Theil darauf; fiill was Eingemachtes darein,
mach Stangel dariiber, wie zu einer Schmalz Tor=
ten, mache einen Reif herum, lal8 gehen, wanns
gegangen ist, so schmiers mit zerlassenen Butter

und beséde es mit Zucker, backs so ists recht.

118. Ein Lungel Eiterl*
Nihm 2: kdlberne Lungel, Gberbrenne* es, und hacks
klein, und um 2: $%¢ abgeriebene Semel in der Milch

t#, drucks gut aus, und hacks darunter von

gewaik
einem Ey ein Eingeriihrtes®, treib ein wenig But=
ter, oder Abschépf Fetten in einem Weidling® ab,
rihr das Gehackte darein, schlag 4: Eyer daran,

2: ganze, und 2: Dotter, gewlirz es, salz es, nihm Se=
melbroseln, daR fest genug wird, binde es in ein
Tlchel ein, lal8 sieden, so ist es fertig, giebe es

in einer abgegossenen oder anderen Suppen,

ganzer, oder zerschneide es; so ist es fertig.

119. Ein Mandl Koch.

Nihm %.ting® geschwélte®! klein gestossene Mandeln

40 GroRRe, weite Schiissel

4 Flaumig rithren

42 Lauwarm

4 Tortenblech

44 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

4> Abbriihen, oberflachlich rosten

46 pfennig

47 Eingeweicht

48 Eine Art Ruhrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert
4 GroRe, weite Schiissel

50 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
51 Eingeweicht und geschélt



[Seite] 84.

N2

und %.ting gefahten?® Zucker, gewtrflete Lemoni
Schéler?, nihms in einen Weidling3, riihrs, und schlag
nach und nach 8. Eyer daran, 4: ganze und 4:

Dotter, rithrs eine halbe Stund, schmir den Mod|*
mit Butter, fiills ein, backs so ists recht.

120. Die March® Wandel®

auf eine andere Art.

Erstlich nihm %. Vierting” gefahten® Zucker, und %:
Vierting geschwolte® klein gestossene Mandel in
einen Weidling schlag nach und nach 7. Eyer da=

ran 2: ganze und 5: Dotter, jedes wohl verrihrt,
hernach nihm 6. Loth!® Citronat gewdirflet geschnitten
3. Loth PiRtatzi'! blatlet'? geschnieden, und um 3 Xr'3
March blatlet geschnietten, gewirflete Lemoni
Schaller'4, thue alles in einen Weidling®>, riihrs

gut untereinander, nihm seichte!® Wandeln, breite
einen Butter Teig hinein, und Fiille die Fiihle

hinein, aber nicht gar in Reif hinaus, daR der

Butter Teig aufgehen kann, backs, so sind sie

fertig.

121. Blauen Kéhl gut zu

! Gesiebt

2 Zitronenschalen

3 GroRe, weite Schiissel

4 Pressform, meist aus Holz

5 Knochenmark

6 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
7 Ein Vierting ist der vierte Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
8 Gesiebt

% Eingeweicht und geschalt

101 Loth = 17,5 g in Osterreich

11 pistazien

12 Bl5ttrig

13 Kreuzer

14 Zitronenschalen

15 GroRe, weite Schissel

16 Niedrig



machen.
Nihm einen blauen Kohl, streifen von Stengel her=
unter, wasch ihn sauber aus, setzen zu, salzen,

und lal ihn recht schén weich sieden, wann er ge=
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soden ist, so drucke ihn recht gut aus, hacke ihn ein
wenig, hernach nihm ein Abschopf Fetten in eine
Rein’, laR heiR werden, nihm ein NuRgrost ge=
stossenen Zucker, roste ihn schon gelb in der Fetten,
hernach nihm ein kleines Lofel Mehl darein, rost
schon gelblicht, hernach nihm den blauen Kéhl darein,
lasse ihn recht gut abdiinsten in der Einbrenn, wann
er gut gediinst ist, schied® eine Rindsuppen da=
rein, gewiirz, und salz ihn, nihm bratene Kasten®®
darein, und ein KaiRer Fleischl?°, thu es vorhero
Uberbrennen?!, und schneid es gewiirflet darein,
wie die Kasten, so groR, leg ein Stlickel Butter
daran, wann du ihn anrichtest, kanst auf der

Hohe Bratwirst geben, so ist er fertig.

122. Geschropfte?? Aepfel gebacken

mit Zucker, Wein und

Zimmet aufgesoden.

Nihm Aepfel, schile sie, und schneide sie um und
um ein, etliche mal nach langst, und etliche mal
nach querk, backe sie aus einem recht heissen
Schmalz, daR sie nicht zerfahlen, richts auf eine
Schissel, giell einen Wein daran, nihm Wein=
beerl?3, Zucker und Zimmet darein, laR aufsie=

den schon weich, so sind sie fertig.

7 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
18 Schiitten

19 Edelkastanien

20 Ger3uchertes Bauchfleisch

21 Abbrihen, oberflichlich rosten

22 Einschneiden

23 Rosinen
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123. Faschierte HendI** mit Artofeln?>

und Austern.

Lese die Hendel aus, wie es oben steht, siede, dal3
brat, hernach schneids gewdirflet, nihm auch ein
kalbernes liberbrenntes?® Fleisch, schneid es auch ge=
wiirflet, oder du kannst statt den kalbernen Fleisch
ein Briesel?” und Eiterl?® nehmen, tiberbrenn es auch,
und gewdirflet geschnitten, hernach nihm Austern

in ein Reindl??, leg ein Stlickel Butter daran, Se=
melbrésel, MuRkatbliihe®, drucke einen Lemoni Saft3!
darein, laR aufsieden, nihm blatlet3? geschnitte=

ne Artofeln, weicks in einem Wein ein, hernach

thu es zum Austern hinein, nihm das gewiirflet
Geschnittene, auch darein, lege noch ein Stlickel But=
ter daran, und diinst gut, gewiirz, salz und fill

es in die Hendl, nicht gar voll an, ndhe sie auf

den Rucken wieder zu, setze eine Rindsuppen

in einer Rein33 auf, wanns sied, so leg die Hend|

auf den Rucken hinein, laR sieden eine Weil,

hernach kehrs um, und a8 aussieden, wanns
gesoden sind, so mach die Suppen darzu, mache

eine gelblete Einbrenn, nihm 2: gehackte Sadeln3*
darein, laRk in der Einbrenn anlaufen, druk von

einer halben Lemoni den Saft darein, weicke Ar=

2 Hihner

25 Kartoffeln

26 Abbriihen, oberflichlich rosten

27 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

28 Euter

2 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

30 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
31 Zitronensaft

32 Blattrig

33 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
34 sardellen



tofeln ein in Wein, wann sie geweickt sind, so

schiede3> den Wein auch in die Einbrenn, und schied

35 Schiitten



[Seite] 87.

N2

eine Rindsuppen daran, wo die Hiinnel3® da=

rinn gesoden haben, aber nicht zu viel, daR die Sup=
pen nicht zu diin wird, gewlrz, salz, nihm ein Hand
voll Oliven darein, und soviel Artofeln, die in

Wein geweickt sind, lal} sieden, richt die Hiinnel
auf eine Schissel, richt die Suppen dartiiber, laB
einen Sud aufthuen, giebs auf die Tafel; so sind

sie recht.

124. Eine pohlnische Suppen iiber

frische Zungen, iliber kdlberne oder

rindene.

Mach in einem Reindl®’ eine gelblete Einbrenn her=
nach schied?® einen Essig darein, und eine Rindsup=
pen, hernach nihm Weinbeerl®®, Ziweben®°, Zirbesnii=
sel*!, und Zucker darein, daR es siis und sauer
durcheinander ist, lal8 gut sieden, und schieds Utber
eine gesodene Zungen, so ists recht.

125. Den gesalzenen Butter Teig.

Nihm %. Ib.*2 Mehl auf ein Bret, schlag ein ganz Ey
und 1. Dotter daran, ein paar Lofel Brandwein

und das Ubrige Wasser, ein Préckel*? Butter, mache
ihn in der Weiche** an, daR er in Bret pickt, wiirg
ihn braf ab*, daR er Blattern hat, laR ihn rasten

hernach walg ihn aus nicht gar groR, nihm %: |b:

3¢ Hihner

37 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

38 Schitten

39 Rosinen

40 Zibeben, Trockenbeeren am Rebstock mit Kernen

41 Samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer

42 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
43 Stiick, Brocken

4 Trog zum Einweichen

4 Kneten



gesalzenen Butter, wasch ihn gut aus, mach ein
Stritzel*® daraus, und schneide lauter diine Schni=

tzel*” daraus, leg die Schnitzel auf den ausgewalgten

46 Langliche Backware, manchmal geflochten
47 Schnitten
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Teig, eins ins andere, must ihn vollig liberlegen, dal
kein Teig herausschaut als auf den Seiten um und um
hernach schlag ihn wie den anderen Butter Teig, mach
eine Pastetten daraus, oder ibergeschlagene Kra=
pfen, zum Maultaschen?! ist er zu speer?, und auch

die Full zu schwer, must ihn auch mit einem war=
men Messer abschneiden, den Butter must du mit
der Hand darauf drucken.

126. Ein Eyer Koch.

Nihm 7: Eyer, schlags in ein Haferl, spridels ab3, gieR
ein halbes Seitl* siiR Obers daran, und spriudels recht=
schaffen ab, salz, und zuckers, dal8 sliss genug ist,
schmier eine mittere Schiissel mit Butter gut, gies

die Eyer darein, setz einen Reif darauf, schier

unten und oben Glut, und backs, es lauft es recht
schon auf, giebs gleich auf den Tisch, sonst falt es
gleich zusammen, du kannst es statt einer Eyer

Speil geben.

127. Ein abgetriebenes® Wepsten Nest®.

Nihm 12: Loth? Schmalz, treibs schén pfaumig?® ab, schlag
nach und nach 12: Eyer Dotter daran, 3: Lofel

Germ, und %. Ib%: Mehl, nicht gar %. Seit|*? lablete!?
Milch, salz es, riihrs gut unter einander, sde

ein Mehl auf ein Bret, nihm den Teig darauf,

1 Gefiillte Teigtaschen aus Nudelteig
2 Trocken, spréde

3verquirlen
41 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
5 Rihren

6 Wespennest, eine Art Gugelhupf mit Rosinen

71 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

8 Flaumig rithren

9 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
10 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

1 Lauwarm



walg ihn aus guten Messerrucken dick, Gber schmier

die Flecken mit zerlassenen Schmalz, hernach
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sde Zucker, Zimmet Weinbeerl'?, Ziweben?3, Zirbes=
nussel'* darein, radels streifelweis, roll es schon roch=
lich'> zu sammen, schmier ein Gugelhupf Beck!® mit
Schmalz, setz darein, lal8 gehen, backs, so ists fertig.
128. Braune Artoffel'’ Rago?®.

Nihm Artofeln, weicks in einen Wein ein, und lal3

in Wein recht schon weich sieden, hernach nihms her=
aus in ein ReindI'?, leg ein Stiickel Butter daran,

und laR diinsten, wanns eine Weil diinsten, so

nihm einen langlet?° geschnittenen Obergam?! da=
rein, gewlirz, salz, und lal8 recht gut diinsten,
hernach schied?? eine braune Schien?® daran, und mit
dem Wein, wo die Artofeln darein gesoden haben,

da seich es damit, 1aR sieden, so ist es fertig, du
kannst es tiber heis gesodene Hiinel?* geben, oder
s0, zu der brauen Schien must Salvalati Wurst?>,
Schunken, und von allen griinen dazu nehmen,

du machst es, wie es oben steht, machst eine weise
Schien, so nihmst kdlbernes Fleisch, allerhand
Kragen?®, Hiinner, Kapauner?’, und diinst es weis.

129. Rohr Krapfel.

12 Rosinen

13 Zibeben, Trockenbeeren am Rebstock mit Kernen
14 samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer

15 Locker

16 Gugelhupfform

17 Kartoffel

18 Schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch mit wiirziger Sauce
19 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

20 Langlich

21 Gaumen, Kiefer des Ochsens

22 Schiitten

2 Braune Kraftbriihe

2 Hihner

25 Schnittfeste Rohwurst

26 Hilse

27 Kastrierter Haushahn



Nihm %. 1b.28 Mehl, auf ein Nudelbret, brosle 4. Loth?®
Butter darein, schlag 3: Eyer Dotter daran, 4:
ER Lofelvoll Milchram 2: Eyer guten voll Wein,

salz es, und mach den Teig zusammen, abernicht

28 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
291 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich



[Seite] 90.

N2

wiirgen3, walg ihn so lang, bis er glat wird, hernach
walg ihn diin aus, schneid 4: eckigte Fleckel, fiihl
einige Sulzen3! ein, schmier es mit der Ey Klar, in

der Seiten, leg wieder ein Fleckel darauf, dunke

zum ersten das Eysen in das Schmalz ein, leg

die Fleckel darauf, und binds mit dem Spaget3?
herum, backs in Schmalz, daf8 sie eine schone Farb
bekommen, wanns gebacken sind, so besae sie war=
mer mit Zucker, und Zimmet, so ists fertig.

130. Kropf Fiill zu einen

Indian33,

Nihm um 2. %34 abgeriebene Semel, in der Milch ge=
weickt, drucks aus, thu es in ein Hafferl, nihm einen
Procken zerlassenen Butter, schied? ihn in die Semel,
rihrs untereinander, salzs, gewirzs, nihm Wein=
beerl3, Zirbesnissel?’, und geschnittene PiRtatzi*® da=
rein, nihm einen Buschen Petersil, stecke ihn vor
dem Kropf einwendig, flihle ihn, und binde ihn in

der Hohe zu, so ists recht.

131. Gespritzte Torten.

Nihm 1. Ib:3° geschwdlte®® klein gestossene Mandeln,

mit Lemoni Saft*! gespritzt, und 1: |b. gefahten*? Zu=

30 Kneten

31Siilze

32 Bindfaden

33 Truthahn

34 pfennig

35 Schitten

36 Rosinen

37 Samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer
38 pistazien

39 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
40 Eingeweicht und geschélt

41 Zitronensaft

42 Gesiebt



cker, von 1: Lemoni die Schiler®3, thu es in eine Rein**
trockers gut ab, hernach nihm auf 4: Theller von den

Teig was heraus, farb einen Theil mit gefahten

4 schalen
4 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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Zimmet, eins mit Spenat Topfen*, ein Theil mit Al=
kermuR?®, eins mit Coccolada, den Gbrigen Theil, wel=
cher der mehrste Theil seyn muB}, und weis bleibt,
schlag von 6: Eyer die Klar zu einen Schnee, riihr es
daran, belege ein hohes Torten Blatl*” mit Oblat*, Giber=
legs ganz diinn von weisen Teig, hernach lberlegs

mit blatlet*® geschnittenen Citronat, den tbrigen wei=
sen Teig druck durch eine Spritzen, leg es auf das
Torten Blatl, wie Kranzel darauf, doppelt aufein=
ander, in die Locher fille die Farben ein, unter=
mischt, die Rothe aber nicht, bestreich es mit Wasser,
und besde es mit Zucker, backs ganz kihl heraus,
wanns gebacken ist, so fiille das Rothe hinein;

so ists fertig.

132. Ein Semel Pfanzel®°.

Nihm um 1: Xr°! Mund Semel*?, schneids recht schén
klein gewiirflet, felichts mit einer Milch ein wenig

an, nihm 2: Eyer grol} siissen Butter, treib ihn schon
pfaumig>? ab, riihr die angefeuchte Semel darein
schlag 4: ganze Eyer darein, gewiirz, salz, schmir

eine Rein>* mit Butter, fiills hinein, schier unten

und oben Glut, lal gut ausbacken, wanns geba=

cken ist; so schneids Schnitzelweis>, legs in eine Erb=

4 Spinatmatte, Spinatfarbe

46 Kermesbeeren

47 Tortenblech

48 Oblaten

49 Blattrig

50 Eine Art Pfannkuchen

51 Kreuzer

52 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
53 Flaumig rithren

54 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
55 In Schnitten



sen Suppen, oder andere, statt einen Eiterl*® kanst
es auch statt einer Mehl Speis geben, da schiede®’

aber ein Erbsen Wasser ins Reindel*®, wanns geba=

56 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht
57 Schiitten
58 Kleines, tiefes Kochbehiltnis
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cken ist, lal8 schon weich sieden, und brenne die Sup=
pen einwenig ein schon gelblet; so ists fertig.

133. HeiB gesottene Grundeln! mit

Butter und Milchram.

Nihme schone Grundeln, wasch 3 oder 4: mal aus
einem Brunn frischen Wasser aus, greifs aber mit

der Hand nicht viel an, denn sie werden nicht blau,
schieds? in eine Schiissel oder Weidling3, schied ein Milch
darauf nur so viel, dal} abstehen konnen, lafl$ ein
halbe Stund stehen, nihm in ein Pfandel einen gu=
ten Wein Essig, nihm Kudelkraut®, Rosmarin, Lor=
beerblatl, ein Happel Zwiebel®> mit Nagel® besteckt,
lal den Sud sieden, salz ihn, wann er siedt, so seich
die Milch weg, schieds darein, leg ein Flies Papier’
darauf, decke ein Haferl deck darauf, daR vol=

lig hinein geht, laB sieden, wann sie gesoden sind,

so nihm auf eine Schiissel Butter und Milchram

leg die Grundel darauf, sde einen gehackten grii=

nen Petersil darauf schied ein wenig von Sud da=

ran, decks mit einer Schiissel zu, lal} aufsieden,

und giebs.

134. Fasch®in die Eyer Wiirstel auf

andere Art.

Nihm Hechten Leber, und Magen, iiberbrenns® in
Salz Wasser, hacks schon klein, nihm ein wenig abge=

riebene Semel, in der Milch gewaickt, gut ausgedruckt

! Fischart

2 Schiitten

3 GroRe, weite Schiissel

4 Thymian

5 Zwiebelknolle

6 Gewiirznelken

7 Léschpapier

8 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung
9 Abbrithen
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darunter, von einem Ey ein Eingeriihrtes'®, hacks unter=
einander, nihms in ein ReindI'}, leg ein Stiickel Butter
darein, gewlirz, salz, 1aB gut diinsten, hernach riihre

2: Lofelvoll Milchram darein, streichs auf die Eyer
Fleckel, und mache es wie oben, so sind sie recht.

135. Semel Pastetl.

Nihm kleine runde Pfenning Semerln'?, reibe die
Rinten herunter, schneid ein Deckerl herunter

und hoélsch®3 schon dinn aus, backs aus einem heilRen
Schmalz schén gelb heraus, hernach mach das Rago'*
dazu, nihm etliche Hechten Leber, Magen Uber=
brens® in Salz Wasser schneids gewdrflet, auch Nagel
Schwammerln?®, Krebs Schweifeln!’, tiberbrennten Spar=
gel alles gewdirflet geschnitten, thue es in ein Rein=
del'8, lege ein Stiickel Butter daran, sde ein kleins
wenig Mehl darauf, gewiirz, salz, und lal3 es gut
diinsten, schied ein kleins wenig Erbsen Wasser

daran, fills in die Semel ein, leg die Deckerln

darauf, und giebs in einer Erbsen Suppen also gan=
zer, kanst auch gezupften Hechten, statt den Lebern
und Magen geben, wann du zu wenig hast, auch Maul=
rachen®®, und Gugumucken?® darzu nehmen.

136. Die Felder Torten die gestiflete

Nihm 2. Ib.?! geschwolte?? Mandeln schneids schén gestifelt

10 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
1 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

12 semmel um einen Pfennig

13 Aushéhlen

14 Schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch, mit wiirziger Sauce
15 Abbriihen

16 Speisepilz, Nagelschwamm, Agaricus clavus, esculentus
17 Krebsschwiénze

18 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

1% Morcheln

20 Champignons



nachdem nihm 1 %. Ib. Zucker in ein méssinges Beck?,
schiede %.Seitl?* Wasser darauf, laR ihn spinndig?®

sieden, hernach thue die Mandel hinein, riihrs

21 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
22 Eingeweicht und geschilt

23 Messingbecken

24 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

25 Fadenziehend
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untereinander, druck von einer Lemoni?® den Saft da=
rein, und die Schéalerl?’, 1aR auf der Glut tréckern,
hernach schlag von 6: Eyern, die Klar zu einen Schnee
darein, nihm etliche Léfel von dem Teig heraus, in

den tibrigen Teig thue 1. Loth?® Zimmet, 1: Loth Nagel®®
darunter, belege das Berg Blatl*® mit Oblat3?, den

Reif schmir mit Butter, leg den Mandel Teig um

und um um den Reif herum, und hinauf, bis auf

die Rohren, Zeilenweis, dall 6. leere Platz bleiben, her=
nach nihm 3. Zeldeln3? Coccolada, schabe ihn, und rihre
ihn mit einem gepfaumten33 Eyer Klar in einem Weid=
ling* eine viertl Stund ab, schieds?” in einen Theil, laR
die Torten backen, hernach farbe die tibrige Man=

deln mit AlkermuR3, fiills in 2: Theil ein, nachdem

reib 3. Pomeranzen®” auf einem Riebeysen ab,

nihms in ein ReindI*8, leg unten ein Stiickel Zucker
dazu, laB es auf der Glut diinsten, fills auch in

einen Theil, hernach nihm 4. Loth PiRtatzi3® gestifelt
geschnitten, in ein Reindl, nihm ein Stiickel Zucker
darein, lal} auch diinsten, und fiills in 2. Theil ein

so ists fertig.

Man kan die weisen Mandeln auf den Seiten her=

um, und die Bdgen hinauf beeisen*® mit rothen Eis

26 Zitrone

27 Schalen

28 1. Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
2% Gewiirznelken

30 D{innes Tortenblech

31 Oblaten

32 Zelten, kleiner, flacher Kuchen, kleines Laibchen
33 Flaumig geschlagen

34 GroRe, weite Schiissel

35 Schiitten

36 Kermesbeere

37 Bitterorangen

38 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

39 pistazien



die Felder kanst aber mit ausgeld6Bten Binoln*!
und gestifelten PiRtatzi bestecken.

137. Den Zemmer*? zu machen.

Nihm den Zemmer in ein Hiffen*? schied* Wein,

Wasser, und Essig daran, salz ihn, leg ein Happel

40 Mit Zuckerglasur versehen

41 pignolen, Pinienkerne

42 Ziemer, Rickenstiick vom Wild
3 Topf

4 Schitten
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Zwiebel* mit Nigel*® besteckt darein, ganze Lemoni
Schaalen?’, wenig Lorbeerblattl, RoRmarin, Kudelkraut*®
[ald ihn schon weich sieden, hernach nihm den Zem=
mer heraus, nihm schwarze Brodbrdseln, feichts

mit MuRkat, Zimmet Nagel, MulRkatnu3, hiibsch

nal an*®, schmier auf der Hbhe den Zemmer mit Ey
Klar, und drucke das nasse Brod, 1: oder 2: Finger dick
daraus, darnach thu es hoch haben willst, hernach Giber=
schmier ihn mit zerlassenen Butter, Milchram und

1. Eyer Dotter, untereinander gespriidelt, und be=

sde ihn mit Semel broseln, setze ihn in eine Tor=

ten Pfan, und backe ihn schén gelb, ein wenig gah>°,
dal’ er einwendig saftig bleibt, giebe ihn in einem
Salvet°! eingeschlagener also warmer auf den Tisch,
gieb ein Ribisel*? Soss, und Hetschebeer>3, oder Dirntl**
Soss darzu, so ist er recht.

138. Gefaschirte gemischte Pastetten.

Nihm ein kilbernes Beischl>® (iberbrenns®®, hernach nih=
me die Lumpel®’ davon hacks recht klein, nihm um

2: dl.>® abgeriebene Semel, weicks in der Milch, druck
es gut aus, und hacks darunter, treib in einem

Weidling®® ein Abschdpf Fetten oder Butter ab®, riihr

45 Zwiebelknolle

46 Gewiirznelken

47 Zitronenschalen

48 Thymian

4 Stark anfeuchten

50 Schnell

51 Serviette

52 Johannisbeer

53 Hagebutte

54 Kornelkirsche

55 Oberen Eingeweide, besonders Lunge und Herz
56 Abbriihen, oberflachlich résten
57 Lunge

58 pfennig



den Fasch®! darein, schlag 5: Eyer daran 1: ganzes
und 4. Dotter, gewlirz, salz, nihm eine blechene
Pastetten Schissel, und nihm den Fasch darauf, auf
der Seiten um und um, backs, auf eine andere

blechene Schiissel mach umgekehrter von Butter

59 GroRe, weite Schiissel
80 Flaumig rithren
61 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung
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Teig einen Deckel darauf hiibsch dick, bache! ihn, her=
nach richt in die Schiissel, wo der Fasch? ist ein Ragou?
darein, und nihm den Deckel von der anderen
Schiissel, und decken darauf, auf der Seiten aber
um und um stecke in Ort daraus Krebs Scheeren,

ein Frusel® brich weg in der Mitte um und um
Maulrachen®, und Nagel SchwammerIn®, und in

der letzten Zeilen einen Spargel, daBl es heraus=
kommt, als wann die Lumpel die Erde wérn, und

das andere that herauswachsen, gieR ein wenig
Suppen von dem Ragou auf den Fasch, daf$ er

saftig wird, der Spargel muR vorher Gberbrennt’
werden, und diinste die Maulrachen auch, gieb es
warmer auf den Tisch, so ist es recht.

139. Baudexen?®

Nihm 1. Seidl® Milchram, in eine Rein'?, leg 2. Loth'?
Schmalz darein, setz auf eine Glut, [aR sieden,
wanns sied, so rihr 8. Loth Mehl darein, rihrs schén
glatt ab, schlage nach und nach 9: ganze Eyer
darein, salz, a3 alleweil auf einer kleinen.

Glut stehen, dal® der Teig warm bleibt, [al in

einem Pfandel ein Schmalz heis werden, nihm

einen Silber Lofel, dunke ihn in Schmalz, und

legs Nul? groR ein, soviel Platz haben, backs schon,

gemach, hernach zuckers auf der Hohe und giebs

1 Backen

2 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

3 Schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch, mit wiirziger Sauce
4Von Friese, Streifen?

> Morcheln

6 Speisepilz, Nagelschwamm, Agaricus clavus, esculentus
7 Abbriihen, oberflichlich rosten

8 Eine Art Buchtel

91 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

10 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

111 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich



warmer auf den Tisch, so sind sie recht.
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140. Hechten in Fricasée??.

Nihm einen Hechten, schiippen, mache ihn auf, zerschnei=
de ihn zu Stiickel, wasche ihn gut aus, salz ihn ein, her=
nach siede ihn mit Essig, und Wasser ab, hernach ma=
che die Fricasee, nihm einen Butter, drucke ihn in
Mehl ab, thue ihn in ein Haferl, schlag 2: oder 3: Eyer
Détter daran, 2: Léfel Milchram, langlichte!3 Lemo=

ni Schéallerl'#, auch Saft, gewiirz, und spridels unter=
einander, gieR einen Fisch Sud daran, das libri=

ge Erbsen Wasser, setzs auf eine Glut, und rihrs

alle Weil, bies sied, sonst lauft es zusammen, richt
den Fisch auf eine Schiissel, giel’ die Fricasee darii=
ber, und gieb ihn gleich auf die Tafel;

141. Guter Pastetten Teig.

Nihm 1. Ib.1> schénes Mund Mehl*® %. |b. Butter und
Schmalz untereinander, brosle es untereinander

ab, salz, nihm 5: Eyer 2: ganze, und 3: Détter 1 Xr'/
Milchram, ein wenig Wein, das tbrige Wasser, ma=
che den Teig an, in der weichen®, wie einen Butter
Teig, schlag ihn auch 2: oder 3: mahl nach deinen Be=
lieben, lasse ihn alzeit rasten, so ist er fertig.

142. Ordinari'® Butter Teig ohne Eyer.

Nihm soviel Butter, soviel Mehl, und mache ihn mit
siiss Obers an, schlag ihn 3. oder 4. mahl, so ist er

fertig, mach daraus, was du wilst

12 Gericht aus zerkleinertem hellem, gekochtem Fleisch in einer hellen, leicht sduerlichen SoRe
13 Langlich

14 Zitronenschalen

15 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

16 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden

17 Kreuzer

18 Trog zum Einweichen

1% Gewdhnlich
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Ende des ersten Buchs

Zweiter Theil.

143. Wie man den Himbeer Saft macht.

Erstlich nihm schone frische Himbeer, thue es in ein erd=
es Haffen?°, zerdruck es, und hernach bind das Haffen
mit einem Tuch zu, und stelle es auf das Eis, und

laR es 2: Tag stehen, hernach druck es durch eine

Prel’, oder wann du keine Pref8 hast, so must du ihn
durch ein Tuch drucken, wann der Saft durchge=

preRt ist, so schiede ihn wieder in ein saubers Haf=
fen?!, decke ihn zu, und setze ihn in den Keller, und
lasse ihn UGber Nacht stehen, den anderen Tag laR ihn
ihn durch einen wollenen Sack laufen, und mast?2 ihn,
1. Seitl?3 Saft wiegt 22: Loth?4, auf 32. Loth Saft, kehrt?®
36. Loth Zucker. Thue den Saft und Zucker zugleich

auf die Glut setzen, und laR ihn ein wenig sieden,
hernach pfaumt man ihn gut ab?6, und laR ihn in

allen 11: oder 12: Minuten sieden, so ist er fertig
hernach fill ihn in die Glasser, und giel3 ein

wenig Mandelohl darauf.

N° 144. Korn Blumen Saft.

Man zupft von den rothen Korn Blumen das Schwarze

20 Steinguttopf

21 Geschirr, Topf

22 Messen

23 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
241 Loth = 560 Gramm in Osterreich
2> Gehodren, kommen

26 Flaumig schlagen
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hinweg, und stosse das Gezupfte in einem steine=
nem Mérser, und masse?’ ihn in einen messingen
Beck?® ein, auf 1. |b:?° gestossene Blatter 3. Seitl*® Wasser
und thue die gestossene Blatter in ein glasirtes Ha=
ffen3!, und schied3? das siedende Wasser darauf, und
decks wohl zu, und lal es einen Tag und eine Nacht in
Keller stehen auf ein Bret, alsdann druckt man

den Saft durch, und maRt33 ihn, und nihmt auf 1. Seitl
Saft 1: Ib: Zucker, und man thut den Saft und Zu=
cker gleich in das messingene Beck, und la ihn so=
lang sieden, bis er dicke Tropfen wirft, wann er

nun erkaltet, so fullt man selben in die Glasser,

und thut Mandel6hl darauf, und tropft von einer
weisen Wachs Kerzen so viel darauf, als ein Stoppel3*
austragt, so ist es recht.

145. Ein kilbenes Eiterl®®

Hacke ein kilbenes Bratl, ein wenig March3® darun=
ter, und geweickte®’ Semel in einer Milch, hernach
treib ein wenig Butter ab38, schlag 2: ganze Eyer da=
ran, und rihre das Gehackte darein, gewirz und
salzs, binds zusamm, legs in eine Suppen, lasse
sieden, hernach thu es heraus, schneid es blattelweis

auf die Suppen, bestecks mit PiRtatzi*®, und ausge=

27 Messen

28 Messingbecken

2 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
30 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
31 Topf

32 Schiitten

33 Messen

34 Verschluss

35 Suppeneinlage

36 Knochenmark

37 Eingeweicht

38 Flaumig rithren



leRBten Zirbesniisseln*?, auch roth gefarbten Mandel,

so ist es fertig.

39 pistazien
40 samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer
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Ne 146. Einen gediinsten Hechten in einer

Miischerl Suppen

Nihm einen Hechten, schiippe ihn, schneid ihn zu Stiicken,
salz ihn, leg ihn in eine Rein?, wann du den Fisch auf-
machst, so gieR einen Wein dariber, lal ihn ein we-
nig stehen, hernach leg ihn in eine Rein, und salz

ihn, nihm griinen Zwiebel und Petersil, schneid ihn
klein, ein wenig Semel Broseln, und wann du wilst
kannst auch Scharlottl?, spanisch Kudelkraut®, MuRkat-
blihe?, Lemoni Saft>, und Schiler®, und leg ein Stiickel
Butter daran, und laR ihn also diinsten, schied einen
Wein dariiber, und ein wenig Erbsen Suppen,

[alk ihn sieden, und richt ihn an, so ist er fertig.

147. Einen gediinsten Hechten mit

Lemoni Saft’.

Nihm den Hechten, mach ihn auf, schiipp ihn, schneide
ihn zu Stiicken, salz ihn, leg ihn in eine Rein?, leg

einen Butter daran, Lemoni Schiller®, MuRkatblii-
hel® Semelbrésel, und laR ihn also diinsten.

Auf die letzt giel® eine Erbsen Suppen daran, und
druck Lemoni Saft daran, so ist es recht.

148. Eine durchgetriebene Suppen.

Nihm ein paar Leber, oder von einem Hiinnel'! das

Brat!?, oder kilbernes Brat, thu es in einem Mérser

! Lange Bratpfanne mit hohem Rand

2 Schalotten

3 Thymian

4 Muskatblite, Samenmantel der Muskatnuss
5 Zitronensaft

6 Schalen

7 Zitronensaft

8 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

9 Zitronenschale

10 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
1 Huhn

12 Das weiche Fleisch
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und stoss, 2: harte Eyer Détter, 3. pfarzte!® Semel Schnidl'*
und Zirbesnissel®, dieR alles zusamm, schon klein ge-
stossen, hernach laR sieden, die Suppen must du vorhe-
ro daran giessen, wanns gesoden ist, so treib es durch
ein Sieb, laR wieder sieden, auch ein paar Lofel
Milchram dazu, dann laR ein paar Sud aufthuen?'®, ge-
wirz, so ist es fertig.

149. Coccolada Koch.

Nihm 6. Stritzl Butter” auf eine kleine Schissel

8. Loth® gestossene Mandeln darein 5. Loth Coccolada
2. Lofel geriebene Citroni*® unter die Mandeln, und

8. Eyer, 4. ganze, und 4. Dotter, riihrs eine gan-

ze Stund, zuckers, dal? siiss genug ist, backe es wie

ein andern Koch, oder da man mehrere Leith

hat, und das Koch hoch, und groR haben will, so

nihmt mans doppelt, so ists fertig.

150. Eine andere gute Suppen.

Nihm eine schéne Hann%°, oder Kauppauner?!, laRk es
recht sieden, an die stell alsdann nihm geschwélte??
Mandeln, auch soviel PiRtatzi?3, und stoss es gar

klein, leg ein wenig eingeweickte Semel Schmoln?*

in ein Haferl, gield eine gute Coppauner Sup=

13 Leicht résten

14 Schnitten, Scheiben

15 Zirbelniisse, Samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer
16 Aufwallen lassen

17 Stiick Butter in wulstartiger, hiufig ovaler Form
181 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

19 Zitronatzitrone

20 Henne

21 Kastrierter Haushahn

22 Eingeweicht und geschilt

23 pistazien

24 semmelkrume



pen daran, MuRkatbliihe?® dazu, |aR sieden, ein wenig
schlags durch ein dickes Sieb, oder Tuch lal} wieder sie-
den, und wann du es anrichten willst, so schlag ein
paar Eyer Dotter in ein Haferl, und einen But=

ter 3: oder 4: Lofel Milchram, spriidels untereinan=

SMuskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
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der ab mit der Suppen, richte den gesodenen Kapauner
auf die gebaidte?® Semel Schnittl?’, in diese Schiissel, her-
nach die Suppen dartiber, und geschnittene PiRtatzi?®
darauf gestrahet, so ist fertig.

151. Hechten Suppen

Nihm 1. 2. oder 3. Stiickel Hechten, darnach du viel ma-
chen willst, backs in Schmalz, und schab Petersil Wur-
zen, und backs, daR sie braun werden, und pfarz® 1:
oder 2: Semel Schnittl*°, thue alles zusammen auch
etliche Mandel geschwolt3!, und gebriunt, wie Kasten3?
gib acht, daB sie nicht rduchlet werden, und stoss,
wann sie schier klein genug sind, so thue den geba-
ckenen Hechten, und alles mitstossen, setze alles un-
ter einander in einer diinnen Erbsen Suppen zu;

lal sieden, schlags durch ein Sieb, gewiirz, salz, und
richts darnach auf pfarzte Semel Préckel3 an, und
brenn ein Schmalz dariber, und pfeffers, so ist es
recht.

NB

Wann man ein Koch, daRB aufgelofen ist, und nicht
mehr solt niederfallen, so mufl man unter den

Riihren ein HaRelnus geweickten Dragant3* darun-

ter riihren, so lauft das Koch auf, und fallt nicht

mehr nieder.

152. Mandel Strudel.

26 Bihen, leicht rosten

27 Schnitten, Scheiben

28 Pistazien

2 Leicht résten

30 Schnitten, Scheiben

31 Eingeweicht und geschélt

32 Edelkastanien

33 Stiick, Brocken

34 Gallertartige, quellbare Substanz aus der Pflanze Tragant, Geliermittel



Nihm 1. Vierting®®* Mandel, stoss Ganz klein, thu es
in ein Geschirr, schlag 2: Eyer und 3: Dotter daran,

rihr es bey einer Viertl Stund, zuckers, daR es

3 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
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siiss genug ist, Zimmet, und Lemoni Schaler®® dazu
untereinander geriihrt, mach einen Teig von Butter
abgeprakt3” mit 3: Eyer Dotter und Milchram an, wal=
ge ihn ganz diinn aus, streich die Mandeln darauf
schlag ihn tibereinander schmir eine Schiissel mit
Butter, und legs darein, bestreich es wohl mit Butter
ehe du die Strudel darein legst, so thue Zucker und
Zimmet darein, bestreich es wohl mit Butter, giel§
ein Obers Milch3® darauf, strihe oben auf Zucker

und Zimmet, mach einen Reif um die Schiissel

unten und oben Glut, und back es schon gelb.

153. Schildkrot in Fricasée3®

Uberbrenne die Schildkroten, und 16s sie sauber aus,
laR ein wenig Butter in einem ReindI*® heiR werden,
schneid einen griinen Petersil daran, und lal8 diin=
sten, giel ein wenig Suppen darein, und laB sie=

den, hernach schlag ein paar Eyer Dotter in

ein Haferl, druck einen Lemoni Saft*! daran,

und gield es mit der Schildkrot Suppen ab, dann richt
es Uber die Schildkrot an; so sind sie fertig.

154. Die Quitten Lattwerg*?.

Man sied die Quitten bis sie lind*® sind, thue die Scha=
len weg, und nihm das Weiche herunter, schlage sel=
bes durch eine Sieb; zu % |b* geschabenen Quitten

nihm 3. Vierting® Zucker, thue den Zucker in das

36 Zitronenschalen

37 Abgeschlagen

38 Rahm

39 Frikassee, Gericht aus zerkleinertem hellem, gekochtem Fleisch in einer hellen, leicht sduerlichen SoRe
0 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

41 Zitronensaft

42 Latwerge, Fruchtmus

43 Weich

4 |at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



Beck, gieR %. Seitl*® Wasser darauf, 1aR ihn sieden

4 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
46 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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bis er einen Faden spinnt, fasse den Pfaum*’

herunter, thue die Quitten Salsen® darein, rithrs schén
glatt ab, 1aR es sieden, so lange als ein frisch paar

Eyer, thue es von Feuer, thue gewiirflete Lemo=

ni Schaalen®’, geschnittene Nagel®°, und Zimmet da=
rein; so sind sie fertig

155. Schmalz Torten

Nihm %: Ib.>* Schmalz, treib es schén pfaumig®? ab, hernach
schlag 1. ganz Ey darein, nihm alsdann 6. Loth®3 Zucker,
stosse ihn, thue ihn darein, wie auch gewiirflete Le=
moni Schaalen®*, 20. Loth Mehl, riihre das Mehl darein,
thue den Teig heraus auf das Nudelbret, mache ihn
zusamm, schneide ihn halb von einander, walge ihn
aus, schmiere das Blattl>> mit Butter, lege ihn. da=
rauf, fulle etwas Eingemachtes>® hinein, mache

Stangel dariiber, bestreichs mit Eyer Klar, mache

einen Reif herum, setze sie in die Torten Pfan

laR stehen. so ist sie fertig.

156. Einen Hechten gut zu kochen

Man schiippt den Hechten, wascht ihn aus, und salzt ihn

47 Schaum

8 Fruchtmus

4 Wiirfelig geschnittene Zitronenschalen

50 Gewiirznelken

51 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

52 Flaumig rithren

531 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

54 Zitronenschalen

55 Backblech

%6 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake 0. A. haltbar gemachte Lebensmittel



ein, trockern ihn ab mit einem Tuch besprenge ihn
mit Salz, Gberbrate ihn ein wenig auf den Rost,
sonst thut er gar sehr fischeln, darnach leg ihn auf
eine Schussel, putz eine Sardeln®’, und hacks mit

einem Prdckerln®® Butter, leg den Butter samt der

57 Sardelle
58 Stiick, Brocken
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der Sardeln auf den Fisch, und Milchram darzu,

ein wenig Gewdlrz, und Rolfmarin, Lorbeerblater,
Lemoni Saft>?, und Schaler®, |aR ihn aufsieden.
157. Einen Stockfisch zu kochen

Man lalRt ein Wasser sieden in einer Pfann, und
legt den Stockfisch darein, 1aB ihn stehen bis er will
anfangen zu pfaumen®?, und aufzusieden, thue ihn
gleich von Feuer, und aus dem Wasser, leg einen
Butter auf eine Schiissel, und Milchram, blatle den
Stockfisch darauf, und hacke eine Sardeln®? mit But=
ter, leg ihn auf den Fisch, und laB ihn aufsieden.
158. Den Schaden® Schweif zu

machen.

Man salzt den Schaden Schweif ein, und brent ihn
mit heisem Schmalz ab, thu ihn auf den Rost, brat
ihn, und leg ihn auf eine Schissel, thue Butter,
Milchram und Lemoni Saft®*, und Schaalen daran
item® MuRkatbliihe®®, und etwas wenig Safran, laR
ihn aufsieden, so ist er recht.

159. Ein Butter Teig.

Nihm 1: Ib®’. gesalzenen Butter, oder auch siissen

59 Zitronensaft

0 Schalen

61 Schiumen

52 Sardelle

63 Schaidfisch, Flusswels

64 Zitronensaft

65 Lat. ebenso, ferner

66 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss



Butter, walg ihn aus, gieB Wein und Wasser da=
rauf, daR du ihn waschen kanst, schlag ihn ein
paarmal Gbereinander, walg ihn wie eine Flecken
aus, hernach nihm 1: Ib. Mehl und den gewalgten

Butter brosle darunter, nihm 1. paar Eyer,

67 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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und %. Seitl®® Wasser, auch %. Seitl Wein, salze und
mache den Teig zusamm.

160. Ein aufgeloffenes® Butter Koch.

Nihm 1. Vierting’® Butter, treib ihn ab, schlag nach und
nach 8. Eyer Dotter darein, so oft 1. Ey ein bisel Mehl
zuckers nach Belieben, schmiere ein Reindl’! mit
Butter, unten und oben Glut, backs ganz gemach
161. Gute Mandl WandI’2.

Nihm 1. Vierting’? Mandel, stosse sie ganz groblet
1. Vierting gestossenen Zucker, riihr es untereinan=
der ab, nihm 3. ganze Eyer und 4. Détter, die

Klar muR abgepfaumt’4 werden, riihre es 1: gan=

ze Stund, hernach schmiere die Wandel mit But=
ter, fulle den Teig darein, ein wenig Gber halben
Theil, setze sie in die Torten Pfann, backs ganz
gemach

162. Mandel Maultaschen”>.

Nihm 1. Vierting’® Mandel stosse sie, 1. Vierting ge=
stossenen Zucker, rihre es unter einander ab,

schlag nach und nach 2: ganze Eyer und 10: Dotter

68 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

89 Aufgehen

70 Vierter Teil (4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
71 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

72 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
73 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
74 Flaum schlagen

7> Gefiillte Teigtaschen

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



daran, rihrs 1. ganze Stund, hernach mache den
Teig, nihm anderthalb Vierting Mehl, und andert=
halb Vierting Butter, brosle ihn ab, schlage 6: Eyer
Dotter daran, nihm 3: Lofelwein, mache den Teig

zusammen, schlag ihn 2: oder 3. mal libereinan=
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der, walge ihn aus, schneid 4. eckichte Fleckel daraus,
die Fleckel missen ganz diinn seyn, hernach thue

die Fill daran, machs Ubereinander, setze sie in

die Torten Pfann, und backs, in der Hohe muf}

mehr Glut seyn als unten, hernach mach ein Eis’’
darauf, belegs mit PiRtatzi’®, setz noch mahl in die
Torten Pfann, und lal8 das Eis trockern.

163. Krebsen Torten.

Nihm Krebsen, und tiberbrenns’, les sie sauber aus®°,
8. Loth®! klein gehackte und 12. Loth klein gestossene Man=
deln, 6. Loth gefarbten Butter, 10. Loth gefahten8? Zu=
cker, dies alles untereinander gestossen auch 4:

Eyer Klar pfaumet® abgeschlagen, und darunter ge=
riihrt, hernach streich es auf ein Torten Blat®* schon
gleich auf das Eis® mit Zucker, und backs in der Tor=
ten Pfann schon langsam heraus.

164. Linzer Torten

Nihm %: 1b.8 stissen Butter, treib ihn schén pfaumig®’

ab mit einem Ey, hernach nihm %. Ib. Mandl, stoss

77 Zuckerglasur

78 Pistazien

72 Abbriihen, oberflachlich résten

80 Ausldsen, ausnehmen

81 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
82 Gesiebt

83 Flaumig schlagen

84 Tortenblech

85 Zuckerglasur

86 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
87 Flaum riithren



groblet, rihrs auch darunter %: |b. Zucker, und %: |b:
Mehl, Lemoni Schiler®, und Saft, riihr alles durchein
ander, leg Oblat® auf ein Blat®, streich den Teig da=
rauf, fiille etwas Eingemachtes®® darein, mache Stan=
gel darliber, bestreichs, und backs in einer Torten
Pfann.

165. Kack®? Wandel®3.

Machs von Butter Teig, und in die Wandel fiill ihn

8 Zitronenschalen

8 Oblaten

9 Backblech

1 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake 0. A. haltbar gemachte Lebensmittel

%2 Feist, fett

9 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
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darein; machs also: nihm ein kadlbernes Schnitzel,

und diinst es im Butter, hernach hack es schon klein,
hacke Gaprie®* darunter, und nihm wohl MuRkatbliihe®®
rihrs durcheinander, fills also in die Wandel,
Zirbesniissel®® nihm auch darein, mach es zu, be-
streichs, backs, so sind sie fertig.

166. Zwiebackenes Brod.

Nihm 12: frische Eyer 8. ganze, und 4. Détter, thue

die Végel®” weg, auch % |b.%8 gefahten®® Zucker, thu es in
ein saubers Haffen% riihrs %. Stund nihm alsdann

%. |Ib. Mund Mehl*%!, und %. lb. Stiark Mehl ein wenig An=
eis'®?, riihrs untereinander, fiills in den geschmir=

ten Model'® und backs kiihl heraus, wann sie ge=
backen, so schneid es Schnittelweis'®*, braune es wie=
der, so ists fertig.

167. Die Germ Krapfen.

Erstlich nihm 2: Ib:19 schénes Mund Mehl1%, fah1%7 es durch

ein Siib'% in einen Weidling'®, nihm 5: oder 6: Léfel

9 Kapern

9 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

% Samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer

97 Angebriitete Eier?

% Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

% Gesiebt

100 Topf

101 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
102 Anis

103 pressform, meist aus Holz

104 |n Schnitten

105 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

106 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
107 Sieben

108 Sjeb

109 GroRe, weite Schiissel



Germ, und eine lablete!® Milch, setz ein Dampfel*!,
lal} gehen, wanns genug ist, so nihm 6. Eyer, 3:
ganze und 3. Dotter 5. Loth Butter, l1aB ihn zer-
schleichen'!?, und in allen eine halbe Milch, spriidle
alles untereinander, und mach den Teig an, aber

du must ausser dem Dampfel herumgiessen,

salzs, schlag den Teig gut ab, nihm ihn auf das Bret,
walge ihn aus, mache es so grol3, wie du es haben

wilst, laR gehen, und backs schon kihl heraus, so

10 L quwarm

111 Mit Hefe angesetzte kleine Teigmenge, die nach dem Aufgehen mit der eigentlichen Teigmasse vermischt
wird; Vorteig

112 7ergehen
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sind sie fertig.

168. Schildkrot in Gabri.13

Nihm Schildkrot, sieds und 1684 aus, putz, richts in eine
Rein!®, strah!!® Mehl darauf, leg einen Butter daran,
Gabrie Lemoni Schéler''’, MuRkatbliihe!'®, druck auch
Lemoni Saft daran, Milchram, und Salz, |af also
dinsten, so ist fertig.

169. Gerdste Mandel

Nihm ganze Mandel mit einem kleinswenig Ro=

sen Wasser angefeucht, strdh!'® groben Zucker darauf,
laR ein wenig rosten, giel ein Rindsuppen darauf

thu es in ein méssinges Beck!??, setzs auf eine Glut,

laR rosten, rihrs immer um, wann sie braun sind

und der Zucker anhebt staar'?! zu werden, so ist es
genug, es sind fertig.

170. Germ Wandel'?

Erstlich nihmt man 4. Loth??® Schmalz, und 4. Loth But=
ter, thu es in ein Haferl, 1aB ihn zerschleichen'?4, schlag
hernach 2: ganze Eyer, und 6: Dotter darein, auch

3. Lofel Germ 5. Lofel lablete?®> Milch alles zusam=

113 Kapern

114 Ausldsen, ausnehmen

115 L ange Bratpfanne mit hohem Rand

116 Streuen

117 Zitronenschalen

118 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
119 Streuen

120 Messingbecken

121 Starr

122 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
1231 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

124 7ergehen

125 Lauwarm



men ins Haferl, spriidle es ab, wirg'?® 12: Loth sché=
nes Mund Mehl'?” in einen Weidling!?8, salz, gieR
darein, schlag ihn ab, bis er sich von Lofel schilt,
schmir die Wandel mit Butter, fiill sie halben

Theil voll an, a8 voll angehen, und backs gemach,

so sind sie fertig.

126 Brejtdriicken
127 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden

128 GroRe, weite Schiissel
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Wepsten Nest?°,

171. Nihm 1: Ib33° Mehl in einen Weidling!3!, salz her=
nach nihm %. Seit!32 lablete!33 Milch, und 4. Lofel Germ,
2: ganze Eyer und 2: Détter, spriidels untereinander

ab, mach den Teig an, hernach nihm 10. Loth*** Schmalz
laR zerschleichen3>, und gieR in den Teig, rithrs unter=
einander, schlag den Teig ab, bis er sich von Lofel

schilt, hernach thue ihn auf das Bret, walg ihn aus

ein wenig dicker, als Messer Rucken dick, radle
Handbreite streifeln'3¢, und fiill geschniettene Man=
delkern, Ziweben®’, WeinbeerIn'38, Zucker, Zimmet,
fulls darein, und roll es zusamm, schmir das

Beck!3? mit Butter, setz sie hinein, laR gehen, backs

so ists recht, die Flecken muB du mit Butter schmi=

ren.

172. Guglhupf

Nihm 5. Loth° Butter und 5. Loth Schmalz, thu es in ei=
nen Weidling!#!, treib es schon pfaumig ab'4?, schlage nach
und nach 6. Eyer darein 1. ganzes und 5: Dotter

verriihrs wohl, hernach nihm 3: oder 4: Lofel Germ

129 Eine Art Gugelhupf mit Rosinen

130 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
131 GroRe, weite Schiissel

132 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

133 Lauwarm

1341 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

135 Zergehen

136 Streifen

137 Zibeben, Trockenbeeren am Rebstock mit Kernen
138 Rosinen

139 Becken

1401 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

141 GroRe, weite Schiissel

142 Flaumig rihren



und % Seitl1*3 lablete!** Milch, schieds'*> darein, salz, nihm
Weinbeerl*® nach Belieben darein, riihr 24. Loth Mehl
darein, schlag den Teig ab, bis er sich von Lofel schalt
schmier das Beck mit Schmalz fill den Teig darein,

lal ihn gehen, back ihn, so ist er fertig.

143 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
144 Lauwarm

145 Schiitten

146 Rosinen
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173. Linzer Torten.

Nihm %. Ib.1#” stissen Butter, treib ihn pfaumig ab*?, schlage
2: ganze Eyer daran, %. |b. gestossene Mandl %. Ib.

Zucker, Lemoni Schiler|**® %. Ib. Mehl, mache den Teig
zusammen, nihm ihn halben Theil aufs Blatl*>°, fill

etwas Eingemachtes®! darein, mach Stangel dariber,

backs so ists fertig.

147 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

148 Flaumig rihren

149 Zitronenschalen

150 Backblech

51 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake o. A. haltbar gemachte Lebensmittel; hier Obst
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Koch Buch

von der Frau Antonia Pruckmairin

N2 1: Die Aepfel schon zu backen.

Erstlich nihm 3. oder 4. Lofelvoll Mehl, nihm von ei=
nem Ey die Klar, und ein Bier, riihre den Teig

schon glatt ab, darnach nihm 2: Léfelvoll heisses
Schmalz riihrs auch darunter, dunke die Aepfel
darein, back es in Schmalz schon gelb, richts auf
ein Blech, besade es mit Zucker, mach eine Schau=
fel gliend, halt es dariiber, daR sie schon glaRirt
werden.

2. Eine gute Suppen in einem

FleiRtag!®? zu machen

Erstlich nihm ein gutes Stuck kalbernes Fleisch, wo
ein Bein dabey ist, l1al8 es es schon weich sieden, her=
nach nihm nicht gar um einen Xr*>3 Mund Semel*>4,
reibe die Rinten davon weg, hernach schneide

die Semel Stiickelweis, leg es in ein Kastroll*>>, zer=
schneide auch ein ganzes Zwiebel Happel**®, und
eine gelbe Ruben, wie auch ein gutes Stiickel But=
ter dazu, setze es auf eine Glut, l1aR es ein we=

nig rosten, hernach giel? eine gute Rindsup=

pen daran, la wohl sieden, hernach zerstoss in

einem Morser das gesodene Fleisch, rihr es in

152 Arbeitstag?

153 Kreuzer

154 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
155 Kasserolle, hoher Topf mit Stiel

156 Zwiebelknolle
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No:

157 zerstoss es, auch

die Suppen, wie auch Krebsen Schaler
darunter geriihrt, lasse alles zusammen einen gu=
ten Sud thuen, damit es von den Schéler ein wenig
Farb bekommt, hernach riihre 3: Eyer Dotter ab,
und thue die Suppen damit abriihren, richts Gber
eine bade®™® Semel, du must aber die Suppen
durch ein Sieb durchschlagen und auf die letzt

mit den Eyer Dottern abrihren, also ist es fertig.

3. Die jungen Tauben in einer

Fricasée>® Suppen

Erstlich richte die Tauben zu, wie in eine Pastet=
ten salze sie ein, aber nicht patzen, thue ein gutes
Stiickel Butter in eine Kastroll'®%, wie auch 2: Hapel
Zwiebel'®!, zerschnitten, und hineingelegt, lege die
Tauben darauf, ein gutes Gewiirz Imber!®? MuR=
katblihe'®? ein wenig Pfeffer, lasse die Tauben
diinsten, aber daR sie nicht recht braun werden
sae ein wenig Mehl darauf, hernach giesse

ein wenig Rindsuppen daran, lal} sieden, her=
nach thue in ein Hafferl 3: Eyer Dotter ein

wenig Lemoni Saft'®4, giese die Suppen von den

Tauben damit ab, und richt es (iber die Tauben

157 Krebsschalen

158 Bihen, leicht rosten

159 Frikassee, Gericht aus zerkleinertem hellem, gekochtem Fleisch in einer hellen, leicht sduerlichen SoRe
160 Kasserolle, Hoher Topf mit Stiel

161 7Zwiebelknollen

162 |ngwer

163 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

164 Zitronensaft



an, also sind sie fertig.
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Ne 4. Die Ragu Suppen

Erstlich nihm kilbene Brieseln!®, und Eiterl*®®, Hiin=
nel®” Magen Giberbenns?®®, schneid es schén gewiir=
flet, nihm einen Procken Butter, in eine Rein®,

laR ihn zergehen, schneide einen griinen Peter=

sil, und Zwiebel schon klein, 1aB ihn ein wenig an=
laufen in Butter, hernach thu das Geschnittene
darein, sde ein wenig Mehl darauf, gewlirz, las

es ein wenig dlnsten, gield eine Rindsuppen
daran, laB aufsieden, richts tiber die gebade!”°
Semel, so ists fertig.

5. Ein gutes Glanz Koch.

Erstlich nihm %. Ib.2”! Zucker, stosse ihn schén klein,

172 'nihm von 3:

hernach thue ihn in einen Weidling
Eyer die Klar, pfaums auf'’3, riihr den Zucker

und die Eyer Klar eine halbe Stund, nihm von
einem ganzen Lemoni die Schaler!’4, klein ge=
schnitten, auch den Saft darunter, hernach schmi=
re das Torten Blatl'’> mit Butter ein wenig, streich

den Teig schon din auf, ziehe ein paar Handvoll

Mandel ab, schneide es halben Theil langlicht’¢,

165 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

166 Euter

167 Huhn

188 Abbriihen, oberflachlich rosten

169 | ange Bratpfanne mit hohem Rand
170 Bjhen, leicht rosten

171 | at. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
172 GroRe, weite Schiissel

173 Flaumig schlagen

174 Zitronenschalen

175 Tortenblech

176 L anglich



den anderen Theil blatlicht'”’, strihel’® auf ein
jedes aufgestrichenes Blatl ein wenig Mandel
darauf, setzs in die Torten Pfann, back es schon
gelb, nihm es heraus, thu es mit einem Schau=
ferl schdn schielnweis!’® herunter, richt es auf ei=

ne umgekehrte Schissel schén hoh auf, so ist es

177 Bl5ttrig
178 Streuen
179 Schollenweise
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wie eine Torten, gib es auf die Tafel.

Ne 6. Die Topfen Nudl

Erstlich nihm 1. Ey groR Butter, treib ihn ab8%, hernach
den Topfen, nihm 3. oder 4. Handvoll Topfen, nihme
4. Lofel Germ, schlag 4. ganze Eyer daran. Riihre

es schon ab, hernach nihm Mehl, dal8 der Teig nicht gar
zu weich wird, salz ihn, IaB den Teig ein wenig gehen
hernach thue ihn heraus, auf das Nudelbret, walz
ihn ein wenig langlecht!®! aus, in der Dicken wie ei=
nen kleinen Arm, schneide ihn, setze das Geschnit=
tene oben auf, und laB ein wenig gehen, her=

nach thue ein Schmalz in eine Rein'®, laR nicht gar=
zu heiB werden, leg die Nudel darein, 1al3 es

schon aussieden, daR ein hiibsch réRlet!® werden.
7. Die franzésische KarmanadI84,

Erstlich hacke Karmanadl, klopfe es schén diinn, salz
es ein, hernach mach eine Fasch'®®, nihm Spec, ha=
cke ihn schon klein, nihm ein wenig Zwiebel, und
Knoblach, wie auch griin Petersil, hacke alles schon
klein untereinander, stréhe den Fasch auf die Kar=
manadl, schneide viereckigte Papier, wickle die
Karmanadl darein, brat es auf dem Rost, wann

die Papiere braun werden, giebs mit dem Papier

auf die Tafel.

180 Flgumig rithren

181 | 3nglich

182 | ange Bratpfanne mit hohem Rand

183 Rosig

184 Karbonade, Rippenstiick; sowie faschierte Laibchen
185 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung



8. Ein Schnepfen®® Pastetten.

Erstlich mach einen Pasteten Teig, nihm Mehl soviel

186 Schnepfe, Sumpfvogel



[Seite] 116.

Ne

du meinst, dal8 genug ist, hernach nihm Schmalz
und Butter brosles untereinander ab, daR es hiibsch
fest wird, salzs, schlag 3. Eyer daran 1: ganzes und
2. Dotter, und ein frisch Wasser, mach ihn also an,
hernach diinste die Schnepfen, erstlich nihm einen
Spec, schneide ihn schdn diin blatlet?!, leg es in eine
Kastroll?, Giberlege den Boden, lege die 2: Schnepfen
darein um und um Zwiebel, gewiirz, salzs, 1aR

ein wenig dlinsten, daR sie ein wenig eine Farb
bekommen, hackes, das Schnepfen Koth3 thue auch
darunter, lal} ein wenig mit diinsten, hernach
nihm die Schnepfen heraus, seihe die Suppen
herunter, hacke das andere schon klein, hernach
rihrs in die obgesichene* SoR, hernach nihms zu
einen Fasch® in die Pastetten, so ists fertig.

9. Ein weil Kapauner® Kochl.

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 schon klein, hernach nihm
es heraus in ein Reindl’, gieR eine kalte Rindsup=
pen darein, rlihrs schon gatt ab , ganz diinn, her=
nach setzs auf eine Glut, rihr es alleweil, bis

dick wird, salz gewlirzs, hernach lal8 einen Butter

braun werden in einem Reindel, schied das Koéchel

1 Blattrig
2 Kasserolle, hoher Topf mit Stiel

3 Schnepfeninnereien

4 Abseihen

5 Aus gehacktem Fleisch hergestellt Fiillung
6 Kastrierter Haushahn

7 Kleines, tiefes Kochbehiltnis



darein, lalk ein wenig aufsieden, so ists fertig.
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10. Semel KnétlB.

Erstlich nihm um einen halben Kreutzer Mund Semel®
schneid es klein gewiirflet, hernach nihm einen Pro=
cken Schmalz, IaR ihn heiR werden, roste die Prockel'©
hiibsch! gelblich, laR ein wenig kalt werden, hernach gies
ein Obers daran, daR hiibsch feucht werden, lal ein
wenig stehen, schneide ein wenig griin Petersilie
daran, darnach nihm einen Vierting? Butter, treib
ihn ab'3, schlag 10: Eyer daran, 3 ganze, 7: Dotter
verriihrs wohl, hernach schiede!* die Prockeln darein,
sae ein paar Handvoll Mehl darauf, so sind sie

fertig.

11. Die klein Hollahipperl*> zu machen

mit Mandeln.

Nihm 1. Vierting!® gefahten'’ 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 Weidling*®, pfaume?®® es mit ei=

nem Besen Riittel?° auf, thue den Zucker darein,

rihr es eine gute Weil, hernach thue die Dotter

daran, und gewdirflete Lemoni Schaller?}, riihr es

8 Knédel

% Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl

10 Stiick, Brocken

11 Sehr, dulerst

2 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
13 Flaumig rithren

14 schitten

15 Hohlhippen, réhrenférmig diinnes Gebick

16 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
17 Gesiebt

18 GroRe, weite Schissel

19 Schdumen

20 Schneerute, Schneebesen

21 Zitronenschalen



wieder eine Weil, hernach thue das Mehl darein
und misch durch einander ab, schmir ein Torten
Blattl?2 mit Butter, und gieR mit einem Lofel Gul=
den grol} auf, besae es mit Zucker, und gehackten

Mandeln, oder PiRtatzi®®, setz in die Torten Pfann

22 Tortenblech
23 pistazien
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Ne

und backs schén réRlicht?, hernach nihm es heraus, und
beugs lGber den Finger, die Pfann muf nicht zu

heiB seyn, so sind sie fertig.

12. Ein Semel Pfanzel®

Erstlich nihm eine Mund Semel?®, schneide die Rin=

ten herunter, schneide es ganz klein gewirflet, her=
nach schlag Eyer daran, soviel, daR du es recht netzen?’
kanst, salz, setz ein Schmalz auf in einem ReindI?8,

laR heiR werden, schied?® es darein, laR es schén gelb
backen, hernach kehr es um, la8 wieder schon ba=
cken, thu es heraus, legs in eine Erbsen Suppen,

laR sieden, richts mit der Erbsen Suppen an.

13. Suppen liber gesottene

Forellen.

Erstlich nihm 1: Stuck Butter in eine Rein3°, mache

eine schéne gelbe Einbrenn, leg ein Zwiebel Happel?! da=
rein, roRte es in der Einbren, giel’ ein Petersilie

Wasser daran, ein wenig Michram, daR es hiibsch

weis wird, gewlirz, salz, man kann es auch sduern,
wann man will, richts Gber die Fisch, leg Blat| Le=
moni3? darein, so ist es fertig.

14. Die Brat33 Knoderl.

Nihm das Brat von einer Henn, hacke es schon klein

nihm Kern Faisten3?, soviel als Brat, in der Milch

24 Rosig

25 Eine Art Pfannkuchen

26 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
27 Benetzen

28 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

2 Schiitten

30 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

31 7wiebelknolle

32 Zitrone

33 Das weiche Fleisch



geweickte Semel darunter, Gewdlirz, schlag ein

34 Rindertalg
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Ne Ey daran, und 1. Dotter, hack alles untereinander
schon klein, mach Kndéderl, sieds in der Rindsuppen
so sind sie fertig.

15. Die Suppen iiber einen Geselchten3

Fisch.

Erstlich leg die Fisch in ein lablichtes3® Wasser, laR
also ein wenig stehen, hernach seiche das Wasser her=
unter, schneid einen Petersil schon klein, strahe

ihn darauf, nihm einen Procken Butter, mach eine
schone gelbe Einbrenn, schneide einen Zwiebel schén
klein, rost ihn solang, bis er schon gelblicht wird her=
nach giel ein Petersil Wasser daran, und ein

wenig Milchram, pfeffers, und gielbs®’, salz, laR

ein wenig sieden, hernach richts liber die Fisch

lalk also aufsieden, so sind sie fertig, man kann

auch Knoblach nehmen.

16. Den gefiillten Salad zu

machen.

Nihm einen Salad, 1ald ihn véllig ganzer sieden,

daR er nicht gar zu weich wird, mache einen Faisch32
an, nihm ein kdlbernes Fleisch, hacke es schon klein,
nihm eine Semel, schneide die Rinten herunter,
weicke es im Wasser ein, hernach hacke es auch da=
runter, schlag 1. Ey daran, hacke alles unterein=

ander, gewiirz, salz, hernach theile den Salad von

35 Gerduchert

36 Lauwarm

37 Mit Safran farben

38 Fasch, aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung
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einander, mache langlichte® Stritzerl?, leg es darein,
thue die Blatl schon zusamm, druck ihn hibsch zusam
bind ihn mit einem Spagat® zusamm, leg ihn in ei=
ne braune Suppen, richts an, lal} den Salad sie=
den, so ist er fertig.

17. Einen Pomeranzen* Kren

Erstlich nihm 2: Pomeranzen, und 1. Stiickel Zucker
reibe die Pomeranzen Schaalen ganz subtil auf den
Zucker, und wann der Zucker nas® wird, so schabe
das Nase herunter, hernach nihm 2: Lofel voll
Mehl in ein Kastroll®, gies ein siiR Obers daran,
rihrs schon glat ab, daR es ist wie ein Kinds Koch?,
hernach schlag nach und nach 2: ganze Eyer daran
und 8: Dotter, hernach gield wieder s(fs Obers
daran, daf$ es ganz diinn wird, setz auf die Glut,

laR sie sieden, bis es dick wird, und riihrs alleweil
hernach schied® den Zucker von den Pomeranzen
darein, 1aB ihn auch ein wenig mitsieden, wanns

zu dick wird , so giel8 ein wenig Milch nach, daR es
ist in der dicken wie ein Kinds koch, hernach nihm
eine Schaalen oder Schiissel, drucke ein wenig
Lemoni Saft® darauf, und ein wenig Zucker, la

also braun werden, auf die Schiissel schied den Kren
darein, stréh'® oben auf Zucker, lal ein Schauferl
gliiend werden, brene es also oben auf, setz in
Back Offen, daR er warm bleibt, gieb ihn auf

die Tafel.

1 Langlich

2 Meist langliche Backware, manchmal geflochten
3 Bindfaden

4 Bitterorange

5 Nass

6 Kasserolle, hoher Topf mit Stiel

7 Kinderbrei

8 Schitten

9 Zitronensaft

10 Streuen
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Ne 18. Die Krebs Schlickkrapfel?.

Erstlich nihm ein Mehl auf ein Bret, bresle ein we=
nig Butter darunter, schlage 3 ganze Eyer daran,
nihm ein wenig lablechtes'? Wasser zum Anmachen,
walge eine schéne diinne Flecken aus, mach einen
Fasch®® an, nihm Krebsen Schweifeln?, in der Milch ge=
weickte Semel, mache ein Eingeriihrtes® mit Krebs
Butter?®, hacke alles schén klein, salz, mach Schlick=
krapfel davon, mache einen Reif um die Schiissel
von Teig schmir die Schiissel mit Krebs Butter, rich=
te die Krapfel darein, gies siiss obers darauf,

und ein wenig Krebs Butter, daR ein wenig Giber

die Krapfel geht, back es in Backofen, so sind sie
fertig.

19. Die Fleck mit den gehackten

Schunken?’.

Mache einen ordinarie® Teig an, walg ihn schén diinn
aus, radle 2. Finger breite viereckigte Fleckel da=
raus, thue es im heissen Wasser absieden, nicht gar
zu lang, hernach thu es in ein frisch Wasser, daR

sie von einander gehen, laR einen Procken Butter
zergehen, thu ein wenig Milchram, und zerlas=
senen Butter auf eine Schiissel, hernach ein Lag®®
Fleckel, und auf die Fleckel wieder Milchram,

und zerlassenen Butter, hernach wieder ein Lag

auf die Hohe wieder Milchram und Butter, vor=

11 Gefiilltes Gebick, dhnlich Ravioli

2 Lauwarm

13 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

14 Krebsschwinze

15 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
16 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
17 Schinken

18 Gewdhnlich

1% Lage, Schicht
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hero must du aber das Fleisch von der Schunken ganz
klein hacken, und unter die gesodene Fleckel mischen
und sodann richte es auf die Schiissel, wie oben ge=
meldt, und backs, so sind sie fertig.

20. Die Pretling?® zu machen

Nihm Predling, wasche sie sauber aus, nihm einen
Butter in eine Rein?, laB ihn zergehen, thue einen
klein gehackten Zwiefel darein, roste ihn solang

bis er ganz schén braun wird, thue auch einen klein
geschnittenen Petersil darein, 1al8 ihn auch ein we-

nig rosten, hernach gieR es dariber, salz, gewirz, und
lalk also diinsten, so sind sie fertig.

21. Wie man den Asch?? in einer Suppen

kochet.

Nihm den Asch, thue ihn aufmachen, und schneide ihn
zu Stlicken, setze einen Essig liber das Feuer, und

salz ihn, leg den Fisch darein, und lasse ihn an der
Stell sieden, legs heraus auf eine Schissel, thue

ein wenig Wein, Butter, Gaprie??, und Lemoni Saft?*
daran, giel ein Erbsen Suppen dazu, gewlirz wohl
schneide Lemoni Schiler® gewiirflet, strahe?® es da=
rauf setz auf eine Glut, und |aR es eine gute

Weil sieden.

22. Den Hechten in einer guten Suppen

Nihm den Hechten, mach ihn auf, schrépf?’ ihn, schneid
ihn in der Mitte von einander, salz ihn ein, leg ihn auf
#hn eine Schiissel, thue wohl Butter, und ein gutes Oehl da=

ran, nihm auch wohl Gewiirz, Gaprie?®, und Lemoni Saft?®

20 Britling, Speisepilz

2! Lange Bratpfanne mit hohem Rand
22 Asche, Speisefisch

2 Kapern

24 Zitronensaft

25 Zitronenschalen

26 Streuen

27 Einschneiden

28 Kapern



29 Zitronensaft
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daran, laR sieden und gieb es.

Ne 23. HauRen?*® zu kochen.

Nihm den Hausen, wann er gewdssert ist, leg ihn in

ein ReindI*!, gies halb Essig und halb Wein darein, dar=
nach du ihn gern sauer hast, nihm auch wohl ein But=
ter, Gewiirz Gabrie3?, und Lemoni Saft®, decks zu, daR
kein Dunst davon kommt, laf3 ihn diinsten, so ist er
fertig.

24. Hechten in einer weillen Suppen

Nihm ein groRes Zwiebel Happel®*, hacks gar klein,
legs in eine Rein®>, wann der Hechten sauber abgetrd=
cknet ist, so mache Stiick daraus, und lege den Fisch
zu den Zwiebel, hernach nihm griin Petersil, klein
geschnitten auch zum Fisch, weicke eine Semel Schmol=
len3 in der Milch, balls aus®, und rést ein wenig in
Butter, thu es auch zum Fisch, Gewdirz, gies Wein

und gute Erbsen Suppen daran, lalR an der Stell

sieden, und leg ein Stlick Butter oder Oel daran

so ist er fertig.

25. Hechten in Sennef3®

Nihm den Hechten, schupp ihn, schneid ihn zu Stiicken,
zuvor setz einen Essig und Wein, in einer Pfanne

iiber, leg einen Procken Schmalz, und Kimm3® darein
lal ihn sieden, bis dald es mehr als halbentheil ge=
soden ist, leg ihn auf eine Schissel, und giel Senef

daran, aber nicht gar zu viel, und ein wenig von der

30 Hausen, Fischgattung aus der Familie der Stére
31 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

32 Kapern

33 Zitronensaft

34 zwiebelknolle

35 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

36 Krume

37 Etwas (Klumpen-, Ballenartiges) auspressen

38 senf

39 Kiimmel
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Suppen, worin der Fisch gesoden ist, drucke auch einen
Lemoni Saft daran, und schneide viel Schiler? darein
hacke einen Zwiebel gar klein, réste ihn in einem
Schmalz, brenne ihn auf den Fisch, gewiirz ihn wohl
thue ein wenig Semelbresel dazu, laRk ihn an der

Stell sieden, und gib ihn auf den Tisch.

26. Den Lax zu kochen.

Nihm den gewdsserten Lax, lege ihn in eine Pfann

giel} einen Wein daran, thue Lorbeerblater und

Gewlirz dazu, lal8 sieden, wann er gesoden ist, so

leg ihn auf eine Schissel, gar viel Butter und Ge=

wirz daran, und ein wenig von der Suppen, wenig
Lemoni Schiler?, iberbrennts®, und Lemoni Saft, la
ihn sieden, so ist es recht.

27. Ein Karpfen in Knoblach.

Nihm einen Karpfen, thue ihn auf, setz halb essig,

und halb Wein zu, wohl Knoblach, und Zwiebel, und einem
Procken Schmalz darein, auch salz, daR recht ist 1aR sie=
den, leg den Fisch darein, und laf8 ihn an der Stell
sieden, leg ihn auf eine Schissel, schneid Knoblach, wohl
Butter, Gewlirz, ein wenig Milchram, und einen fri=
schen Essig darein, laR eine gute Weil sieden, gib es
also auf den Tisch, du kannst auch eine Erbsen Sup=

pen darunter nehmen, wann es zu sauer ist.

1 Zitronensaft

ZSchalen

3 Zitronenschalen

4 Abbriihen, oberflichlich rosten
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Ne 28. Ein griin gemischte Suppen.

Nihm eine gute Henn, oder Kapauner®, putz es zu, her=
nach nihm ein paar Wurzen Zeller®, Paternati’, und etli=
che Petersil, Kohl Prockerln, Kauli® ein wenig Kéhlrabie, und
gelbe Ruben, Karti®, ein wenig weise Ruben, Zeller KindI°
hernach thu das griine alles schén sauber putzen, und
Schnitzelweis!! schneiden, alsdann wasch es sauber aus,
und leg es zu der Henn, und lal} wohl einsieden, dal}

die Suppen kurz wird, hernach gewtirz es wohl, richt
alles lber die Henn ab.

29. Eine andere gute Suppen.

Nihm eine schéne Henn, oder Kapauner??, |aR es recht
sieden an der Stell, alsdann nihm geschwélte!* Mandel
auch soviel PiRtatzi'*, und stoss es gar klein, leg ein
wenig von einer eingeweickten Semel Schmoln®® in ein
Haferl, gield eine gute Kapauner Suppen daran,

und ein wenig MuRkatbliihe® dazu, laB ein wenig
sieden, schlags gut durch ein gutes Sieb, oder durch

ein Tuch, laR wieder sieden, und wann du es an=

richten wilst, so schlag ein paar Eyer Dotter da=

ran, und einen Butter, 3: oder 4: Léfelvoll Milch=

ram untereinander ab mit der Suppen, richt

den gebratenen Kapauner auf die gebaide’ Semel

5 Kastrierter Haushahn

6 Knollensellerie

7 Pastinaken

8 Blumenkohl

9 Karotten

10 selleriestangen, -blatter?

11 Kleines, abgeschnittenes Stiick
12 Ein kastrierter Haushahn

13 Eingeweicht und geschilt

14 pistazien

15 Krume

16 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
17 Bshen, leicht rosten



Schnitzl in die Schiissel, hernach die Suppen darii=
ber, und geschnittene PiRtatzi dazu gestrihet'®, so

ist es gut.

18 Streuen
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Ne 30. Wie man den marben aufgegangenen

Teig'® machet.

Nihm 1. Ib.2° Mehl, 1. Ib. gesalzenen Butter, schneid ihn
Schnitzelweis?! unter das Mehl, hernach nihm 3. ganze
Eyer, schlags darein, nihm weniger als ein halbes Seitl*
Wein, mach den Teig an, der Butter aber muf schon
ganzer bleiben, hernach schlag ihn iber 5: mahl, 3:
mahl doppelt, und 2: mahl einfach, mach also Torten
oder Pastetten davon.

31. Hiinnel® in Blut zu machen.

Nihm ein Hlnnel putz, und zergliedels, salze ein,

kehrs in Mehl um?*, und backs schén, nihm ein Rein=
del®, leg allerley ganz Gewiirz darein, und Lemo=

ni Schiler?®, leg das Hiinnel darauf, und wenig But=
ter, alzeit also Lagweis?’, gieR ein wenig Wein, und

ein wenig Essig daran, decke es zu, lal8 diinsten
hernach giel ein Rindsuppen daran nicht viel, es

muf ganz ein kurzes Slppel daran seyn, dal3

fein dick wird, nihm runde Lemoni Blater?, schnei=

de es in der Mitten von einander, und ein we=

nig Lemoni Saft drucke auch in das Stppel, [al}

also recht sieden, wann du das Hiinnel abstichest,

so fang das Blut in ein wenig Wein, und wann das
Hlnnel auf der Stell gesoden ist, so thue das Blut

in die Suppen riihren, dal’ nicht zusammen lauft,

1% Mirbeteig

20 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
21 Kleines abgeschnittenes Stiick

22 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2 Huhn

% \Wenden

% Kleines, tiefes Kochbehiltnis

26 Zitronenschalen

27 Lagenweise

28 Zitronenscheiben



es wird schon schwarz, richt es gleich an, ist gut.
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Ne 32. Die aufgestrichene Mandel Torten,

von harten Eyer Détter.

Nihm 1. Vierting?® Mandel, stoR klein, und %. Ib: gefah=
ten3® Zucker, siede 8. Eyer hart, 16R die Dotter heraus
lal kalt werden, thue ein wenig von gestossenen
Mandel in den Moérser, ein wenig Zucker darauf,

ein wenig Butter, Eyer Dotter, alzeit also unter
einander, und alles in den Moérser, auf % lb. Man=

del %. Ib. Butter, aber einen siissen, stoss es unter

131, schmir es mit

einander, hernach nihm ein Blat
Butter, thue das Gestossene heraus, lal} ein MelRer
in der Glut heill werden, streich es damit auf das
Blatl, schon in die Runde, dal} es einer Tortengleich
sieht, mach einen Reif darum, back es schon kuhl.
33. Milchram Krapfen zu ma=

chen.

Nihm ein Mehl auf das Bret nach Gedunken®?, salz,
und schlag 2: oder 3: Eyer Doétter daran, mach ihn
hernach mit lauter Milchram an, dal} er recht wird
zum Auswalgen, walge ein Blatl aus, wie zum ge=
schnittenen Nudeln, ein wenig dicker, nihm ein
rundes Glal3, das nicht gar zu weit ist, drucke es

in den Teig, back das runde Fleckel, welches in

dem GlaR bleibt, aus dem Schmalz.

So sind sie fertig, und gut.

2 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
30 Gesiebt

31 Backblech

32 Gutdiinken
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Ne 34. Wie man den Milchram Teig,
macht.

Nihm 1. Ib:! Mehl auf ein Bret, brdsle % Ib: frischen
Butter unter das Mehl, schlag 3. Eyer daran, mach
ihn mit Milchram an, nicht fest, thue ihn 2: Mal
Uiberschlagen, ist gut zu Torten oder Wandel?.

35. Das Kiitten® Koch.

Nihm 10. gleiche Kiitten, sieds, und schals, schabs gar
klar, stoss % ting Mandel ganz klein, und nihm % Ib:*
Butter, rihr ihn ab, hernach thue die zerstossene Man=
del darunter, und die geschabene Kitten, um 4:

Xr> Milchram, diR alles riihr untereinander % Stund
schlag 7. Eyer daran nach und nach 4: ganze, und

3. Dotter, schmir die Schiissel mit Butter, und

richte den Reif darauf, thue das Koch darein, un=
ten und oben Glut, back es schon gelb, so ist es fer=
tig.

36. Das aufgegangene Aepfel Koch.

Nihm 4: gleiche Aepfel, schals, und schneids diinn,
blatl, ddmpfe sie in Schmalz ganz lind®, treib bey

%. Vierting” sissen Butter wohl ab, weick eine Se=
mel in die Milch, drucks aus, und rithrs unter den
Butter, und % Vierting gestossene Mandeln auch
dazu, 3: ganze Eyer, riihr es eine gute halbe

Stund, mach einen Reif um die Schiissel, schmirs

mit Butter, thu das Koch darein, backs in der Torten

1 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

2 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
3 Quitten

4 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

5 Kreuzer

5 Weich

7 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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Ne Pfanne, hilbsch gemach, gibs warmer auf den Tisch
Zucker und Zimmet nach Belieben.

37. Die Torten von Linzer Teig zu
machen.

Nihm 1. Ib.®2 Mandel schwéls®, und stoss gar klein, und 1: Ib:
gefaihten® Zucker, nihm 1. Ib: Mehl auf das Bret, und
brosle die gestossene Mandel, und Zucker darunter,
hernach nihm 1: Ib. siissen Butter in einen Weidling'?,

treib ihn schén pfaumig?? ab, riihr ihn unter das Mehl,
mach ihn mit Dotter an 6: oder 7: mach ihn geschwind,
dal du nicht viel Mehl brauchst, walg ein Blat aus

auf das Torten Blatl®3, fiihl darein, was du wilst, mach

ein Gatter dartber, backs in der Torten Pfanne

bey einem gidhen* Feuer.

38. Ein Milchram Teig zu WandI*®
oder Krapfel.

Nihm ein paar Handvoll Mehl, salz, schlag ein gan=
zes Ey daran, und schneid in das Mehl mehr als 1:
Vierting?® siissen Butter ganz diinn, und klein, ma=
che den Teig mit Milchram an ganz lind'’, du must
ihn mit den Handen nicht wiirgen, sondern mit
dem Walger'®, zusammen machen, und walg ihn
bis er schon glat wird, hernach schlag ihn 4: oder 5:

mahl Giber, und mach daraus, was du willst, Wan=

8 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

% Einweichen und Schélen

10 Gesiebt

1 GroRe, weite Schiissel

12 Flqumig rithren

13 Tortenblech

14 Starke Hitze

15 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
16 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
17 Weich

18 Nudelholz



del oder Pastetten, oder Uiberschlagene Krapfel,

was Eingemachtes® darein gefiillt.

¥ Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake 0. A. haltbar gemachte Lebensmittel (besonders Obst)
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Ne 39. Das Gehacket? in die WandI** an
einen Fastag?.

Nihm von 1: Hechten das Mittere Stuck?3, darnach du
viel Wandel machen willst, und diinste ihn in But=

ter, thue Gewlirz dazu, und ein kleines wenig

Erbsen Suppen, hernach wanns gediinst ist, so grat-

le den Fisch aus, hacke ihn klein in die Suppen, wo

der Fisch gediinst hat, schneide Semel Schmoln?* diin
hinein, laB gar weich werden, und hacks klein

unter den Fisch, hernach thue das Gehackte da=

rein in ein Reindl?®, auch klein geschnittene Le=

moni Schéller?® darunter, ein wenig Lemoni Saft

hinein gedruckt, auch Gabrie?” darunter, laB ein

wenig Butter zergehen, und in das Gehackel ge=
gossen, und die Wandel damit gefiillt.

40. Die geschobene Mandel Torten.

Nihm % ting?® Mandel halben Theil, hacks klein, und
halben Theil schneids langlicht?®, stoss auch %. Ib:3*° Zucker
klein, nihm von 1. grosen Ey die Klar, pfaum es

auf®!, schneid Lemoni Schiler®, klein und langlicht, thue
den Zucker und Eyer Klar unter einander riihren,

etwann eine halbe Viertl Stund, hernach thue die ge=

20 Gehacktes

21 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
22 Fasttag

23 Mittleres Stiick

24 Krume

% Kleines, tiefes Kochbehiltnis

26 Zitronenschalen

27 Kapern

2 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2 Langlich

30| at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

31 Flaumig schlagen

32 Zitronenschalen



hackten geschnittene Mandel, und Lemoni Schaler
darunter, hernach nihm das Torten Blatl*3, und schmirs
mit Wax34, nihm von diesem Teig, und streich ihn ganz

diinn darauf, und besie® es mit gefahten® Zucker,

33 Tortenblech
34 Wachs

35 Bestreuen
36 Gesiebt
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und back es ganz kihl, hernach nihms heraus, thue es
von dem Blatl mit einem grosen Messer schieben, nihm
eine zinnene Schissel mit einem umgekehrten Thel=
ler darauf, leg das Backene in die Mitten darauf,

putz das Blatl wieder sauber, schmir es mit Wax, und
streich wieder von diesem Teig dlinn darauf, und ba=
cke ihn wieder wie vorhin, und also fort, bis kein Teig
mehr da ist, auf eine mittere Schiissel?” muR wohl

1. Ib. Mandel seyn, wie mehr Teig, je hoher, wird die
Torten. Es muB in der Mitte wie ein Berg aufge=
richtet werden, und daf8 er sich herunter verliehrt,
hernach aber mit Zucker Blumen bestecken, man
kanns auch farben.

41. Das Gehackl*® in die WandI*® von
Fleisch.

Diinste ein kdlbenes Schnitzel, salz vorhero, und leg
ein wenig MuRkatbliihe?, und ein wenig Rindsuppen
dazu, laB lang diinsten, bis ganz marb*! wird, hernach
hacks gar klein, thue in die Suppen, wo das Schnitzel
gedinst hat, Semel hinein schneiden ganz diinn,
wann die Suppen ausgezogen hat, hacke auch unter
das Schnitzel March*, thue klein geschnittene Lemoni
Schéler®?, wie auch ein wenig Saft darein, doch daR es
nicht zu sauer wird, gieR auch ein wenig Rindsup=

pen daran, etliche nehmen Milchram, und Gabrie**

37 MittelgroRe Schiissel

38 Gehacktes

39 Kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
40 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

4 Mirbe

42 Knochenmark

43 Zitronenschalen

4 Kapern



dazu, auch hacken sie Sardeln® darunter, mit ei=

4> Sardellen
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nem klein winzig geschnittenen Zwiebel, aber sodann
mufs man das Schnitzel nicht salzen, wegen den Sar-
deln, es muR hiibsch naBlicht! seyn, und rihr alles
untereinander, und fills in die Wandel, mache

einen Deckel daraus, der Deckel mufR dicker

seyn als der Bothen, aber auch nicht zu dick, etwa
wie 3. grolRe Messer Rucken dick, oben auf streich

es mit Eyer, und back es so sind sie fertig.

42. Die Mandl Krapfel in Schmalz,

zu backen.

Nihm ein wenig Mehl, salz es und schlag ein Ey
darein, auch 2. Stritzel? Butter hineingeschnitten, ma=
che den Teig mit der Milch gar an, walge ihn aus

ganz diinn mache eine Fiihl3, von Mandeln, wie zu
den Maultaschen? geschrieben, doch darf das Gewicht
nicht so genau seyn, fills ein kleinen Finger dick

breit, und einen halben Finger lang, schlag es

ganz schmal Giber, und radle es ab, druck es zu=
sammen, daf sie nicht ausrinnen, und backs

kihl in Schmalz.

43. Den gebackenen Kohl.

Nihm einen schonen gelben Kohl, putz ihn, thue die
griinen Blater weg, schneid eine Stauden zu 2: Theil,
und tUberbrenn® ihn schén weich, wann er tiberbrennt
ist, so seuche ihn schon ab, und salz ihn auf den Sieb,

alsdann schlag Eyer auf das Salz, klopfs ab, sodann

! Sehr nass

2 Stiick in wulstartiger, hiufig ovaler Form
3 Fulle

4 Gefillte Teigtaschen aus Nudelteig

5 Abbriihen, oberflichlich résten
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zieh den Kohl durch, und back ihn heraus, leg ihn auf eine
Schissel, leg Butter daran, und Gewiirz, giel ein wenig
Rind, oder Erbsen Suppen daran, und lal? braf sieden.
44. Gute Leber StritzI®.

Nihm Hiinner, oder Kapauner’ Leber, hacks klein, thu
es in eine Milch, spriidels untereinander ab8, schlag 2:
Eyer darein ab, oder mehr, nachdem es viel Leber

ist, [ald es in einem Hafferl zu einen Topfen zusam
gehen, hernach seuchs durch ein Sieb ab, mach ihn in
dem Sieb zusammen, wie ein Eiterl®, hernach schneid
Stritzl oder Blatl daraus, leg es auf eine Schissel

thue Butter, und Gewdirz daran, auch ein wenig Sup=
pen, man kan diese Stritzl zu gemischten Speisen
brauchen.

45. Die Marcepan?® Torten.

Nihm 1: b.}! gestossene Mandeln %.1"8 12gefahten?®?® Zucker
ein halb Mehl, und 1. Vierting slissen Butter, mach ei=
nen Teig an, daraus walge ein Blat auf die Tor=

ten Schiussel, flll etwas Eingemachtes darein, es

muR aber nicht gar naB seyn, mache ein Gatter!* da=
riber, back es schon, mache einen Reif von Papier,

um dal} es nicht von einander rinnt.

Es ist gut.

6 Stiick in wulstartiger, haufig ovaler Form

7 Kastrierter Haushahn

8 Verquirlen

% Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht

10 Marzipan

11 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

2 Ein Vierting ist der vierte Teil (1) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
13 Gesiebt

14 Gitter
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Ne 46. Einen gebratenen Hechten
mit Miischerln.

Schiipp den Hechten, salz ihn, hernach leg ihn in eine
Rein®®, thue Milchram und Butter dartiber, ein we=
nig Zwiebel, setz ihn in den Ofen, lass ihn braten,
wasch die Mischerl in Wein aus, hernach setz zu,
thue ein wenig Wein daran schieden?®, und Erbsen
Suppen, Gewlirz, Zwiebel, und Semelbrdseln, l1aB un=
tereinander sieden, hernach leg den gebratenen
Fisch auf die Schiissel, und richts darliber an, so ist
er fertig.

47. Gebackene Semel Knéderl.

Nihm ein wenig Schmalz, treib es ab, schlag 3: oder
4: Eyer daran ein paar Lofel Milchram, und mach

es mit dem Semelbréseln an, und gar ein wenig
Mehl, salzs, und machs zusammen backs in Schmalz
und leg in die Suppen Petersil daran, und la
sieden, so sind sie fertig.

48. Ein Semel Eiterl’.

Nihm eine geriebene Semel, schlag 2: oder 3: Ey=
er daran, darnach du viel machen willst, salz, her=
nach machs zusammen, wie ein Eiterl, und backs

in Schmalz, hernach thue es in eine Rindsuppen,

so ist es fertig.

15 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
16 Schiitten
17 Eine Art Eierstich, Eiergelee, in Dunst gekocht
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Ne 49. Ein K6hl Pfanzel.!®

Nihm einen gesottenen Kohl, und hack ihn ganz klein
und hack ein March?® darunter, weick eine Semel Schmoln?°
in der Milch, und hacks darunter, hernach schlag 3: Eyer
daran, und ein paar Lofel Milchram, Gewdirz, Salz, mi=
sche alles untereinander, schmiere das ReindI*! mit
Schmalz, und thu es darein, setz es in Ofen, und backs,
so ist es fertig.

50. Ein abgetriebener?? Guglhupf.

Erstlich nihm einen Butter, und Schmalz zusammen

%. 1b.23 treibs ab, schlag 6. ganze Eyer darein, und 7. Dot=
ter, ein halb Seitl** Milch, 3. Lofel Germ, und Salz, her=
nach schmier den ModI?® mit Schmalz, und schied?® den
Teig darein, und laR ihn gehen, setz ihn in den Ofen

und backs, so ist es fertig.

51. Bauern Krapfel.

Nihm %.1b.2” Zucker, 4: ganze Eyer, riihrs unter=
einander eine gute Weil bis ganz schén weis wird
hernach thu %. Ib. Mehl darein, Lemoni Schiler?, riihr
es untereinander, hernach thue mit einem Lofel

allzeit ein wenig auf das Oblat, hernach bestecks mit
grosten Mandeln, setzs in die Torten Pfann, und back
es, so sind sie fertig.

52. Ein Wepsten Nest?®

Nihm ein paar Eyer grof} Schmalz, und Butter, treib

18 Eine Art Pfannkuchen mit Kohl

1% Knochenmark

20 Das Weiche einer Semmel

21 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

2 Geriihrt

2 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
24 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

25 pressform, meist aus Holz

26 Schiitten

27 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
28 Zitronenschalen

2 Eine Art Gugelhupf mit Rosinen
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es ab?, hernach schlag 5: oder 6: Eyer daran, 3: Lofel
voll Germ, ein halbes Seitl? lablete3 Milch, salz und thue
5: Handt voll Mehl daran, daR der Teig ganz roglicht?
ist, hernach walg ihn aus, schmir ihn mit Schmalz ein
wenig mit dem Bemsel®, strahe® Weinbeerl” darauf
hernach mach ihn zusammen, setz ihn in die Reiné,
laR ihn ein wenig gehen, backs, so ist es fertig.

53. Mandl Maultaschen.

Nihm soviel Butter als Mehl, und ein paar Lofel
Wein, und machs mit lauter Eyer Détter an, her=
nach schlag den Teig etliche Mal ibereinander, walg
ihn ganz diin aus, schneid Fleckel daraus, fiill einen
Mandel Teig darein, und machs tber Eck zusammen,
bestreichs ein wenig, und backs, so sind sie fertig.
54. Ein abgetribener® Guglhupf

Erstlich nihm 5. Loth'® Schmalz, und 5. Loth Butter,
treibs schon pfaumig ab'!, schlag ein Ey daran, und
5. Dotter, eins nach den andern, wohl verrihrt,

und 24. Loth Mehl, %. Seitl*2 lablete!?® Milch, 2: Léfel Germ
ruhr alles untereinander, schmire das Beck!* mit
Butter, und lal ihn gehen, backe ihn, so ist er fertig

55. Die KrebRen Oblat.

L Rithren

21 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

3 Lauwarm

4 Locker

5 Pinsel

6 Streuen

7 Rosinen

8 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
% Geriihrt

109 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
11 Flaumig rithren

12 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
13 Lauwarm

¥ Form



Nihm Krebsen, GUberbrenne®® sie in Salz Wasser, her=
nach 10s sie aus und hacks, hackauch ein wenig ge=
waickte Semel darunter, und mach einen Krebs But=

ter?, seich ihn darunter, mach ein Eingerihrtes” hack

15 Abbrithen
16 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
17 Eine Art Rithrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
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es auch darunter, Gewiirz, Salz, schneid runde Oblat
und thue den Teig darauf, thue ein wenig mit dem
Messer darauf schneiden, und setzs in dem Offen
backs, kanst es auch zuckern, wann du willst, so ist
es fertig.

56. Die SchlieBel'® Krapfel.

Nihm ein wenig Mehl, 1al8 ein wenig Schmalz heil
werden, und ein wenig Wasser, brens an das Mehl,
daR der Teig ganz dick ist, thue ihn glat abrihren,
hernach schlag ganze Eyer auch Doétter daran, bis
dal’ er diinn genug ist, und es werden mit einem
SchlieBel in das Schmalz gethann, backe sie schén
heraus, so sind sie fertig.

57. Die Bischkotten Nudeln

Nihm ein wenig Mehl, darnach du viel machen
wilst, schlage 5: oder 6: Eyer daran, nihm ein we=
nig Butter, und Schmalz, eins soviel als das an=
dere, laB zerschleichen?®, gieR ein wenig Mehl da=
ran, lal untereinander lablet?® werden, ein

paar Lofel Germ, mache alles untereinander,

daB es ist, wie ein Krapfen Teig, hernach lalk ihn
gehen, wann er gegangen ist, so mach langlete??
Nudel daraus, und lal8 wieder gehen, schmir eine
Rein?? mit Butter, strah?3 ein wenig Semelbrésel
darein, leg die Nudeln darein, setzs in Offen,

und backs, hernach thu es auf eine Schiissel heraus,

18 Schliissel

19 Zergehen

2 Lauwarm

21 Langlich

22 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
23 Streuen
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so sind sie fertig

58. Ein Eyer Koch.

Nihm 3. Léfelvoll Mehl, und 1. Seitl** Obers, gieR

an das Mehl, riihrs glatt ab, schlag 2: ganze Eyer
daran, und 1: Dotter, zuckers, lal3 ein Schmalz

heiR werden, in ein ReindI?®> gieR das Koch darein
schier unten, und oben Glut, und lal} schon gemach
backen.

59. Ein Semel Koch.

Nihm eine runde Semel, schneid die Rinden herun=
ter, waicks in einer Milch nicht lang, druck es aus,
nihm 1. Lofel Schmalz, treibs ab, thue die Semel da=
rein, schlag 5: oder 6: Eyer daran, zuckers, rihrs
eine halbe Stund, schmir die Schiissel mit Butter,
mach einen Reif herum, schied?® das Koch darein,
so ist es fertig.

60. Eine geriihrte Mandel Torte.

Erstlich nihm 1. 1b.2” Mand| schwols?8, und ziegs ab?°,
stoss klein, hernach thu es in einen Weidling3®

nihm %. Ib. Zucker, stoss ihn ganz klein, treibs wohl
ab, schlag 12: ganze Eyer daran, alzeit 2: riihrs

braf ab, hernach 12: Détter, riihre es eine ganze
Stund, schmir den zugehérigen ModI3, und Wandel??
mit Butter, fiille den Teig darein, oben auf zuckers,
setz es in die Torten Pfann, und back es schon, so

ist es fertig.

24 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

% Kleines, tiefes Kochbehiltnis

26 Schiitten

27 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

28 Einweichen

29 Schélen

30 GroRe, weite Schiissel

31 pressform, meist aus Holz

32 |n Osterreich ein kleines wannenférmiges Blech, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
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61. Die Gallanderie® Tortl.

Nihm 1. Ib.3* Mandl, schwols3> und ziegs ab3®, und stoss ganz
klein, netz mit Lemoni Saft3’, daR sie nicht 6hlig wer=
den, %. |Ib. Zucker, stoss ihn ganz klein, eine aufge=
pfaumte3® Eyer Klar daran, und riihrs eine gute

Weil, hernach gib in ein [fehlendes Wort] mit Lemoni Scha=
ler schneid runde Oblat, und streichs darauf mach
Stangel darliber, und backs, so sind sie fertig.

62. Abgetriebene®® Knéderl.

Nihm ein halbes Ey grol? Schmalz oder Butter, treib
ihn schén pflaumig ab®, schlag ein Ey daran, und thue
Semelbrosel daran, ein Lofel Milchram, mache

den Teig, ganz roglich®! an, und legs in die Rindsup
pen schon rund, lalk sieden, so sind sie fertig.

63. Die Krebs Schliick Krapfel*?

Erstlich spriidle ein oder 2: Ey, in einem wenig
Wasser ab*3, nihm Mehl, nachdem du viel machen
willst, giel® das Wasser und die Eyer daran, salz

mach den Teig zusamm, und schlag ihn wohl, walg

ihn diinn aus, und mach die Fill mit Krebsen, tiber=
brenns* in Salz Wasser, und les sie aus*’, und hacks

mach ein Eingerihrtes*® mit Krebs Butter*’, auch ge=

33 Nach modisch feiner Art

34 Lat. Libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
35 Einweichen

36 Schilen

37 Zitronensaft

38 Flaumig geschlagen

3 Geriihrt

40 Flaumig rithren

41 Locker

42 Aus Nudelteig hergestellte Teigtaschen

4 Verquirlen

4 Abbriihen

4 Auslésen

46 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
47 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter



weickte Semel in der Milch, salz und Gewiirz, treib
ein wenig Krebs Butter ab*, schlag ein Ey darein,

und misch die Krebsen darunter, thue alzeit ein wenig

48 Rithren
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auf den Teig, schlag ihn Giber, und radels ab*®, mach ein
Lag>° Butter auf die Schussel, und alzeit ein Lig Kra=
pfel, schied! ein Seitl>> Milch darauf, und setz auf die
Glut, bis sied®3, hernach setz oben auf auch eine Glut
lal sieden, so sind sie fertig.

64. Kiitten>* Wiirstel.

Nihm 3. mittere® Kiitten, gieR ein siedendes Was=
ser darauf, las sieden, bis ganz weich werden, scha=
be sie mit einem hélzenen Wasser>®, bis auf den Bo=
tzen®’, thu es in einen Weidling>%, rést von einem Xr>®
eyernen Kipfel die Brosel in Schmalz schon gelb,
rihrs eine gute Weil mit einander, und schlag

2: ganze Eyer daran, und verriihrs wohl, strdh®

ein wenig Zucker und Zimmet darunter, nihm

den Teig auf ein _ _ [fehlendes Wort]

65. Bischkotten Torten

Nihm %. Ib.%! Zucker, 5 ganze Eyer und 10. Détter
rihrs eine ganze Stund, thue von einem ganzen Le=
moni die Schéler®? darein, und 1. Vierting® Mehl
gieR also in einen ModI®%, und backs, so ist es fertig.
66. Spritz Krapfen.

Erstlich nihm eine Rein®, und gieR ein Seidl®® Was=

4 Rillenrand formen

0 Lage

51 Schiitten

52 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

53 Sieden

54 Quitten

55 MittelgroRe

56 Mit einem hélzernen Gegenstand?

57 Kerngehiuse

8 GroRe, weite Schiissel

9 Kreuzer

60 Streuen

61 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
62 Zitronenschalen

8 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
64 pressform, meist aus Holz



ser darein, hernach 5. Loth®’ Schmalz, thu es auch
in das Wasser, setz auf eine Glut, lal} sieden, her=
nach nihm %. 1b.%8 Mehl, und rithrs darein, rihrs aber

schon glat ab, thu es ein wenig auf die Seiten, und

85 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
66 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
671 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
68 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
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leg 6: Eyer in ein heisses Wasser, schlag eins um das an=
dere darein, riihrs schon glatt ab, und setz es wieder
auf die Glut, dal8 der Teig schon warm bleibt, salz ihn
hernach schmir die Spritzen, und fiill den Teig darein,
aber nicht voll, und las ein Schmalz heild werden, her=
nach thu es weg, und drucke den Krapfen darein,

und beutels braf, und backe sie hiibsch gemach her=
aus, so sind sie fertig, kanst auch Schliesel Krapfel®?
machen, wann du willst.

67. Gute KaiBer Krapfen.

Erstlich nihm 1: Ib:7° Mandel, schwdls’! und stoss sie klein
hernach nihm 1: Ib. schénen Zucker, fah’2 ihn durch ein
saubers Siib, nihm auch 2: MuRBkatnuRB, Nigel’ und
Zimmet, man kan auch klein geschnittene Lemoni
Schaler’4 darunter nehmen, von den Négel und

Zimmet muld man soviel nehmen, daR der Teig

schon braun wird, hernach nihm die Mandel Zucker
und das Gewdirz in ein Weidling’>, misch alles gut
untereinander, hernach schneid langlete’® oder

runde Oblat, streich also den Teig darauf, nicht

so dicke, alles kleinen Finger dick, setz es in

die Torten Pfann, back schon gemach heraus, her=
nach mach ein Eis’’ darauf, und strahe’® PiRtatzi’°

darauf, so sind sie fertig.

59 Siehe Seite 137

70 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
! Einweichen und schilen
72 Sieben

73 Gewiirznelken

74 Zitronenschalen

7> GroRe, weite Schiissel
78 Langlich

77 Zuckerglasur

78 Streuen

79 Pistazien
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Gute SpiR! Krapfel.

Nim %. |b.2 Butter, 18. Loth3 schénes Mund Mehl?, und
10. Eyer Dotter, ein paar Lofel Milchram, menge
alles mit dem Nudel Walger®> wohl untereinander ab,
bis er schon klar ist, mach ihn zusammen, und schlag ihn
3 oder 4. mahl, alles wie einen Butter Teig, hernach
besie® es mit Zucker und Zimmet, so sind sie fertig.
69. Ein guter Pastetten Teig.

Nihm 2%. Ib.” Mehl, 1. Ib. siissen Butter, brésle ihn
in das Mehl, nihm 1. Seidl® Milchram, 3. ganze Eyer,
mach den Teig zusammen, hernach mach daraus
was du wilst.

70. Gold Hanel.®

Nihm ein Mehl in einen Weidling!?, laR ein wenig
warm werden, nihm ein paar Lofel Germ darein

2: oder 3: Eyer oder Dotter, machs mit warmer
Milch an, schlag den Teig gut ab, hernach laRk ein
Schmalz heis werden, nihm einen Lofelvoll Teig, thu
es in das Schmalz, briitels!?, daR schén auflaufen,
zuckers, so sind sie fertig.

71. Ein Mandl Schlangel.

Nihm geschwdlte'> Mandeln, stoss klein, zuckers,

daR sie st genug sind, hernach schlag 1: ganzes

1 SpieR?

2 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

31 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

4 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
5 Nudelholz

6 Bestreuen

7 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

81 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

 Germteig in Form von Hahnchen, dhnlich wie ,,Gebackene M&use”
10 GroRe, weite Schiissel

11 Sjeden, brodeln

12 Eingeweicht und geschilt



Ey daran, und etliche Dotter, nachdem man
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viel hat, darnach mach ein kleines Teigl an, nihm

ein gutes Stiickel Butter, und 1: paar Lofel Milchram,
und 4: oder 6: Eyer Détter, und nihme Mehl dazu,
daR ein schon ziigiger Teich®® wird, und 1: paar Lofel
Wein, schlag den Teig 3 oder 4: mal, wie ein But=

ter Teig, walg ihn schon diinn aus, als wie einen Stru=
del Teig, und schon lang, streich die Full darein,
wann es vorhero gut geriihrt ist, und auch Zimmet
darunter geriihrt, mach es zusammen, wie ein
Schlangl, legs auf ein Blatl**, und setzs in die Tor=

ten Pfann, und backs hernach, mach ein Eis® darauf
setzs wieder in die Pfann, und lal8 backen, so ist

es fertig.

72. Gefaschirten Fisch Kopf

Nihm von einem Karpfen den Kopf also ganzer, nihm
die FloR heraus, und wasch den Kopf sauber, hernach
mach das Zugehorige dazu, nihm ein Stlickel Fisch, grat=
le es aus'®, hacks klein, mache mit 2. Eyer Ein Einge=
rihrtes?’, und hacks darunter, und einen griinen
Petersil, und ein wenig in der Milch geweickte Se=
mel, salzs und Gewiirzs, darnach treib ein wenig
Schmalz ab'8, schlag ein Ey daran, darnach riihr

das Gehackte darein, fiill es in den Kopf, schmir

ein tiefes Torten Blatl*®, stehle den Kopf darauf,
streich den Ubrigen Teig darauf herum, dal8 nur

die Goschen heraus schaut, setzs in die Torten Pfan

13 Geschmeidiger Teig

14 Blech

15 Zuckerglasur

16 Von Gréten befreien

17 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Krautern verfeinert
18 Rithren

1% Tortenblech
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Ne

und backs, darnach mache die Suppen dazu, nihm

ein paar Stiickel Back-Fisch, ein paar gepfaitzte?® Se=
mel Schnidel?!, ein gebackenes Ey, und laR sieden,
hernach treib es durch /: du must es vorher stossen,
Persil?2, und ein Wasser daran gieRen :/ wann die
Suppen fertig ist, so nihm den Kopf, und leg ihn auf
eine Schiessel, thue gepfaitzte Semel Schnittl herum,
und richt die Suppen dariber.

73. Kack?® Schlangl.

Nihm tberbrennte? Briesel?>, thue die Haut davon, schnei=
de es so klein du kannst gewdirflet, ein paar Sttickel
mach, geschnittene Lemoni Schaler?®, Gabrie?’, daR muR
alles klein geschnitten seyn, drucke einen Lemoni
Saft?® darein, daR siulet?® wird, Gewiirz, Salz, mach
einen Teig an, wie vorhero geschrieben zum Mand|
Schlangel, walg ihn lang aus, und thu die Full darein
und schlag den Teig nur einfach dartber, und
schropfs3© auf einer Seiten ein Seites, als wie die But=
ter Krapfen, bestreichs mit 1. Ey, setzs in die Tor=

ten Pfann, und backs, du kanst auch Schliick Krapfel3?
davon machen.

74. Germ Butter Teig

Nihm %. Ib.32 Mehl, schlag 1. ganzes Ey 1: Dotter, %:

20 | eicht gerdstet

21 Schnitten, Scheiben

22 petersilie

2 Feist, fett

24 Abbriihen, oberflachlich rosten
25 Kalbsbries, Thymus des Kalbs
26 Zitronenschalen

27 Kapern

28 Zitronensaft

2 Sauer

30 Einschneiden

31 Aus Nudelteig hergestellte Teigtaschen



Seitl®® Milchram, 2: Léfel Germ, mach also den Teig
zusammen, walg ihn aus, und leg 1. Vierting3* Butter

darauf, schlag ihn 3.oder 4. mahl, wie einen Butter

32| at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
33 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
34 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
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Ne Teig, darnach mach daraus, was du wilst.

75. Die Finger Nudl mit

Krebsen.

Nihm ein Mund Semel®>, reib die Rinden davon
schneid es schon din auf, feuchts an mit der Milch,
nihm ein Stuickel Butter, treib ihn pfaumet ab3®,
schlag ein Ey daran, und 2: Détter verrihr es

wohl, darnach druck die Semel aus, hacks, und riihr
es auch darunter, und klein geschnittene Krebsen
Schweifel?’, salz und Gewiirzs, besie ein Bret mit Se=
melbroésel, thu den Teig darauf, mach also Fingerlan=
ge Nudel daraus, gieR eine Milch in eine Rein32

aber nicht zu viel, leg ein Stiickel Krebs Butter3?
daran, wann die Milch sied, so leg die Nudel da=
rein, schir®® unten und oben Glut, laR also backen,
hernach richts heraus auf eine Schiessel, [af ein
Milch sieden, leg ein Stiickel Krebs Butter daran,

und giel’ es zwischen die Nudel hinein, so sind sie
fertig.

76. Die krauste Semel.

Nihm eine Mund Semel*,, reib die Rinden davon,
schropfs*? wie es sonst in Wiirtshdusern der Gebrauch
ist, legs in eine Schiessel oder Rein*3, gieR ein halb
siB Obers darauf, auch Zucker und Zimmet, a3

eine gute Weil stehen, darnach backs in einer Tor=

ten Pfann, und mach ein Eis* dariber; so ists fertig

35> Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
36 Flaumig rithren

37 Krebsschwinze

38 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

39 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
40 schiiren

41 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
42 Einschneiden

43 Lange Bratpfanne mit hohem Rand
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Ne 78. Ein aufgeloffenes®> Wein

Koch.

Nihm ein Stlickel Butter, das ist auf ein kleines Rein=
del?®, treib ihn pfaumig ab*’, darnach nihm von einem Ey
den Dotter, und die Klar pfaume auf*®, und riihrs auch
darein, nihm von einem eyernen Kipfel die Brosel
feucht es ein mit einem guten Wein, aber nicht gar
zu stark, darnach druck die Brosel darein, rithr Zu=
cker, Zimmet, und Lemoni Schiler*® darunter, schmi=
re ein Reindl mit Butter, schied®® das Koch darein,
schier>® unten und oben Glut, und backs.

79. Die Hiinnel*? Fiill mit Krebsen

und PiBtatzi®3.

Nihm 5. oder 6: Hiinnel untergreifs®*, mach die

Fill, nihm Leberl und Magel, thue von den Ma=

gel die Haut alle weg, |1aR ein wenig in einer Fai=
sten>® oder Butter anlaufen, hacks klein, und hack
PiRtatzi auch darunter, darnach nihm eine Semel

in der Milch gewaickt in ein Haferl, drucks sau=

ber aus, thue das Gehackte darein schlag 3. gan=

ze Eyer daran, und 3. Détter, gewlirz und salzs

und laR ein gutes Stiickel Krebs Butter®® zerschlei=

chen®’, und schiede®® ihn darein, und fiills in die Hiin=

4 Zuckerglasur

45 Aufgehen

46 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

47 Flaumig rithren

“8 Flaumig schlagen

49 Zitronenschalen

50 Schitten

51 Schiiren

52 Hithner

53 Pistazien

54 Befiillen, zwischen Haut und Fleisch
5 Fett

56 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
57 Zergehen



nel, begies es mit Krebs Butter, und brat sie schon.
80. Gute Germ Krapfen.
Nihm 1.1b.5° Mehl in einen Weidling®, nihm % Seitl°!

lablete®? siiR Obers, schlag 7: Eyer Détter, und soviel

8 Schiitten

9 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
0 GroRe, weite Schiissel

61 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

62 Lauwarm
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Butter, was einen Kreutzer austragt, und 4 oder 5: L6=
felvoll Germ, spriidels®® durcheinander ab, und gieR lab=
leter in das Mehl, salz, ist dir der Teig gar zu fest,

so gield noch ein wenig Milch daran, schlag den Teig braf
ab, und wann er halbs abgeschlagen ist, so lall noch um
einen Xr® Butter zerschleichen®, schied® ihn daran, schla=
ge den Teig wieder braf ab, schied den Teig auf das
Nudelbret heraus, und walg ihn mit einem Wal=

ger®’ aus, stich ihn mit dem Model®® ab, oder mit ei=
nem Glas, bestreich die Krapfen mit einem Butter

oder mit einem Ey, l1aB gehen, darnach back es

schon.

81. Die gefiillten Eyer mit

Krebsen.

Nihm 12: oder 15: Eyer, nachdem du viel brauchst

sied es hart, schals und schneids von ein ander, nihm
die Dotter heraus, haks, und hack ein wenigin

der Milch gewaikte Semel darunter, und schneid

die Krebsen Schweifel®® klein, darnach nihm einen
frischen Butter, und einen Krebs Butter’®, treib

ihn pfaumig ab’?, schlag 1: Ey daran, riihr das Ge=
hackte darein, darnach nihm einen Milchram

und einen Krebs Butter auf eine Schiessel, leg

die Eyer darauf, gib unten und oben Glut, und

laR aufsieden.

83 Verquirlen

64 Kreuzer

65 Zergehen

56 Schiitten

7 Nudelholz

68 pressform, meist aus Holz

89 Krebsschwinze

70 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
" Flaumig rithren
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schlag 8: oder 9: Eyer Dotter darein, und 1: paar Lo=
fel Germ, und ein wenig kalte Milch schlag den Teig
schon glat ab, daR er braf Blater! giebt, hernach thue
ihn heraus auf ein Bret, wutzeln? mit den Handen
lang aus, schneid kleine Stiicklein herunter, und
mache runde Laibeln3 daraus, drucks mit den Hian=
den in der H6he aufeinander, als wie die Spec fle=
ckel, und strah auf einen Theil Weinbeerl?, und

auf einen Theil geschnittene Mandel, und Ziweben?>,
die Ziweben stupf mit einer Nadel; sonst springen
sie auf, las ein Schmalz zergehen, und tropf ei=

nes darauf, und hernach strdh® einen Zucker
darauf, und laR gehen, und wann sie genug
gegangen sind, so setzs in die Torten Pfann

und backs.

92. Die gedorrten WeichBl, Kirschen,

Bierne, und geschdlten Zwetschgen

zu kochen.

Legs auf eine Schiessel’, oder in ein Reindl®, gies

ein Wein daran, zuckers, strihe Lemoni Schiler®
darauf, und ein Bisl Nagel®® gestossene, und Zim=
met, und lal} also sieden, bis weich genug sind.

93. Butter Teig.

Nihm auf 1. Ib.** Mehl % . Ib. Butter, schneid ihn unter

das Mehl, und walg ihn mit dem Nudelwager!? darun=

1 Blasen

2 Hin und her rollen

3 Laibchen

4 Rosinen

5 Zibeben, Trockenbeeren vom Rebstock mit Kernen
6 Streuen

7 Schissel

8 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

9 Zitronenschalen

10 Einige Gewiirznelken

11 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



ter, mach den Teig an, nihm 1: ganzes Ey und 1:

12 Nudelholz
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Bisl Wein, und ein wenig Wasser, und mache den Teig
zusammen, thue ihn mit den Handen nicht viel zu=
sammen wuzeln!3, 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. Dal} das kalbene Bratl oder anderes

Gefliigl, schon weil wird.

Wassers ein paar Stund in einem heissen Wasser

ein, hernach wasch aus, und giel$ ein siedendes Was=
ser darauf, und decks gut zu, laf$ 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 Gefliigelwerk.

95. Wie man die Hiinel'* einmacht, daR sie

schon weill werden.

Wann sie geputzt sind, so wasche sie aus einem

recht lableten' Wasser 3: oder 4: mal heraus, her=
nach mach die Suppen dazu, nihm ein Stiickel But=
ter in ein ReindI*®, mach eine Einbrenn schon gelb=
licht, hernach gieb ein Happel Zwiebel'’ darein, laR
darinnen rosten, soviel daR den Geschmacken da=
von hat, hernach giel} einen Wein darein, und ei=

ne Rindsuppen, Gewiirz, leg einen Petersil darein

Lemoni Schailer®®, |aR sieden, hernach leg die Hiinel?

3 Hin und her rollen

¥ Hihner

15 Lauwarm

18 Kleines, tiefes Kochbehiltnis
17 zwiebelknolle

18 Zitronenschale

¥ Hihner
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Ne darein, und lal} sieden.

96. Eine andere Suppen

Nihm ein Stiickel Butter in ein Reindel?°, thue ein
wenig Mehl daran, Gewdirz und Safran, schlag 3. oder
4. Eyer Dotter daran, darnach man viel machen will,
treib alles schon glatt durcheinander ab, gieR eine
Rindsuppen daran, auch Lemoni Saft?!, laR sieden,
salz, man mufd alleweil riihren, bis es sied, sonst lau=
fet es zusammen, wann du es iber Hiinel?? willst
geben, so must du die Hiinel in der Rindsuppen
sieden, dal} in der Stell gesoden sind, richts auf eine
Schiessel?3, gieR die Suppen dariiber, so sind sie fertig
kanst es auch lber ein kdlbernes Fleisch geben, oder
an einen Fastag Uber einen Hechten, den Hechten
vorhero sieden, hernach die Haut abziehen, und

auf eine Schiessel richten, und die Suppen dariber
giessen; so ist es fertig.

97. Die Mandl Torten.

Erstlich nihm 1. Ib.?* gestossene geschwdlte?> Mandel
und %. Ib. gefahten?® Zucker, von 1: Lemoni die Schi=
ler?”, und schlag nach und nach 24. Eyer daran 12:
ganze und 12. Dotter eins nach den andern wohl
verrihrt, riihrs 1: ganze Stund, hernach schmir

den ModI?8, oder Blatl*® mit Butter, fiills ein, backs

schon gelb; so sind sie fertig.

20 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

21 Zitronensaft

2 Hijhner

2 Schiissel

24 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
25 Eingeweicht und geschélt

%6 Gesiebt

27 Zitronenschalen

28 pressform, meist aus Holz

29 Blech
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98. Die Mandl Muschl.

Erstlich nihm %. 1b.3° Zucker, und %. lb. geschwdlte3! klein
gestossene Mandl, und nihm ein wenig Dragant3?
und 3: oder 4: Loffelvoll Wasser, oder Lemoni Saft
und Schélerl®3 nihm auch, rithrs unter einander nihm
ein wenig Schmalz in ein Pfandl, und thue ein we=
nig Teig darein, und rost ihn schon gelb, und thu es
allzeit ein wenig in den ModI*4, wanns gerést, und
dunk einen Silber Lofel in ein Wasser, und drucks
aus, so sind sie fertig.

99. Getrockerte Torten

Nihm 3. Vierting?® gestossene geschwélte3® Mandel,
und %. ting3” Zucker, thue ihn in ein mossinges Beck3?
gieR nicht gar 1. Seitl*®* Wasser darauf, 1aB ihn sie=
den, bis dal} er einen Faden spinnt, wann es ge=
soden ist, so thue die gestossene Mandel darein, tro=
ckers so lang, daR nicht naR ist, und schon gelb ist,
hernach wanns getrdckert sind, so thu es in einen
Weidling?, riihrs daR nicht auf einander picken,

daR schon von einander fallen, laR kalt werden; her=
nach schlag nach und nach 4: ganze Eyer und 6:
Dotter, und riihrs wohl auf, wann aber die Eyer

klein sind, so nihmt man noch 2: Eyer, von % Lemoni

den Saft und die Schaler*!, und %. Vierting Citronat

30 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

31 Eingeweicht und geschélt

32 Gallertartige, quellbare Substanz der Pflanze Tragant, Geliermittel

33 Zitronensaft und Zitronenschalen

34 pressform, meist aus Holz

35 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
36 Eingeweicht und geschélt

37 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
38 Messingbecken

39 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

40 GroRe, weite Schiissel

41 Zitronensaft und Zitronenschalen



gewdlrflet geschnitten, und %. Vierting PiBtatzi auch
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gewdrflet, diel’ alles untereinander wohl verriihrt

und nihm ein hohes Dorten Blatl' mit einem Reif
schmirs mit Butter, tiberlegs mit Oblat fiills ein, back

es schdon gemach?, so ist es fertig.

100. Falsche PiRtatzi Torten.

Nihm 1% Ib.3 geschwolte?* gestossene Mandel, und 1: Ib.
gestossenen Zucker, thu es in einen Weidling®, schlag
nach und nach 28: Eyer darein 14: ganze und 14: D6t=
ter, riihrs eine ganze Stund, hernach mach ein Spenat®
Dampfel’, und thu es darein %. Vierting® gehackte PiR=
tatzi gewdirflet geschnitten, und von 1. Lemoni® die
Schiler'® gewiirflet, und dieses alles wohl unter einan=
der verriihrt, hernach schmir ein hohes Torten Bla=
tel'!, und vermach den Reif, daR er nicht rinnt

und fill den Teig darein, und backs, so ists fer=

tig.

101. Mandl Bégen.

Nihm %. Ib.12 geschwélte3 klein gestossene Mandl, % |b.
gefahten!® Zucker, thu es in eine Rein'>, und schlag

von 2: Eyer die Klar daran, und nihm anderthalb

! Tortenblech

2 Langsam

3 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

4 Eingeweicht und geschilt

5 GroRe, weite Schiissel

6 Spinat

7 Dampfel, mit Hefe angesetzte kleine Teigmenge, die nach dem Aufgehen mit der eigentlichen Teigmasse
vermischt wird; Vorteig

8 Ein Vierting ist der vierte Teil eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
9 Zitrone

10 Schalen

1 Tortenblech

12 L at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

13 Eingeweicht und geschalt

14 Gesiebt

15 Lange Bratpfanne mit hohem Rand



NuR groR eingeweickten Dragant?®, und riihrs unter
einander, und setz es auf eine Glut, und trockers'’
solang, bis daR mehr den Finger nimmer leiden
kann, hernach schneid langlete!® Oblat, und streichs
schon kraullet auf, schmir die blechenen Bogen

mit Butter, leg die Bogen darauf, backs, wann

16 Tragant, Gallertartige, quellbare Substanz der Pflanze Tragant, Geliermittel
7 Trocknen
18 | snglich
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N2 sie gebacken sind, so beeis mit weis und rothen Eis®°,
sahe? gehackte PiRtatzi darauf, back das Eis wie=
derum, so sind sie fertig, Lemoni Schaler?! nihmst

auch darein.

102. Die Germ Torten.

Erstlich nihm %. 1b.22 Butter, und %. Ib. Mehl, brosle
ihn untereinander ab, und nihm 2: Léfelvoll Germ

3. Silber Lofelvoll lablete?® Milch, und 1: ganzes Ey, und
2: Dotter, und salz, mach den Teig zusammen, und nihm
den Teig halben Theil auf ein Blatl?4, full was Einge=
machtes?> darein, und mach Stangel dariiber, und las
gehen, mach einen Reif herum, wanns gegangen

ist, so bestreichs mit zerlassenen Butter, und be=

sde?® es mit Zucker, backs, so ists fertig.

103 Die Krebs Pasteten.

Erstlich nihm %. |b.2” Krebs Butter?3, treib ihn schon
pfaumig ab??, schlag nach und nach 12: Eyer daran

6: ganze und 6. Dotter, riihr es wohl auf, hernach

nihm 6: 3.3 abgeriebene Semel in der Milch ge=
weickt, drucks gut aus, rihrs darunter, nihm 1:

Seitl3! Milch, schlag 3: Eyer daran, man, |4Rt es ganz

einsieden, und wanns zusammen gegangen ist,

19 Zuckerglasur

20 Streuen

21 Zitronenschalen

22 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
23 Lauwarm

24 Blech

25 Durch Einmachen, Einlegen in eine Lake o. A. haltbar gemachte Lebensmittel
26 Bestreuen

27 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
28 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
2 Flaumig riithren

30 pfennig

31 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich



so seuchs3? durch ein Tichel, und thu es daran, man
schneidt auch gewiirflete Krebs Schweifel3 darun=
ter, gewlirz, und salzs, und rihr alles unterein=

ander, und mach einen Reif um die Schiessel** her=

32 Abseihen
33 Krebsschwinze
34 schissel
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N2 um von dem Pastetten Teig; und mache die Ragou3®:
Erstlich nihmt man Ochsen Gam?3®, kilberne Briesel?’,
Eiterl®®, Krebsen Schweifel®?, alles gewiirflet geschnitten
und griine Erbsen, Maulrachen®, Nigel*!, Schwammerl
BiilBling*?, und dieses alles thue in eine Rein*3, und leg
ein Stlickel Butter daran, Gewlirz, sde ein wenig

Mehl darauf, und laR dinsten, schied** ein wenig Sup=
pen daran.

104. Die SpiB Krapfel.

Nihm %. Mehl auf ein Bret, und %=t"e*> Butter, 14!"8
Zucker, brosle ihn darunter, hernach nihm % ting
gestossene Mandel; thu es darunter, und gestosse=
nen Zimmet, Nagel*®, Lemoni Schaler?” gewiirflet,
misch alles untereinander, schlag 4: Eyer daran,

mache den Teig zusammen, walg 4. eckigte Fleckel
daraus, Messer Rucken dick, und brat den Spif3

zum Feuer, dal8 er warm wird, und schmir ihn

leg die Fleckel darauf, und binds mit einem Ban=

del, so mach ein Eis*® darauf, sie PiRtatzi dar=

auf, so sind sie fertig.

105. Den Otter gut zukochen

35 schmorgericht aus klein geschnittenem Fleisch, Fisch oder anderen Zutaten, mit wiirziger Sauce
36 Ochsengaumen

37 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

38 Euter

39 Krebsschwinze

40 Morcheln, Speisepilze

41 Gewlirznelken

42 steinpilze

4 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

4 Schitten

4 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
46 Gewlirznelken

47 Zitronenschalen

48 Zuckerglasur



Nihm den Otter, zerhack ihn zu Stiickel, wasch ihn
aus, und salz ihn, thue ihn in eine Pfann, giel’ einen
Wein, und einen Essig daran, Lorbeerblatl, Ros=
marin, laB ihn sieden, bis dal} er weich ist, her=

nach mach eine Einbrenn, schon gelb, giel’ ein
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Erbsen Wasser daran, sdure es mit Essig, und Lemoni
Saft*, Lemoni Schiler®® daran, und Milchram, nihm Ar=
tofeln”!, wann sie in Oel sind, so schneids nur Blatlweis
darein, wanns aber andere sind, so diinst vorhero,

und thu es darein, und leg den Otter darein, wann

er gesoden ist, in die Suppen, laR ihn sieden, gieb

ihn, und leg Lemoni Blatl®?> darauf.

106. Die PiBtatzi Torten.

Nihm %. ting®® PiRtatzi, und %: |b:>* gestossene Mandel,
thu es in einen Weidling® gewiirflete Lemoni Schaler>®
darein 12. Loth>’ gefahten®® Zucker, riihrs, und schlag nach
und nach 12: Eyer daran, 6: ganze, und 6: Dotter,

rihrs 1: ganze Stund, nihm ein hohes Torten Blatl*°,
belegs mit Oblat, schmir den Reif mit Butter, fills

ein, backs, wanns gebacken ist, so beeis®, sie PiRtatzi
darauf, laB das Eis®! trockern, die Mandel must du

mit Spenat®? Topfen farben.

107. Die Schmir Krapfel.

Erstlich nihm %. |b.%3 Mehl auf ein Bret, brosle % ting®*
Butter darunter, schlag 1. ganz Ey und 3: Dotter

daran, und 4: Lofel Milchram mach den Teig zu=

49 Zitronensaft

%0 Zitronenschalen

51 Kartoffeln

52 Zitronenscheiben

53 Ein Vierting ist der vierte Teil eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
54 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

5> Grosse, weite Schissel

%6 Zitronenschalen

571 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

58 Gesiebt

9 Tortenblech

80 Mit Zuckerglasur tiberziehen

61 Zuckerglasur

62 pinat

63 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

64 Ein Vierting ist der vierte Teil eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



sammen, schlag ihn 2: mal, walg® ihn aus Messer
Rucken dick, schneid 4: eckigte Fleckel daraus, be=
streichs mit Eyer Klar, nihm gehackte Mandel,

und Zucker untereinander, sde ihn auf die Fle=
ckel, setz in einem Haffen®® ein Schmalz zu, laR heil

werden, hernach nihm den ModI®’, leg die Fleckel

85Ausrollen
66 Geschirr, Topf
67 pressform, meist aus Holz



[Seite] 160.

darauf, und bind das Bandel herum, wie die SpieR
Krapfel, und backs in Schmalz schon gelb heraus, be
sde es also warmer mit Zucker und Zimmet, so

sind sie fertig.

108. Das Bischkotten Koch.

Nihm % Ib:! gefdhten? Zucker hernach nihm 12: Eyer
5: ganze, und 7: Détter, schlags in ein Haffen3, riihrs
%. Stund ab, hernach nihm den Zucker darein, rihr
es gegen 1. Stund, dal} es recht schon dick wird, her=
nach nihm Lemoni Schiler?, und 6: Loth® Stiark Mehl
darein, schmir das Blatl® mit Butter, belegs mit
Oblat, fills ein, besae es mit Zucker, und backs
schon gemach, so ists fertig.

109. Die March’ Knétel?.

Nihm %. Ib.° March thu es in einen Weidling'®, gieR
ein heisses Wasser daran, treibs ab'!, wanns kalt ist
so gies das Wasser davon, und dal$ 2: oder 3: mal
bis daR weis ist, und ein paar Mal in kalten Was=
ser abgetrieben, gield es weg, treib es ab, und schlag
nach und nach 4: ganze Eyer, und 4: Dotter dar=
ein, nihm um 2: Xr'> Mund Semel*? gewiirflet ge=
schnitten, thus in einen Weidling, giel® auf die

Semel nicht gar 1. Seitl# Obers, las weicken, schnei=

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

3 Geschirr, Topf

4 Zitronenschalen

51 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

6 Blech

7 Knochenmark

8 Knédel

9 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
10 GroRe, weite Schiissel

11 Rihren

12 Kreuzer

13 Semmeln aus Mundmehl, aus feinstem Weizenmehl
14 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich



de ein wenig Scharlott!®, und griin Petersil, thu es
in das abgetriebene March alles hinein, gewlirz

salzs, riihrs untereinander, nihm ein wenig Mund

15 Schalotte
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Mehl*® mach den Teig an, daR sie schdn roglich'” waren.
Wann du willst, so nihm einen Schunken?®, schneids gewiirf=
let, und thu es darunter, nicht zu viel, und legs her=
nach in eine Rindsuppen, lafl} sieden, und giebs.

110. Die Kapauner!® Wiirstel

Erstlich nihm von einem Kapauner, das Brat?°, hacks
schon klein, nihm ein wenig abgeriebene Semel in

der Milch geweickt darunter, gut ausgedruckt, hacks
darunter, treib einen Butter schén pfaumig?! ab, schlag
3: oder 4: Eyer daran, darnach du viel machest, thue
das Gehackte darein, Gewilirz, Salz, ein wenig ge=
schnittenen Petersil darein, riihrs untereinander,
backe Eyer Fleckel, streich das Gehackte auf die
Fleckel, wickle sie zusamm, thue ein Schnitt|?? dar=

ein, thue ein Milchram auf die Schiessel?3, legs

darauf, oben auf auch einen Milchram.

111. Das Zwiebackene Brod.

Nihm %. Ib.2* gefahten? Zucker, und %. Ib. Eyer schla=
ge es in ein Hafen?®, und rihr die Eyer bis Bla=

tern?’ geben, nihm den Zucker darein, rihrs 1:

ganze Stund, hernach nihm. %: Ib: Stark Mehl da=

rein, und 12. Loth?® Mund Mehl??, und einen An=

16 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
7 Locker

18 Schinken

19 Kastrierter Haushahn

20 Das weiche Fleisch

21 Flaumig rithren

22 Schnitte, Scheibe

2 Schiissel

24 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

25 Gesiebt

26 Geschirr, Topf

27 Blasen

28 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

2 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden



neiR3 rithre es untereinander, schmir den ModI3!
mit Butter, fiills ein, backs, wanns gebacken ist
so lafld auskiihlen, hernach schneids, und brauns

auf beeden Seiten, so ists fertig.

30 Anis
31 pressform, meist aus Holz
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N2 112. Gute Germ Nudel.

Nihm 20. Loth32 Mund Mehl33, thu es in einen Weid=
ling®*, hernach nihm 12. Loth Schmalz, laR zerschleichen3®
schieds® in ein Haferl, schlag 3: Eyer darein, 1 gan=
zes und 2: Dotter, und 2: grosse Lofel Germ, und

%. Seitl¥” Milch und etwas weniger Salz, spriidels3®
untereinander ab, schied es in das Mehl, mach
Nudel daraus, groR oder klein, nach deinem
Belieben, schmir eine Rein3® mit Butter legs da=
rein, las gehen, hernach setz auf eine Glut in

der Hohe setz ein Braun Blatl*°, laR gemachaus
backen, so sind sie fertig.

113. AnneiB* Scheitten®2.

Nihm %. 1b.*3 Zucker, stoss ihn, daR er recht fein

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

es auf**, daRR man sie schneiden kan mit einem
Messer, rihrs unter den Zucker, rihrs eine gu=

te Weil, hernach nihm 4: Loth*> Mehl, schneide Ob=
later, streich es ganz diinn auf, in der Hohe

strahe® einen Anneis darauf, und backs, so

sind sie fertig.

114. Die gegossene Holahiiberl.#”

321 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

33 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
34 GroRe, weite Schiissel

35 Zergehen

36 Schiitten

37 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

38 Verquirlen

39 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

40 Blech zum Briunen

41 Anis

42 Scheite

43 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Flaumig schlagen

451 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

46 Streuen

47 Hohlhippen, réhrenférmig diinnes Gebéck



Erstlich nihm %. 1b.*® Zucker stoss ihn, und thue ihn

fahen?, hernach wieg Eyer soviel der Zucker

48 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Sjeben
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N2 hat, thue die Klar in einen Weidling®®; pfaum es mit
einem Bessem R{ttl’! auf°?, und thue den Zucker hinein
rihrs eine gute Weil, hernach thue die Doétter hinein,
und von einer halben Lemoni®3, gewiirflete Lemoni Scha=
ler>*, riihrs eine gute Weil, hernach wieg halben Theil
soviel Mehl, als die Eyer wiegen, rihrs darein,

schmir das Torten Blat>> mit Butter, thue mit einem
Lofel einen Teig auf das Blat, als wie Gulden gros

und beséae es in der Hohe mit gehackten Pif3tatzi, und
strah® einen Zucker darauf und backs, wann sie
gebacken sind, so mach sie zusammen wie Hollahil=
berl, so sind sie fertig.

115. Die EiR%” Krapfel.

Nihm %. Ib:>® Zucker gefahten®?, thu ihn in einen Weid=
ling®, hernach nihm von 3: Eyer die Klar pfaum es
auf®!, und thu es in den Weidling, und rihr es %:
Stunde hernach nihm 12. Loth®? Mandl, schneid es
recht diinn blatlicht®3, hernach thue es hinein, und

thu es nur gut mischen, hernach schneid Oblater

und streichs auf in der Mitte, wie Siebner®* groR

und backe es ganz gemach®?, so sind sie fertig.

116. Mandel Suppen

50 GroRe, weite Schiissel

51 Schneebesen

52 Flaumig schlagen

53 Zitrone

54 Zitronenschalen

55 Tortenblech

56 Streuen

57 Zuckerglasur

58 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
%9 Gesiebt

0 GroRe, weite Schiissel

51 Flaumig schlagen

621 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

63 Blattrig

64 Alte 6sterreichische Silbermiinze im Wert von sieben Kreuzern
85 Langsam



Siede, 1. Maas®® Milch, stoss %. 1b.%” Mandel, thue die
Mandel in ein Haferl, schlag 4: Eyer Dotter da=

ran, gield die Milch daran, ein Stlickel Butter

daran, spriidels®® zum Feuer, zuckers, daR siiR ge=

nug ist, richts auf baide® Semel an, und giebs.

661 MaR = 4 Seidel = 1,41 Liter

67 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

68 Verquirlen

89 Bihen, (in Schnitten, Scheiben geschnittenes Brot oder Gebéack) leicht résten
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N2 117. Krebs Suppen.

Pfarz! 3. oder 4. Schnidl?> Semel in Schmalz, back 1: Ey
heraus, back auch einen Hechten Kopf saftig heraus;
Stoss alles untereinander in Morser, gies Peter=

sil Wasser daran, soviel du Suppen vonnéthen hast
[ald untereinander sieden, nihm etliche Krebsen
Uberbrenns, l6se sie aus, stosse die Schéler in ei=
nem Morser, thue ein Stlickel Butter darun=

ter, stoss es schon klein, thue die gestossene Scha=
ler in ein Reind|3, las es aufsieden, druck den

Krebs Butter durch ein Tuch, thue den Krebs Butter
daran, gewiirz la8 noch sieden, hernach schlag

es durch ein Sieb, wann es zu diinn ist, so brenns
ein wenig ein, oder giell es mit ein paar Eyer
Doétter ab, richts auf baide* oder pfarzte Semel

an, und reguliers® mit gediinsten Schwammerl

und Krebs Schweifeln®, und gibs.

118. Eine Saft Suppen

Nihm ein braitiges’ Rindfleisch schneid es diinn
geschnitzelt, nihm einen blatelten® Spec in eine
Rein?, ein Zwiebel Hapel® mit Nigel'! besteckt, las
einen Spec braun werden, hernach schied'? die
Schnitz!® darein, laR unter einander diinsten,

bis dal8 Fleisch schoén braun wird, hernach back 2:

! Leicht résten in Schmalz

2 Schnitten, Scheiben

3 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

4 Bihen, leicht rosten

5 Auf bestimmte Weise gestalten
6 Krebsschwénze

7 Brat, weiches Fleisch

8 Blattrig

% Lange Bratpfanne mit hohem Rand
10 zwiebelknolle

11 Gewiirznelken

12 5chiitten

13 Kleine Stiickchen



Eyer aus dem Schmalz, und 2: Semel Schnittl,

stoss alles unter einander, gies eine gute Hiin=
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N2

ner Suppen daran, laR sieden, hernach pfarz!# Se=
mel Schnidtl*> aus dem Schmalz, schlage die Suppen
darauf, gewiirz es ab, regulier'® es mit was du

willst, 1aB einen Sud aufthuen, und giebs.

119. Suppen von kdlbernen

Hirn

Nihm ein frisch kdlbernes Hirn, Gberbrenns in Salz
Wasser, zieh das Hautl davon ab, nihms auf ein

Bret, und hacks klein, daf8 nichts von der Haut dran
ist, nihm %. Vierting'” gewaschene Zirbesnussel'®, stoss
es klein in einem Morser, thue es samt dem Hirn

in ein Haferl, rihr es untereinander ab, gies ei=

ne gute Suppen daran, lal ein wenig sieden, her=
nach nihm 3: oder 4: Eyer Détter in ein Haferl
spriidels’® mit der Suppen ab, leg ein Stiickel But=
ter daran, und MuRkatbliihe?°, richts auf baite?! Se=
mel an, und giebs.

120. Den gefiillten Hechten.

Nihm einen Hechten; schiipp ihn, mache ihn auf dem
Bauch auf, salz ihn ein, nicht gar zu weit, hernach nih=
me die Lieber??, die Gall thu weg, hacks klein, wie
auch ein Stickerl Hechten, ausgratl, und darunter
gehackt, Krebs Schweifel nach deinen Belieben, auch

ein paar Sardeln?3, ein wenig Scharlotl?*, und Lemoni

14 Leicht résten in Schmalz

15 Schnitten, Scheiben

16 Auf bestimmte Weise gestalten

7 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
18 Samenkerne der Fruchtzapfen der Zirbelkiefer

1% Verquirlen

20 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

21 Bshen, leicht rosten

22 Leber

2 Sardellen



Schélerl?®, und von 1: oder 2: Eyer ein Eingeriihrtes?®

hack alles gut untereinander, treib ein Stlickel

% Schalotte
25 Zitronenschalen
26 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
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N2 Butter ab?’, riihr das Gehackte darein, gewiirzs, pfe=
fers, salz, fiills in den Fisch, und speilen oben und
unten zu?®, braten in SpieR, bind ihn gut an, daR

er nicht herabfalt, begies ihn in Braten mit Butter, und
Lemoni Saft®®, wann er gebraten ist, so leg ihn auf ei=
ne Schiessel*°, und nihm Butter und Lemoni Saft dazu,
und Schélerl3!, oder mit Butter und Milchram, was
aber im Braten herabtropft in die Brat Pfann, nihmst
auch dazu. Du darfst den Hechten nicht auswa=
schen; wann du aber Lelit hast, so kannst auf den
Seiten um und um die Schiessel mit backenen
Grundeln3?, oder Schildkroten reguliern33

NB: oben unter den Fasch3* kanst auch Artoffeln3> da=
runter hacken.

121. Den gefiillten Haring.

Wann du 3. Haring fillst, so nihm 2: Milchner3® und
ein Rogner®’ laRk 1. Tag in frischen Wasser liegen, her=
nach trockern gut ab mit einem Tuch, nihm die
Beischel®® heraus, nihm 1. Milch, und 1. Rogen, hacke es
klein von 2: Eyer ein Eingeriihrtes3 ein wenig Se=

mel in der Milch geweickt*®, gut ausgedruckt, ein

Hapel Zwiebel*!, Lemoni Schiler*?, hacke alles unter

27 Flaumig rithren

28 Holzstabchen durchstecken und damit verschlieRen
2 Zitronensaft

30 Schiissel

31 Zitronenschalen

32 Griindling, Karpfenfisch

33 Auf bestimmte Weise gestalten

34 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

35 Kartoffeln

3¢ Mannlicher Fisch

37 Weiblicher Fisch, der Rogen enthilt

38 Eingeweide

39 Eine Art Riihrei, oft mit Mehl und Krdutern verfeinert
40 Einweichen

41 7wiebelknolle

42 Zitronenschalen



einander, treib einen Butter ab®3, rithr das Gehack=
te darein, und fills in die Haring, und schneid
dunne Schnittl* Brod, solang als der Haring ofen ist,
legs darauf auf einen geschmirten Bogen Papier,

leg das Papier auf dem Rost, und brats schon ge=

3 Flaumig rithren
44 Schnitten, Scheiben
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N2 mach, wann sie zu trocken sind, so tropf einen But=
ter darauf, wann sie auf einer Seite gebraten

sind, so kehrs um, nihm die tbrige Milch, hacks klein,
nihms auf eine Schiessel*>, nihm Butter, und Milchram
dazu, laR aufsieden, leg die gebratene Haring

darauf, a8 noch aufsieden, so sind sie recht.

Das Brod thut man weg, Artofeln*® kannst auch

oben darunter hacken.

122. Ein Laberdon?’ zu kochen

der nicht zuviel gewassert ist.

Setz ein Haffen*® Wasser zum Felier, |aR sieden, wanns
sied, so steck den Laberdon darein, decks zu, setz ihn von
Felier dannen, lalk ihn 1. Stund stehen, hernach leg

ihn auf eine Sieb heraus, dalk er gut abseucht, hernach
nihm ein gutes Stiick Butter auf eine Schiessel*®, nihmst
einen Gesalzenen, so wasch ihn vorher gut aus, nihm
3. oder 4: Lofel frisch Wasser auf die Schiesel, ein
kleins wenig Safran, und MuRBkatbliihe®Y, riihrs un=
tereinander bis siedt, hernach richt den Laberdon
darauf, begiel? ihn Gber sich mit der Suppen, las

ihn aufsieden, und gieb ihn auf die Tafel, kanst

ihn auch pfefern, wann du wilst, kanst zum Laber=
don ein Eyer Kraut geben, das machst so: schlag

8. Eyer in ein Hafen, rihr einen Lofel Mehl da=

rein, salz, und backs aus einer Fritata®! Pfann, brei=

te diine Fleckel daraus, beeden Seiten schon gelb,

45 Schiissel

46 Kartoffeln

47 Eingesalzener Kabeljau

48 Geschirr, Topf

4 Schussel

50 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss
51 Frittaten, Palatschinken
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wann du alle gebacken hast, so wickel eine Flecken
zusamm, schneid schone Nudel daraus, so schneide
alle, hernach machs auf eine Schiessel mit Butter,
Milchram, und einein Schnittling?, laR gut aufdiin=
sten, und gieR Statt einen Kraut.

123. Kaiser Gerstel

Erstlich nihm 1. Seitl? gute gewiirzte Rindsuppen
schlag 2: groRe frische Eyer darein, spridels? gut
ab, ein wenig Butter und Salz dazu, hernach nihm
ein Haffen? siedendes Wasser, das just recht ist, daR
das Seitl Haferl hinein geht, bis auf dem Ramf®

setz hinein, lal} sieden, wann das Wasser einsiedt
so gies ein warmes Wasser darein, dal$ alleweil

der Gersten gleich ist, 1aB %. Stund sieden, her=
nach richts mit einem Silber Lofel auf eine Schiesel®
und giel’ die Suppen dariiber, ist es zu wenig so
gield noch ein wenig gute Rindsuppen darlber

und giebs warmer.

124. Artischocken Koch.

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

setz zu, laR sieden, bis daR die Blatl” gehen, her=
nach thue die Blater um und um herab, hernach

nihm den Kern, hacke ihn klein, aber mit einem

! Schnittlauch

21 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
3 Verquirlen

4 Geschirr, Topf

5 Rand

6 Schissel

7 Blatter
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N2 hélzenen Messer, hernach nihm ein paar BrieR|®
uberbrennte® hacks darunter, wanns groR sind, hast
in einem halbeten genug auch Krebs Schweifel®, ein
subtiles Eingeriihrtes!?, und ein kleins wenig Semel
in der Milch gewaickt gut ausgedruckt, hack alles
gut untereinander treib ein halbes Ey groR But=

ter ab'?, riihr das Gehackte darein, schlag 1. gan=
zes Ey und 1. Dotter daran, Gewdirz und salzs
schmir ein Reind|®® mit Butter, fiills darein gib

unten und oben eine Glut, und backs ganz gah4
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 Aderl?> heraus, stoss in einem Mérser klein,
gies 1. Seitl*® Obers daran, sprudels!’ ab, setich®® es durch
ein Tuch, du must auch 3 ganze Eyer daran schla=
gen, hernach auf ein Glutl*® gesetzt, und zusamm
gehen lassen, und wieder abgesiehen, hernach die
andern abgesoden, und ausgeldst, und gehackt,
hernach von 2 Xr?° Semel die Rinden abgerieben

und auf geschnittelt??, und mit Obers angefeiicht,

8 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

9 Abbriihen, oberflichlich rosten

10 Krebsschwinze

1 Eine Art Riithrei, oft mit Mehl und Kriautern verfeinert
12 Flaumig rithren

13 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

14 Schnell, hurtig

5 Herz

16 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
17 Verquirlen

18 Abseihen

19 Glut

20 Kreuzer

21 |n Schnitten, Scheiben geschnitten



hernach unter die Krebsen gehackt, auch von 2:

Eyer, ein wenig Milchram, und Krebs Butter?? ein

22 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
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N@ Eingeriihrtes??, hacke alles unter einander; her=
nach treib 12. Loth?* Krebs Butter ab®°, schlag 3: ganze
Eyer und 2: Détter daran, rithr das Gehackte da=
rein, Salz und MuRkatbliihe?®, hernach mach von
dem Butter Teig einen Reif auf dem Ramf?’ und

in den Boden streich von dem Krebs Teig fingerdick
hinein; hernach mach die Fiill nihm BrieRI%¢, und
Eiterl??, iberbrenns3, schneids blatlet3!, auch Hiinnel3?
ein Obergam3? alles gediinst in Butter, ein wenig
Mehl gewiirzt, Scharlotl** auch Spargel, Knoblach ein
Artofel®> blatlet darunter, auch Krebs Schweifel3®,
hernach wann es abgekihlt ist, eingefillt, und

mit dem Krebs Teig wieder zugestrichen wie ein
Laibl Brodt, setz einen blechenen Reif darauf, und
back schén gemach, wann es auch eine Stund ba=
cket: Hernach von dem Gediinsten ein Stippel
gemacht, und mit dem Trachterl?” eingefiillt, so

ist es recht.

126. Die Butter Nudel.

Nihm 3. Vierting®® Mehl in einen Weidling??, salzs

hernach nihm 2: ganze Eyer und 3: Doétter in

2 Eine Art Riithrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert
241 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

25 Flaumig rithren

26 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

27 Rand

28 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

2 Euter

30 Abbriihen, oberflachlich résten

31 Blattrig

32 Huhn

33 Gaumen, Kiefer des Ochsen

34 Schalotten

35 Kartoffel

36 Krebsschwinze

37 Trichter

38 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
3% GroRe, weite Schiissel



ein Haffen®C 2: Loéfel gewésserte, mehr als % Seitl*!
lablete*? Milch, spriidels ab, mach den Teig damit
an, schlag ihn ab, und walg ihn aus einen Messer
Rucken dick, hernach laR %. Ib.*3 Butter zerschlei
chen**, schieds* auf den Teig, radle 3. finger brei=

te Streif herunter, und wickels auf, wie einen

40 Geschirr, Topf

41 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

42 Lauwarm

43 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Zergehen

4 Schitten
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Schnecken, schmirs alle Weil, hernach stehl es in eine
dick geschmirte Rein?®, und laB es noch so hoh gehen,
hernach %. Seitl*’ siedende Milch dariiber gegossen,
und also schon backen lassen, sodann stiirzs heraus
man kann es auch mit Krebs Butter*® machen, und
gehackte Krebs Schweifel*® darein gestraht, es ist recht.
127. Butter Ringel

Nihm %. Ib.>0 gefaihten>! Zucker auch %. Ib: Mehl, misch
den Zucker unter das Mehl nihm 3: ganze Eyer

und 2: Dotter in ein Haferl, riihrs ein Viertl

Stund ab, hernag wieg 5: Loth>? siissen Butter, laR

ihn zerschleichen®3, mach den Teig damit an, wiirg
ihn ab, auch von 1. Lemoni gewdrflete Schiler>?, ein
wenig Anneis®>, hernach mach allerhand Gebackt
daraus Kipfel, Semmerl, Heiligstritzel*®, und legs

auf ein mit Butter geschmirtes Torten Blatl®’,
bestreichs mit Eyer Klar, und backs schén Semel

Farb, hernach mach ein Eis®® darauf, bestrih es

mit gehackten PiRtatzi°%; es ist recht.

128. Das feine Zwiebackene Brod

Nihm 8. ganze Eyer mit 4: Dotter in ein neles

Hafen, schlag es % Stund ab, hernach nihm %. Ib:®°

46 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

47 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

48 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
49 Krebsschwinze

%0 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

51 Gesiebt

521 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

53 Zergehen

54 Zitronenschalen

55 Anis

%6 Langliche Backware, manchmal geflochten

57 Tortenblech

58 Zuckerglasur

59 pPistazien

60| at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



gefahten®! Zucker darein, riihrs 1. ganze Stund,
dal’ es schon dick ist, hernach nihm ein wenig An=

neiR®? darein, und 12. Loth feine Kern Stark® misch

61 Gesiebt
52 Anis
63 Speisestirke aus?



[Seite] 172.

es hinein, und schmire den Modl| mit Schmalz, und
fulls Halbs voll an setz in die Torten Pfann, und
backs ganz langsam, hernach stiirz heraus, und

[aB abkiihlen, hernach schneid es Schnitzelweis,
und lal es braunen auf beeden Seiten, es ist

recht.

129. Das gemeine Brod

Nihm 6: ganze Eyer in ein Hafen®, riihrs %. Stund
hernach nihm %. |b.%°> gefaihten®® Zucker darein, riihrs
1. Stund, ein wenig Anneis®’, und Lemoni Schéiler|®®
darein, hernach wieg 1: Ib. Mehl auf das Nudelbret
und mach den Teig an, mach kleine Stritzerl®® dar=
aus, und legs auf das Torten Blatl’®, und backs
schon gelb heraus, hernach schneid es also warmer
und legs auf das Torten Blatl, und backs schén

gelb heraus, und brauns schon gelb.

130. Gewirz’! Zelttl”2.

Nihm 2: ganze Eyer in ein Hafen’3, riihrs %. Stund
hernach %: Ib: gefaihten’4 Zucker darein. rihr es
eine halbe Stund, daf8 es schon dick ist, hernach
wieg 12: Loth Mehl auf das Bret, nihm allerhand
klein gestossenes Gewdirzt darunter auch Lemoni
Schéler’”> mach den Teig an und walg ihn Stiickel

weis aus Messer Rucken dick, druck die Zeltl aus

64 Geschirr, Topf

65 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
66 Gesiebt

57 Anis

68 Zitronenschalen

59 Lingliche Backware, manchmal geflochten

7% Tortenblech

1 Gewiirz

72 Zelten, kleiner, flacher Kuchen, kleines Laibchen
73 Geschirr, Topf

74 Gesiebt

75 Zitronenschalen



legs auf ein mit Wax geschmirtes Torten Blatl”®
und backs schon gemach, oben mehr Glut als unten

sie sind recht.

76 Tortenblech
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131. Die Zucker Schiefl”’.

Nihm %. Ib:”® Mehl, und %: Ib. gefaihten’® Zucker misch
es auf dem Bret zusamm, auch allerhand klein gestos=
senes Gewiirz, Zimmet Nagel®, MuRkatnus, Lemoni
Schilerl®l, hernach mach mit einem starken Wein

den Teig an, so fest als du kannst, und walg ihn

eines Messer Rucken dick aus, schneid 4: eckigte
Fleckel, wie die Schiefel, du kanst es auch in einen
Model® drucken, man kann auch Mandel davon
ausstechen, hernach auf ein mit Wachs geschmir=

tes Torten Blatl®3 legen, und also nicht zu gdh® ba=
cken, sie sind recht, man kanns auch wie die
franzoBischen Karten schneiden, und mit den

halben Mandel belegen, soviel die Karten Au=

gen haben.

132. Den Hirsch Zemmer®>,

Nihm den Zemmer hautle ihn ab, und salze

ihn, leg ihn in eine Rein®, gies Wein, Essig und
Suppen daran, leg Lorbeer Blatl, Rosmarin ganz
Gewiirz daran ein Lemoni Kappel®’, ein spanisch
Kudelkraut®, ein Zwiebel Happel® mit Nigel®® besteckt

und laR ihn also sieden, bis er schén marb®! wird,

77 Diinnes, kleines, viereckiges Stiick, kleine Pfefferkuchen
78 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
7 Gesiebt

80 Gewiirznelken

81 Zitronenschalen

82 pressform, meist aus Holz

8 Tortenblech

84 Schnell

8> Ziemer, Riickenstiick vom Wild

86 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

87 Zitronenhilfte

8 Thymian

8 Zwiebelknolle

% Gewiirznelken

%1 Mirbe, weich



hernach steck ihn an Spies, und brat ihn zum
Felier, begies ihn mit Butter, reib Semel Bro=

sel auch Zucker, gestossenen Zimmet, und besde
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N2 den Zemmet ganz dick damit, daR er eine

dicken Rinden bekommt, und schon braun, hernach
nihm Butter, und Lemoni Saft auf eine Schiessel®?
man kan ihn auch in eine Schiessel legen, und in
der Torten Pfann braunen.

133. Krebs Becherl.

Nihm 30: oder 40. Krebsen, 8: nihm die Gall und
das Aderl®? heraus, stoss lebendiger, thu es in ein
Haferl, gieR ein Seitl®* Obers darauf, schlag 3:

ganze Eyer daran, spriidels® ab, seiich®® es durch ein
Tuch in ein Reindel®’, setz auf eine Glut, laB zu
einen Dépfel®® werden, hernach seiichs durch ein
Siebel, es mul nicht zu fest werden, die anderen
Krebsen sied in Salz Wasser ab, 16s aus und hacks
klein, nihm noch einmal soviel Semel als Kreb=

sen, reib die Rinden ab, schnittel es auf®®, und
felichts mit sif Obers an, hernach hacks darun=
ter, mach von den Schiler ein gutes % . |b:1% Krebs
Butter!®l, nihm ein Ey groR in ein Reindl, schlag

2: Eyer daran, ein Lofel Milchram, mach ein
Eingeriihrtes®?, und hacks darunter, hernach nihm
es in den Morser, und stoss klein treib 12: Loth
Krebs Butter ab'3, riihr das Gestossene darein schla=

ge 4: ganze Eyer und 2: Dotter daran, daR der

92 Schiissel

% Herz

94 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

% Verquirlen

% Seihen

97 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

%8 Von Topfen abgeleitet, wegen der Konsistenz

9 |n Schnitten, Scheiben schneiden

100 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

101 Mit zerstoBenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter
102 Eine Art Rihrei, oft mit Mehl und Kriutern verfeinert
103 Flaumig rithren



Teig auch nicht zu diinn wird, mach von Butter Teig

eine Flecken, auf das Torten Blatl'®*, und schmir

104 Tortenblech
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N2 die Becherl, und streich es Finger dick ein, hernach
mach die Full; nihm Briesel'®® und Eiterl'°® {iberbrenns®’
das beste davon schneid gewirflet, auch Krebs Schwei=
fel'% gewiirflet, auch Gberbrennten Spargel, Mau
rachen!®, sauber gewaschen, und gewiirflet geschnitten
auch Gugumucken'!?, und dieses alles in Butter, und
Gewlirz ein wenig diinsten lassen, hernach wann

es kalt ist, eingefuhlt und mit dem Ubrigen

Krebs Teig zugestrichen, und also in der Torten

Pfann schon gebacken, hernach die Becherl heraus
gezogen, und mit einem Krebs Butter geschmirt,

und also giebs auf die Tafel an einen Fasttag;

es muld die Fill von den gezupften Hechten, und
Schildkroten gemacht werden, das Fleischl davon,

auch Hechten Leberl, der Hechten muf8 mit einer
Sardeln!?, und Scharlotl*!? gediinst werden, kannst
auch ein Artofel**® dazu nehmen, es muR in den

Krebs Teig auch eine Muskatbliihe!!*

genommen
werden, so sind sie fertig.

134. Die Art den Wilischen'?®

ReiB zu machen.

Auf eine Schiessel!'® ReiR, in der GroRe wie das

Muster ist, nimt man % . |b.*1” ReiR, welcher vorhero

gut ausgewaschen, und ausgesucht seyn mulB, her=

105 Kalbsbries, Thymus des Kalbs

106 Eyter

107 Abbriihen, oberflichlich rosten

108 Krebsschwinze

109 Morchel, Speisepilz

110 Champignon

111 sardelle

112 schalotte

113 Kartoffel

114 Muskatblite, Samenmantel der Muskatnuss

115 Welsch, fremdlandisch, besonders romanisch, stidldandisch
118 Schiissel

117 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich



nach thut man ihn, in ein irrdenes Hifen8, und

schiedt dazu eine halbe Maas siedende Suppen

118 Geschirr, Topf aus gebranntem Ton
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welche von guten Rindfleisch, Kalbfleisch, Kapauner!®
und einen groRen Marchbein'?® gesoden seyn muR.
Wann der Reifs halb versoden ist, thut man ihn

in das Hafen, einen Lofelvoll, von guten geriebe=
nen Parmasan KaR, und lal3t ihn mit dem Reis

bey einen kleinen Felier aufsieden, ohne den

ReiR umzukehren, wann er vollig gesoden, a=

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

Reild die Suppen vollig eingeschlucket, hernach thut
man in die Rein'?! eine Handvoll K4R, hernach

ReiR, und so dreymal nach einander, bis das

Hafen vollig ausgeleert, nachdem thut manoben

auf wieder mit KaR bestrelien.

135. Gestifelte!?2 Mandl Torte.

Zu einer groBen Torten, nihm 1%. |b:123 geputzte
Mandl, %: Ib: stosse klein, ¥: Ib. schneide stifelt,
und %. Ib: klein gehackt, die gehackt und gestifelte
richte in einen Weidling!?4, auch %. lb. abgezogene,
und gestifelt geschnittene PiRtatzi'?®, %. Vierting'2®
Citronat von einer Lemoni die Schaler'?” klein ge=
schnitten, gefaihten'?® Zimmet, Nagerl'??, eingemach=
te griine NuR3%, oder Zwetschen®3!, dieses klein zu=

sammen geschnitten, nihm 2. |b. Zucker, und

119 Kastrierter Haushahn

120 Markknochen

121 | ange Bratpfanne mit hohem Rand

1221 kleine Stifte geschnitten

123 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
124 GroRe, weite Schiissel

125 pistazien

126 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
127 7Zitronenschalen

128 Gesiebt

129 Gewiirznelken

130 Johanninisse, eingelegte unreife Friichte der Walnuss
131 Zwetschken



2: Lofel frisch Wasser, sied den Zucker, bis er sich
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N2 spinnt, und in das Geschnittene gies, und lal3 es
auskiihlen, nihm das andere %. Ib klein gestossene
Mandeln in einen Weidling, 12. Loth!3? gefahten Zu=
cker daran, 4: Eyer, und 8: Dotter, nach und nach
darein geriihrt, hernach rithre das andere darein
und soviel geriihrt, dafd es unter einander kommt,
bestreiche ein Torten Blat|’33 mit samt dem Reif,
und mit Oblaten belegt, schiede es darein, und
schon langsam gebacken, es gehet schon hoh auf,
mache ein Lemoni Eis'3* mit gefahten Zucker, und
streiche es, weil die Torten warm ist darauf.

Man kann es auch mit aufgesetzten Mandel

Bogen zieren nach Belieben. So ist es recht.

136. Den SchopRenen Schligel'?s,

mit frischen Unmurken'3¢

Nihm einen schonen Schopsen Schlagel, klopf ihn braf
und salz ihn Uber Nacht ein, den andern Tag patz'3’
ihn ein, und lalk ihn also eine Nacht noch stehen,
den anderen Tag steck ihn an*®8, und brat ihn, und
begies ihn immerdar mit der Baiz, hernach scha=

le frische Unmurken, und schneid sie diinn blat=
let'3°, und legs in die brat Pfann zu der Baiz, auch
ein halbs Seit|™*® Milchram dazu, und ein Stiick But=
ter, und also thue den Schlagel alleweil begiesen

damit, bis er gebraten ist, die Unmurken bestra'#

1321 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
133 Tortenblech

134 Zitronenzuckerglasur

135 Lammkeule

136 Gurken

137 Beizen?

138 Auf einen SpieR stecken

139 B|5ttrig

140 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
141 Bestreuen



auf mit Pfeffer, hernach wann der Schlagel ge=
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braten ist, so zieh ihn herunter, und richt die Sup=

pen darlber, so ist er recht.

137. Die Dopfen'*? Nudel.

Nihm 1. Ib.243 Mehl, brésle um 2 Xr!4* Dopfen darun=
ter, hernach nihm 4: Loth!#’ siissen Butter, laB ihn zer=
gehen, schlag 3: Eyer darein, 1: ganz und 2: D6t=

ter 3: Léfel Germ, %. Seitl'*® labletes'*’ Obers, oder
Milch, salzs, und mach den Teig zusammen; du

darfst ihn nicht schlagen, nur gut zusamm ma=

chen, hernach machs aus in der GroR, wie die

GrieR Nudel, lal} gehen und backe sie aus dem
Schmalz heraus, und gieb sie gleich warmer auf

den Tisch. So sind sie fertig.

138. Germ Wandel48,

12: Loth'*® Mehl in ein Weidling®®°, 4: Lotter®! Butter, und
4. Loth Schmalz, laR zerschleichen®? in ein Haferl, schlag
8. Eyer darein, 2: ganze und 6: Dotter, 2: Lofel
gewdisserte Germ, und 6: Léfel lablete>3 Milch, sprii=
dels'>* untereinander, salzs, und schied es ins Mehl,
schlags rechtschafen ab, fill die geschmirten Wandeln

155 in mitterer

halben Theil an, 1aB gehen, und balks
Hitz; so sind sie recht.

139. Die GrieR Nocken.

142 Topfen

143 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
144 Kreuzer

1451 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

146 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

147 Lauwarm

148 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
149 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

150 GroRe, weite Schiissel

151 ?

152 7ergehen

153 Lauwarm

154 verquirlen

155 Backen



Treib 5. Loth!>® Schmalz, und 5: Loth stissen Butter pfau=

156 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
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N2 mig ab*>’, schlag 2: ganze Eyer, und 2: Dotter 5: Lofel
kalte Milch, 2: Lofel Germ, nach dem 20: Loth GrieR sal=
ze ihn; in die Rein®® nimt man 5. Seit!**° Milch, sieds,
groRe Nocken eingeschlagen, langsam diinsten las=
sen, oben auf auch Glut gegeben, wann mans auf
die Tafel giebt, kann man sie zuckern.

140. Die GrieB Knodderl nach

dem Gewicht.

Treib ein Vierting'®® Schmalz schén pfaumig ab, her=
nach nimmt man 2: ganze Eyer und 2: Détter,

15: Loth'®! GrieR; salz es riihrs untereinander, und
legs in das siedende Wasser, deck es zu, 1aR ein
Viertl Stund sieden, gib sie gleich auf die Tafel.

141. Die griinen Marillen

einzumachen.

Man nimt die Marillen, weil sie noch halb zeitig

sind, und man mit den Nadeln durchstechen kann
und schél sie, hernach wigt man % 1b.1%2, und 1: Ib:
Zucker, gies 1: Seit|*®3 Wasser darauf, und laB ihn
sieden, thue die Marillen in ein méssinges Beck!®
ins Wasser, und wann sie ein wenig lind®> sind,

so thu es heraus, und von Felier weg, und thue ein
wenig frisch Wasser darauf giessen, laR tGber

Nacht stehen, hernach legt mans in Zucker, laf§
sieden, bis sie schon lind sind, thu es von Felier, und

in einen Weidling®®, laR (iber Nacht stehen, hernach

157 Flaumig rithren

158 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

159 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

160 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
161 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

162 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

163 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

164 Messingbecken

165 Weich



186 GroRe, weite Schiissel
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legt selicht man den Zucker herab®?, und IaR ihn sie=
den, sobald er siedt, thut man die Marillen hinein,
und 4Rt sieden, bis ein gesulzter Tropfen von dem
Lofel fallt'®8, hernach thut mans in den Weidling,

und 1aRt es Gber Nacht stehen, hernach selicht mans
wieder ab, und setz den Zucker auf eine Glut, und
lalt ihn aufsieden, thue die Marillen darein,

setz auf die Glut, dal? sie nur warm werden,

richts in die Glasser, und gie den Zucker daran

nur soviel, daR er neben den Marillen aufgeht,

und laB 2: Tage stehen, hernach schied den Ubri=
gen Zucker auch darauf.

142. Die Ribissel an dem Stengel.

einzumachen.

Man nimt schone grosse Ribissel, und wagt ei=

nen Vierting®®®, und 12. Loth'’° Zucker, gieR ein Wasser
darauf, und laB ihn in mdssingen Pfandel'’! sie=

den, daR er ganz dick ist, und flieht'’?, hernach
wascht man die Ribissel aus, und thut es in einen
Weidling'’3, gieR den Zucker darauf und laBiber
Nacht stehen, hernach seich den Zucker ab'’4, und las
ihn wieder sieden, bis er dick ist, thue die Ribis=

sel darein, und laR sieden, bis sich der Saft sulzt!’>
thu es von Felier, setzs samt dem Beck!’® ins Was=

ser, hernach fills in die GlaRl.

167 Abseihen

168 Entspricht der Fadenprobe beim Kochen von Zucker

169 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
1701 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

171 pfanne aus Messing

172 Flugprobe beim Zuckerkochen

173 GroRe, weite Schiissel

174 Abseihen

175 verdickt

176 Becken
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N2 143.

Die griinen AgraR'”’

einzumachen.

Man nihmt die Agral3, weil sie noch hart sind, le=
set die Kern heraus, und wascht sie 2: oder 3: mal
aus frischen Wasser, wieg %: 1b.178 setz ein Wasser
in einem kupfernen Beck!’® auf das Felier, wanns
sie siedet, so thue die Agral? darein, laB sie so=
lang sieden, bis gelb sind, hernach thut mans von
Felier, spritz ein frisches Wasser darauf, decks

zu, laRk Gber Nacht stehen, hernach wiegt man

1. Ib. Zucker; gieR 1. Seit!*® Wasser darauf, und
las sieden, wann der Zucker versoden hat, so thut
man die Agral’ hinein, und lal} sieden, bis sie
griin sind, hernach thut mans in einen Weidling

und 4Rt Giber Nacht stehen, hernach seiichts!8?

mans
wieder ab, und setz den Zucker auf die Glut,

wann er siedt, so thu die AgraR hinein, und

lal} es sieden, bis ein gesulzter Tropfen von Lo=

fel fallt, hernach thut mans in einen Weidling

und 188t Gber Nacht stehen, und selichs hernach
wieder ab, und lalR den Zucker wieder auf=

sieden, und die AgraR darein, und la nur

solang sieden, bis sie warm sind, hernach macht

man das GlaB warm, und fillt die Agral da=

rein fein schon gleich, dald keine Lucken bleibt

177 Stachelbeeren

178 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
179 Becken

180 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

181 Abseihen
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hernach gieBt man den Zucker darauf, daR er

gleich neben den AgraR aufgeht, 1ald 3: Tag ste=
hen, hernach laR den tibergebliebenen Zucker
sieden, und gieB ihn gar darauf.

NB: die griinen Weinbeer werden eben so
eingemacht, als wie die griinen Agrals.

144. Die griinen NuB.

einzumachen.

Man nihmt hundert NuR, und brock8? sie um Jo=
hanni'®3, als sie halbzeitig!8* sind, stupft!®> sie mit ei=
nem Gaberl etlichmal, hernach thu es in ein

frisches Wasser, lal} 14. Tage wassern, gib alle

Tag zweymal frisch Wasser, hernach sied ein Was=
ser in einem kupfernen Beck'®, und thue die NuR
hinein, und laR sieden, bis sie ein wenig lind'&’

sind, hernach thu es wieder in ein frisch Wasser
und laB 2: Stund darin liegen, hernach wisch sie

mit einem Tuch ab, und bestecks mit Zimmet und
Nagel'®8, und richt es in das GlaR, und sied 1: |b:*®° Zu=
cker mit 1: Seitl**® Wasser nur bis er versoden hat,
hernach lak ihn kalt werden, und giel8 ihn auf

die NuR, 1aB 3: oder 4: Tag stehen, hernach selich®®!
den Zucker herab, und leg 1: Vierting'®? Zucker da=
rein, lafd wieder sieden, und wieder kalt werden,

alsdann gield wieder daran, und laR 8: Tag ste=

182 pfliicken

183 Johannistag, 24. Juni

184 Halbreif

185 Anstechen

186 Becken

187 Weich

188 Gewiirznelken

189 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
190 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

191 Abseihen

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



hen, hernach sied den Zucker wieder wie zuvor
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N2

und leg ein GlalR Scheiben darauf, und schwer es

mit einem Stein.

145. Die Zwetschgen einzu=

machen

Man nimt die Zwetschgen, weil sie griin, und halb=
zeitig!®® sind, thue ein Schnittl mit einem Messer hin=
ein, durch das Hautl bis an den Stengel um die
Zwetschgen, hernach las ein Wasser in einem ku=
pfernen Beck!®* sieden, und wasch die Zwetschgen zu=
vor aus, und legs ins Wasser, damit aber das

Beck nicht verzinnt ist, wanns siedt, thue die Zwe=
tschgen hinein, lal} sieden, bis gelb sind, hernach

thu es von Felier, und setz ein frisch Wasser da=

rauf, decks zu, und laR tGber Nacht stehen, her=

nach thu die Zwetschgen heraus, und wieg 1: |b:1°>
Zwetschgen, dazu nihmst 2: Ib: Zucker, giel8 2: Sei=
tel’®® Wasser darauf, und laR sieden, sobald es

sied, so thue Zwetschgen hinein, und lal} sieden
sobald es sied, und griin werden, so thu es in ei=

nen Weidling!®’, laR tiber Nacht stehen, hernach seich
es ab®®, und setz den Zucker wieder auf die Glut

lal’ ihn sieden, thue die Zwetschgen darein, und

lal} sieden, bis ein gesulzter Tropfen von Lofel

fallt, hernach thu es in einen Weidling, 1aR Gber
Nacht stehen, und thu es wieder heraus, und

lal} den Zucker sieden, leg die Zwetschgen hin=

193 Halbreif

194 Becken

195 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
1% 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

197 GroRe, weite Schiissel

198 Abseihen



ein, bis sie warm werden, hernach thu es von felier
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und mach das Glas warm, und fille die Zwetsch=
gen hinein, bis das Glas voll ist, hernach gie8 den
Zucker darauf, daR er neben den Zwetschgen
hergeht, lal§ 2: Tag stehen, und las den Gbrigen
Saft wieder sieden, und giel’ ihn darauf.

146. Die griinen Feigen

einzumachen

Nihm griine Feigen; /: wie besser sie sind :/ die
nicht halbzeitig! sind, je griiner, desto besser, schnei=
de sie in der Mitten, und doch nicht gar von ein
ander, und Giberbrenn sie in einem siedenden
Wasser wohl, dal’ mans ein wenig greifen kan,
wann sie Uberbrent sind, so leg sie in ein frisch
Wasser in 3 oder 4: bald nach einander, in den
letzten ldst mans eine ganze Stund liegen, legs
auf ein saubers Tuch, trockners ab, leiter? einen
Zucker, leg die Feigen darein, lal} sieden, solang
ein paar Eyer sied, hernach schied den Zucker
und die Feigen in einen Weidling3, laR Tag und
Nacht stehen, selich den Zucker wieder ab?, thue die
Feigen in ein GlaRB, und lal} den Zucker sieden,
giel’ ihn kalter darauf, sie werden gesoden wie
die Citroni, allein daR auf die letzt der Zucker
dick seyn muR, als wie ein dicker Julipp®; der

Zucker muR viermal darauf gesoden werden.

! Halbreif

2 Liutern, Aufkochen von Zucker und Wasser
3 GroRe, weite Schiissel

4 Abseihen

5Sirup
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Ne

Das roth Eingemachte

Die Himbbeer einzumachen

Nihm schdne groRe Himbbeer, die nicht gar zu zeitig®
sind, und wasch aus, wag 1. |Ib.” Himbbeer, und 1: Ib :
Zucker, gieR auf den Zucker 1: Seitl® Wasser, und

laf ihn sieden, bis er dick ist, hernach thue die Im=
beer darein, und laR ein zwey Waller® aufsieden,
hernach thu es in den Weidling, und laB tiber Nacht
stehen, und den andern Tag klaubt man die Himb=
beer alle mit einer Nadel auf ein Reitterl*°, und
selicht den Zucker durch ein Tuch, und thue ihn in das
Beck!?, setz ihn auf eine Glut, laB ihn sieden, bis er
einen gesulzten Tropfen macht, hernach thue die
Himbbeer darein, und lal} 3. Waller aufthuen,
alsdann fills in das GlaR, so sind sie fertig.

148. Marillen einzumachen

Man nihmt Marillen und schilts, und wieg 1: Ib:*2 und
laR ein Wasser in einem kupfenen Beck?!? sieden, und
thue die Marillen hinein, laR sieden, bis sie ein we=
nig weich sind, hernach selicht mans auf ein Sieb ab4,
und nihmt auf 1: Ib: Marillen, anderthalb |b Zu=

cker, gield anderthalb Seitl Wasser darauf, l1aR ihn
sieden, wann der Zucker versoden hat, so thue die

Marillen hinein, lal sieden, bis schon durchsichtig

6 Reif

7 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
8 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

% Das Aufwallen einer siedenden Fliissigkeit

10 Sjeb

11 Becken aus Messing oder Kupfer

12 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
13 Kupferbecken

14 Abseihen



sind hernach thu es in einen Weidling'®, 1aR Gber

15 GroRe, weite Schiissel
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N¢ Nacht stehen, und selich die Marillen wieder ab
und setz den Zucker wieder auf eine Glut, laR ihn
sieden, bis er einen gesulzten Tropfen macht, her=
nach thue die Marillen wieder hinein, laR sieden,
bis sich der Saft wieder sulzt, hernach thu es in ei=
nen Weidling, und mach die Glasser warm, richts
schon hinein, gieB den Saft darauf, dald er neben
den Marillen geht, hernach lal 2: Tag stehen, und
sied den libergebliebenen Saft wiederum, und
giel3 ihn darauf.

149. Dientl'® einzumachen.

Man nihmt schéne Dientl, die nicht recht zeitig’
sind, aber doch daR sie schon ein wenig lind'® wer=
den wollen, und die in spaten?® Herbst sind, die
fruh Zeitigen sind nichts nutz, hernach wasch die
Dientl aus, und 1: 1b.2° Zucker wég, und 1. Ib. Dien=
tel, gieR ein Seitl?! Wasser darauf, und laR den
Zucker sieden, wann der Zucker versoden hat

so thue die Dientl darein, 1aR sieden bis sie lind
sind, hernach laR sie Giber Nacht in dem Weid=
ling?? stehen, und selich den Zucker wieder ab?3, und
sied die Suppen schon dick, thue die Dientl hinein
lal sieden, bis sie sich sulzen, und fiills in die

Glasser.

18 Dirndl, Kornelkirschen

17 Reif

18 Weich

19 Spat

20 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
21 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

22 GroRe, weite Schiissel

23 Abseihen
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N2 150.

Weinschirling?* einzumachen

Man nimt ein halb GlaR, und richts mit schénen
ausgelofiten Weinscharling ein, hernach nimt man

1. 1b:?®> Zucker und gieRt ein Seitl?® Wasser darauf, laR
ihn sieden, bis der Zucker ein wenig dicklet wird,
hernach laRk ihn kalt werden, und giel8 ihn an die
Weinscharling, 1al8 8. Tag stehen, und wann der
Zucker wieder diinn ist worden, so thut man ihn
wieder aufseiichen?’, und einen Procken Zucker nach=
legen, und wieder sieden lassen, und kalt darauf
giessen, und ein GlaRscheiben darauf legen, und

ein Steinl®®, darauf.

151. Hétschen Bétschen?®

Man 16t die Hotschen Botschen aus, und lal3t es in
einem Weidling3® tiber Nacht stehen, hernach wann
sie weich sind, richts in ein Glal3, und sied einen Zu=
cker, und gieB ihn kalt darauf, wie an die Wein=
scharling®!, hernach legs in ein GlaR, und eine Schei=
ben3? und Steinl33 darauf. LaR 8. Tag stehen, und
sied wieder einen Zucker nach.

152. Kitten34 einzumachen

Man nihmt die Kitten, schal sie, und schneid sie zu

4. Spalten, sied sie im Wasser, bis sie linde3® sind,

2 Berberitzen

%5 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
26 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
27 Abseihen?

28 Kleiner Stein

2% Hagebutten

30 GroRe, weite Schiissel

31 Berberitzen

32 Glasscheibe

33 Kleiner Stein

34 Quitten



hernach wieg 1. 1b.3¢ Kitten, und 1%. Ib. Zucker, thu

es in ein Beck®’, und gieR 1% Seit|*® Wasser darauf,

35 Weich

36 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
37 Becken aus Messing oder Kupfer

38 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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und laB ihn sieden, hernach leg die Spalten darein
laR sieden bis sie lind sind, thu es in einen Weidling?
laR 3. Tag stehen, hernach selichs? wieder ab, und setze
den Saft auf eine Glut, 1aR ihn dick sieden, thue

die Spalten darein, laRR wieder sieden, bis sie sich
sulzen, hernach macht man das GlaR warm, und
richt die Spalten darein, gieR den Saft darauf,

daR er neben den Kitten hergeht, hernach laf? 3:

Tag stehen, und mach den Gbrigen Saft warm, und
giel3 ihn darauf.

153 Die rothen Ribissel einzu=

machen.

Man nihmt die rothen Ribissel, und zupft sie ab,
wasch sie aus, hernach wieg 1: |b.3 Ribissel, 1: Ib: gefah=
ten* Zucker, thu es zusamm in ein mdssingenes
Beck®, und gieR ein gutes halb Seitl® Wasser darauf
laR sieden, bis sie sich sulzen, hernach stells samt
dem Beck in ein frisches Wasser, daR Gberkiihlen, als
dann mach das Glas fein warm, und fille sie

ein.

154. Die spanischen Weixel’.

Man wascht die Weixel aus, und schneidt die
Stengel halben Theil ab, und wieg auf 1: Ib:® Weixel
1: Ib: Zucker, und gieB 1. Seitl® Wasser darauf, laR

den Zucker sieden, sobald er siedt, so thu die Weixel

1 GroRe, weite Schiissel

2 Abseihen

3 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Gesiebt

5> Becken aus Messing

61 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

7 Weichsel, Sauerkirschen

8 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
91 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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N¢ hinein, und laR sieden, bis man den Kern sieht, her=
nach thue sie in einen Weidling®, und laR Giber Nacht
stehen, darnach selichs ab'?, und laR den Saft sieden, bis
er sich sulzt, und thue die Weixel hinein, laR ein

wenig sieden, bis der Saft wieder gesulzt fallt, her=
nach thu es in einen Weidling, laR abkihlen, und

fulle sie in die Gldsser.

155. Den Zuckerrosrath'?,

Nihm die Rosen, schneids ab, und hack sie klein, dar=
nach stosse sie klein, und nihm auf 1. Vierting'3 Rosen
%. 1b.1* Zucker gut gewogen, gieR %. Seitl*> Wasser dar
auf, laR ihn sieden, bis er flieht!®, hernach gieR 6:
Tropfen Schwebel Geist'” in die Rosen, stoss unter=
einander ab, und giel8 den Zucker nach und nach

in die Rosen, und fille ihn in das Glal3, von Na=

gel'® macht mans eben also wie die Rosen.

156. Marillen in die glassene Schaa=

len oder Schachterl.

Nihm Marillen, so bleich sie an der Farb sind,

nicht zu groR, und daB sie gern von dem Kern ge=
hen, schéle sie, und nihm den Kern heraus, und

wieg auf 1: 1b.2® Marillen 1%. lb. Zucker, und gieR

1%. Seitl?® Wasser darauf, und laR ihn sieden, und
wann der Zucker versoden hat, so setze ihn von

Felier, und nihm die Marillen, und lal} sie in

10 GroRe, weite Schiissel

11 Abseihen

12 Rosenzucker, Genuss- und auch Abfiihrmittel aus Zucker und Rosensaft
3 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
14 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

151 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

16 Flugprobe beim Zuckerkochen

17 schwefelspiritus

18 Gewirznelken

19 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

20 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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einem kupfernen Beck?! mit einem Wasser ein Siid|?
aufthuen, und nihm sie mit einem Gaberl aus

dem Wasser, und thu es in den Zucker, la sieden
bis sie schon durchsichtig sind, hernach thu sie in ei=
nem Weidling?3, und laR tiber Nacht stehen, seliche
sie ab?*, und laR den Zucker sieden, bis er sich sulzt,
hernach thue die Marillen hinein, und lal8 sieden, bis
sie sich sulzen, alsdann lasse sie in dem Weidling
abkihlen, doch dal’ sie warm in die Schachterl, oder
Schaalerl gefillt werden.

Unterschiedliche

SalRen?

157. Marillen SalRen?®,

Man nihmt die Marillen, schilt sie, und schlagt

sie durch ein Sieb, und wieg 1: Vierting?’ Marillen,
und 1: Vierting gefahten?® Zucker, riihrs unter ein=
ander, und roRt es auf der Glut, bis er sich von

dem Beck?? schilt, hernach mach das Glas warm
und fulls ein.

158. Agras SalRen3°,

Man laRt ein Wasser in einem Beck3! sieden, und
nihm ganz griine Agras, wasch sie aus, thue sie in
ein siedendes Wasser, laR sieden, bis sie gelb sind,

hernach bespritz sie mit einem frischen Wasser

21 Becken

22 pufwallen lassen

2 GroRe, weite Schissel

24 Abseihen

2> Marmelade

26 Marillenmarmelade

27 Vierter Teil (4) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
28 Gesiebt

2% Becken aus Kupfer oder Messing
30 stachelbeermarmelade

31 Becken aus Kupfer oder Messing
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und laR tiber Nacht in dem kupfernem Beck, stehen
darnach selichs?? aber, und schlags durch ein haarenes
Sieb33, und wieg 1: Ib:3* Salsen, und 1: gefahten3 Zucker,
thu es zusamm in ein méssenges Beck3®, roRt auf ei=

ner Glut, bis sie sich von Beck schalt, mach das Glal}
warm, und fills ein.

159. Dierntl SalRen®’.

Man nihmt weiche Dierntl, und schlagts durch ein Sieb
wieg 1: |b:38 Salsen, und 1: |b: gefahten3® Zucker, thu es in ein
Beck*® zusamm, réRt auf der Glut, bis sie sich von Beck
schalt, hernach fills in das Glas.

160. Himbeer SalBen*!.

Schlag die Himbeer durch ein haarenes Sieb*?, und

wieg 1: 1b.%3, und 1: Ib. gefdhten** Zucker, thu es zusamm
in ein Beck*, und réRt, bis sie sich von Beck schélt, und
fulls in die Glasser.

161. Gesulzte Milch.

Nihm 1: halbe SUR Obers, und spriidle 4: Eyer und

2: Klar darein ab, zuckers, daR sliss genug ist, her=

nach laR sieden, und gib ein wenig Rosen Wasser darein,
und giel’ auf eine Schaalen, und lal} gestehen.

162. Krapfen von der Frau Waberl

2: 1b.*® Mehl, ¥ Seitl*” Germ %. Seitl Obers 4: Loth*® Butter, 4:

32 Abseihen

33 Haarsieb

34 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
35 Gesiebt

36 Becken aus Messing

37 Kornelkirschenmarmelade

38 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
39 Gesiebt

40 Becken aus Kupfer oder Messing

4 Himbeermarmelade

42 Haarsieb

43 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Gesiebt

45 Becken aus Kupfer oder Messing



Loth Schmalz gut abgeschlagen untereinander.
163. Krapfen von der Frau Zachin

1. 1b.*° Mehl, 1: Seitl*° Obers, 3: Léfel Germ %. |b: Butter 4: Eyer

46 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
47 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
48 1 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
49 | at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
50 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
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N2 1: ganzes und 3: Dotter.

164. Meine Krapfen

wie ich es mach

40. Loth® Mehl, 1 Seitl® Obers, 3 Léfel Germ, 6: Loth Butter
12: Eyer Doétter.

165: Mandel Torten.

1%. Ib.3 Mandel, 1% lb. Zucker, 10. gepfaumte® Eyer
Klar von 2: Lemoni® den Saft, und von einer die
Schaalen.

166. Eine andere.

2. Ib. Mandel, 2 Ib:® Zucker %: Loth” Zimmet %: Loth
N&gel® 1. Quintl® NuR, dies alles auf der Glut ge=

réRt 6: gefaumte® Eyer Klar von 2: Lemoni*! den

Saft von einer Schaalen %. ting®? Citronat.

167. Souverain®® Torten.

Ein Vierting!* Schmalz, 1. Vierting siissen Butter

schon und pfaumig abgetrieben, nach diesen 1: gan=
zes Ey und 7: Dotter eins nach den andern, ein je=
des wohl verriihrt, geschnittene Lemoni Schiler’®, 1 %
Vierting fein gefahten® Zucker, dieses alles 1. Stund
gerihrt, von 1. halben Lemoni den Saft dazu, nach=
dem 14. Loth'” schénes Mund Mehl®, nur soviel geriihrt,

daR es wohl untereinander ist, ein glates Blatl*® mit But=

11 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

21 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

3 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

4 Flaumig geschlagen

5 Zitronen

6 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

71 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

8 Gewiirznelken

1 Quentchen = 4,375 Gramm in Osterreich (1 Loth = 4 Quentchen)

10 Flaumig geschlagen

11 Zitronen

2 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
13 Franz. hoheitlich

14 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
15 Zitronenschalen

16 Gesiebt

171 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

18 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden



ter gechmirt, einen Theil von dem Teig schon gleich da=
riiber gestrichen, in die Mitte ein Eingemachtes, wel=

ches nicht viel Saft hat, gerihrt, den anderen Teig

19 Blech
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schon gleich darliber gestrichen, in der Mitte ein
wenig dicker mit frischen Wasser bestrichen, wohl
mit Zucker besdet einem Reif von Papier da=

rum gemacht, muB auch mit Butter beschmirt
werden. Die Torten Pfanne wohl gehitzt, nach=
dem gut ausgebacken

168. Krach® Torten

Nihm 1: 1b.2: Mandel, schwdls??, und schneids breit
blatlet?®, und 1: Ib: gefahten?* Zucker, thu es in einen
Weidling®, von 2: Lemoni gewiirflete Schiler?, und
den Saft, schlag von 8: Eyer die Klar recht pfau=
mig ab?’, daR es sich zerschneiden 14Rt, nihm es
dazu, und misch nur recht gut untereinander,
hernach schmir das Torten Blatl mit Wax, und
streich den Teig ganz diin darauf, backs schon
gemach, hernach schiebs mit einem Hack Messer
herunter, und gleich auf das Hohe Torten Blatl?,
dal aber durchaus hiibsch gleich und hoh wird

das Torten Blatl mul} alzeit abgewaschen wer=

den sehr sauber, und wieder frisch mit Wax
geschmirt.

Wann es fertig ist, so beeis?®, mit weis und ro=
then Eis, und sde gehackte PifStatzi darauf, tro=
ckere das Eis in der Torten Pfann, so ists fertig.

NB: das Blatl muf} gleich auf eine Schiessel ge=

stellet werden, eh man was darauf schiebt, und

20 Krachen, knacken

21 at. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
22 Einweichen und schilen

23 Blattrig

% Gesiebt

25 GroRe, weite Schiissel

26 Zitronenschalen

27 Flaumig schlagen

28 Tortenblech

2% Mit Zuckerglasur versehen
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N2 den Teig darf man just nicht gleich aufstrei=
chen; Contrair®® es ist besser, wann er 2: oder 3:
Stund stehen kann.

169. Die Pfaum Kollazen®!

8. Loth®? stissen Butter und 7. Loth Schmalz unter=
einander abgetrieben?, wie einen puren Pfaum3*
als dann 9. Eyer Dotter ein jedes wohl verriihrt
darnach 6: Lofelvoll kalte Milch, so oft 3: Eyer

2. Lofel kalte Milch, die abgesoden ist, und wie=
der kalt ist, 3: Lofel gewasserte Germ 15. Loth
Mund Mehl*®, nur sovielgeriihrt, daR es darun=

13 mit Papier, mach

ter ist, beleg das Torten Blat
kleine Patzel®” darauf, wie einen Gulden, mach in
der Mitte mit einem Messer ein kleines Grii=

bel®, leg was Eingemachtes darein, daR nicht nas
ist, streichs wieder zu, la8 ein wenig gehen, be=
streichs mit Eyer Klar, besde es mit Zucker

strah3® langlete Mandel und PiRtatzi darauf

sie miissen ganz gdh* gebacken werden.

170. Faschierte Maurachen*',

Nihm grosse Maurachen, wasch sie sauber aus,
mach einen fasch* von kilbernen Fleisch oder Hiin=
nel*® Leberl, wie du willst, nihm unter den Hasch

Maurachen, oder Schambian®, ein wenig griinen

Petersil, wann sie ein wenig liberdiinst sind, so

30 Entgegengesetzt

31 Flaumige Golatschen, radférmiges Geback mit Fiillung
321 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

33 Flaumig rithren

34 Flaum, Schaum

35 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden
36 Tortenblech

37 Kleine Haufchen

38 Grube

39 Streuen

40 Schnell

41 Morchel, Speisepilz

42 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

3 Hihner

4 Champignon, Speisepilz



staub ein wenig Mehl darauf, lal} es wieder
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schied eine Rindsuppen daran, Gewdirz, und salz
es so sind sie recht.

171. Maurachen® auf andere Art.

Erstlich nihm Maurachen putzs unter den Sten=
gel fein sauber, und wasch sauber aus, und salzs
ein, aber nicht gar zu viel, und etliche nihm, und
diinst in einem ReindI*, thue einen siissen But=
ter daran, griin Petersil, und ein wenig Zwie=
bel, und MuRkatbliihe?, setzs auf eine Glut, laR
diinsten, hernach nihm Semel Schmoln“®, in der
Milch geweikt, und einen griinen Petersil und
die gediinste Maurachen auf ein Brod, hacks
klein, nihm ein Eingerihrtes darunter, salz

und gewiirzs, staub ein bissel Mehl darauf, misch
alles gut untereinander, fills in die gesalze=

ne Maurachen ein, besae sie ein wenig mit
Mehl, backs in Schmalz schén gelb heraus, so sind
sie recht.

Das Slippel machst also: nihm ein Petersil Was=
ser, brauns ein bissel ein, salz und gewiirzs lal§
sieden, giel} Gber die Maurachen, und laR noch
einen Sud aufthuen, so sind sie recht.

172. Hirn Wandel®.

Nihm ein kdlbenes Hirn, Gberbrenn es in Salz
Wasser, selichs sauber ab®?, zieh das rohe Hautl da=

von und hacks klein winzig, ein wenig griinen

45 Morchel, Speisepilz

46 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

47 Muskatbliite, Samenmantel der Muskatnuss

48 Semmelkrumen

4 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
50 Abseihen
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um 1: Xr! Semel Schmoln? in Milch geweickt, und
gut aus ausgedruckt, klein winzig untereinan=

der gehackt, treib 8. Loth3 Schmalz oder Butter ab?,
schlag 4: Eyer und 4 : Détterein darein, das Ge=
hackte darein, salzs riihrs eine halbe Stund, schmi=
re die Wandel mit Butter, fiills halben Theil

voll an, setz sie in eine Rein®, gieR finger hoh
heisses Wasser darein, decke einen Bogen Pa=
pier darauf, und darber auch eine Schiessel®,
setz auf eine Glut, |aB sieden, sie laufen hoh

auf, wann sie fest werden, so sind sie gut, richt
eine gute Rindsuppen auf eine Schiessel, stiirz

die Wandel darauf, gib sie geschwind auf die
Tafel, sonst werden sie fest, man kann die Wan=
del von einem Hiinel’, oder auch von Fischen ma=
chen, wanns nur schon klein gehackt wird.

173. Schlein® Suppen.

Nihm einen Spann® langen Schlein, schein'® ihn
sauber ab, mach ihn auf, wasch ihn sauber aus,
wirf ihn in ein Maas Héafen!? ein kleines Handelvoll
Arbes!?, ein Stiickel Zeller'3, 4: Petersil Wurzen,

gieR voll mit Wasser an, ein wenig MuRkatblihe4

! Kreuzer

2 Semmelkrumen

31 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

4 Flaumig rithren

5 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

6 Schissel

7 Huhn

8 Schleie, Karpfenfisch

9 Spanne, natiirliches Lingenmal, etwa 20-25 cm, d. h. der Abstand von der Spitze des Daumens bis zur Spitze
des kleinen Fingers bei gespreizter Hand

10 Abschuppen

11 Geschirr, Topf fiir 1 MaR = 4 Seidel = 1,41 Liter
12 Erbsen

13 Sellerie

14 Muskatblite, Samenmantel der Muskatnuss



und Safran; back von einem Ey ein Eyer Pfan=
zel'®, 1aR kalt werden, legs auch dazu, laR also
2: Stund sieden schon langsam, richts tGber Arbes

richtt Schnid|®; es ist fertig.

15 pfannkuchen
16 Schnitten, Scheiben von Gebick
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174. Senf.

Ein Seitl'” suisses, und 1. Seitl bitteres Senf Mehl
in einen Weidling!®, den Most wohl einsieden las=
sen, hernach siedender das Mehl mit dem Most
abgeriht schon glatt, und soviel nach und nach
darein geriihrt, bis er die Senef Dicke hat, mit
einer Zinnschiessel'® zugedeckt, und bis auf den
Abend stehen lassen, wann er noch zu dick wére
sied man von dem Most noch daran, fillt ihn

in eine Flaschen, verbind ihn wohl, wann der Most
sauer ware, nihmt man nach Belieben einen
Zucker darzu; wer will auch ein wenig Zim=

met

175. Topfen Strudel.

Nihm 1. Vierting?® Schmalz in einen Weidling?!
treib es pfaumig ab, nihm um 5 Xr?2 siissen To=
pfen, druck ihn durch ein Tuch sauber aus, treib
ihn unter das Schmalz gut ab, nihm 6: Eyer 3:
Dotter, und 3: ganze ein jedes wohl verriihrt
nihm 5. Lofel Milchram darunter, und salzs

ein wenig, wann du wilst, kanst du Weinbeer|?
darunter nehmen, und auch Zucker, den Teig
machst als wie zu einer Milchram Strudel

doch aber recht gut Gbertrockern.

171 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

18 GroRe, weite Schiissel

19 Schiissel aus Zinn

20 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
21 GroRe, weite Schiissel

22 Kreuzer

23 Rosinen
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D’ junett! Budin?
% |b3 Butter, starken % Ib Mehl, der Butter
vorhero in einen Rein* zerlaBen, mit den Mehl
aufzu kochen, an laufen, dazu ein gros Seidel®
Milch darangegosen etwas aufkochen, abgekihlt
9 Eir /: 6 ganze 3 Dotter :/ geriihrt; den Fam®
des Klar daran, vaniglin, Zuker, nach Belieben,
den Model” mit Buter ausgeschmirt, dann nicht
voll angefiillt, und in siedendes Waser durch

4/3 stund gegeben - siedendes

! Kiinette, grabenférmige Ausschachtung, meint hier Kastenform zum Backen
2 Span. Pudding

3 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

4 Lange Bratpfanne mit hohem Rand

51 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

6 Schaum

7 Pressform
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Brand Kiepfeln
Nihm ein Seutl® milch Sied es
dan, Rier® ein gutes, Seutl Mehl,
daran, gut auf kochen lasen, und
las es aus kiln°, dan ruer 6 eier, eins,
nach den andern, hirin und wen die
nur dran Sind, so tue den % buter
so wie er ist dran rurn! zuker nach
beliben, dan mach runde walzel
finger dick bieg es genau wie kiepel.
dan schmier eine babir!?, mit buter,
leg es drauf schmir, die kiepel oben
wieder, mit buter und bak es ein
halb Stund Gibs warm zu tafel.
Kinskoch®3
auf 1 % Seutl** milch 6 kochlefel®
mehl, wird feun® ab gerirt'’, und dut
auf Siden lasen, Tue 4 loth buter

in das koch, gerirt dan auf kochen lasen =

8 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
9 Riihren

10 Auskiihlen

1 Rihren

12 papier

13 Kinderbrei, Auflauf

14 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich
15 Kochloffel

16 Fein

17 Abriihren
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dan, rirt! man 10 nur Déter eins nach den
andern hinein von 2 die klar zu Schne?,
und mich drein ein handvoll glein ge=
Stosene mandl dazu ein limon® mit
zuker abgeriben den zuker gestosen
und nach belieben zukern ein mod|*
mit buter Schmirn und mit
Semel bresel aus Streu und
langsam gebagen es hat % Stund
zu baken.

Reus”’ Siflet®
Nim ein % Ib” reus wasch in sauber
aus Stos in feun® koch in eim
halb ales ein dan las in aus kiln®
treib 10 loth®? buter pflaumig ab'!
den dan, gebe ein % |b fein gestos=
sene mandl darunter und in das mit
gekilte koch'? schlage 12 nur Déter eins
nach den andern dann die klar zu Schne!3

und komt nach und nach darunter

L Rithren

2 Eischnee

3 Zitrone

4 Pressform

5 Reis

6 Soufflee

7 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
8 Fein

% Auskiihlen

101 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich
11 Flaumig rithren

12 Brei, Auflauf

13 Eischnee
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gemich und zuker nach beliben Schmir
ein Schiesel** und reif'> dann wird es

langsam gebaken.

14 Schissel
15 Ringform
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Ne Register aller Fol:!
bevorstehenden SpeiRen.

1. Die schwarzen Brod Wandeln ” 1

2. Die Krebs Krapfeln \ eod?
3. Die Kack Wandeln ” 2.

4. Die faschirten Karmanadl ” 3.

5. Die March Wandeln ” 5.

6. Das kleine Zwiebackene Brod ” eod
7. Wie man die Arbes Wandeln macht ” 6

8. Die Kleyen Musch ” eod.
9. Die Mandel Wandel ” 7.
10. Ein Krebs Eiterl ” eod.
11. Ein gute Suppen von Hiinneln Leberln ” 8
12. Den Fasch in eine Pastetten ” eod
13. Die geschnittene Nudel Wandeln ” 9.
14. Die Germ Galatscheln ” 10
15. Die abgetriebene GrieR Nudeln ” eod.
16. Die Krebs Becherln ” 11.
17. Ein Weixel Kuchen ” 13.
18. Die Germ Bischkotten ” eod.
19. Ein Lungel Bratl ” 14.
20. Die blatleten Mandel Bégen ” 15.
21. Die bauern Krapfeln ” 16.
22. Die Bischkotten Becherln ” eod
23. Die Mandeln Bretzerln ” 17.
24. Bischkotten Krapfeln ” eod

1 Fol., folium, lat. Blatt
2 Eod., eodem, lat. ebendort
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Ne

25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.

Faschierte Fleck

Die faschierten Hendel
Duggaten Nudeln

Die Germ Wandeln

Die gestifelten Bauern Krapfel
Die schwarze Brod Torten
Eine Fleck Speil’

Die Anneis Schaiden

Die Krebs Strudel

Die Bauern Torten

Die Gewlirz Zelteln
Piltatzi Koch

Germ Waffen Krapfen
Juden Eyer Schmalz

Die Rogen Wiirstel
Pischkotten Wandeln
Pischkotten Leberl

Den Ochsen Schweif
Schnee Baalen

Broseln Wandeln

Linzer Torten

Kleyen Torten

Leber Pfanzel in einer Schie Suppen
Butter Ringel

Die Marziban

Reill Wandel

Ein Artitschocken Koch

Ein abgetriebener Guglhupf

”

”

”

18.
19.
21.
22,
eod
23.
24,
25.
eod.
27.
eod
eod.
28.
29.
eod:
30.
eod:
31.
cod:
32.
eod:
33.
eod:
35.
eod.
36.
eod

37.
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N¢

53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.

Die Eyer Wiirstel

Die gewickelten Krebs Germ Nudel
Ribissel Pfeffer Gber ein Wildbret
Die gesodenen Mandel Wandel
Den faschirten Kohlrabie

Dragant Krapfel

Hechten Eiterl

Dalkerln

Dortletl

Die krummen Kipfeln von der Germ
Germ Gallatschen auf andere Art
Coccolada BuRerln

Den Krebs Schmarn

Zucker Waffen Krapfen

Die Ragu Wandel

Karpfen in einer Pastetten Suppen
Zimmet Krapfel

Das Fisch Beischl

Karpfen in einer bhmischen Suppen
Abgetriebene Spec Knétl

Die Coccolada Suppen

Coccolada BuBerln auf eine andere Art
Das gefillte Kraut

Ein Meridan

Schwammen Gersten

Harte Eyer in einer Zwiebel Suppen
Germ Nudel in der Milch

Spritz Krapfen

Fol:

”

38.
39.
eod:
40.
eod:
41.
42.
43.
44.
eod
45.
eod:
46.
eod
47.
48.
49.
50.
eod:
51.
52.
eod:
53.
54.
55.
56.
eod

57.
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Ne

81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.

Ein Lungel Bratl

Den faschirten Salad

Germ Mandl Strudel
Gespickte Fricando
Gerollte Vogerl

Musch Torten

Die geschobene Torten
Der faschirte Carti

Spild Krapfel

Aufgelofenes KreR Koch
Milchram Krapfel

Fleck an einem FalStag
Gepfaumtes Kitten Koch
Gedlinste Tauben in einer Pastetten Suppen
AlkermuB Saft einzusieden
Bischkotten Bullerin
Gesulzte Kitten

Hechten Fleckel SpeiR zu machen
Hechten Schmarn

PiBtazi Becherl

Austern Pastetl

Aepfl in Schlafrock

Kitten Pagatus

Das Most Bratl

Paulaner Wiurstel
Krebsen Eyer Fleckel

Ein Schunken Fleisch

57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
eod
67.
68.
eod
69.
70.
eod.
71.
72.
eod:
73.
eod:
74.
eod:
75.
eod

76.
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Ne

108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.

123.

124.

125.
126.
127.
128.
129.
130.

Gesulzte Aepfel

Krebs Full zum Hunnel fillen

Kdsten Torten

Guten Mandel Kren

Pfeffer zum Wildbret

Abgetriebene Schmalz Torten

GroR Zwiebackenes Brod

Die Lemoni Kranzel

Das Kitten Koch

Abgetriebene Torten

Ein Lungel Eiterl

Ein Mandel Koch

March Wandel auf eine und andere Art

Blauen Kohl gut zu machen

Geschropfte Aepfel gebacken mit Zu=
cker, Wein, und Zimmet aufge=
soden

Faschirte Hendl mit Artofeln und
Austern

Eine pohlnische Suppen Uber frische
Zungen, Uber kdlberne oder rin=
dene

Den gesalzenen Butter

Ein Eyer Koch

Ein abgetriebenes Wepsen Nest

Braune Artofel Ragu

Rohr Krapfel

Kropf Flll zu einen Indian

77.
79.
eod.
eod.
80.
eod:
81.
eod:
82.
eod
83.
eod:
84.

eod.

85.

86.

87.
eod:
88.
eod
89.
eod:

90.
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Ne

131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.

143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.
155.
156.

Gespritzte Torten

Ein Semel Pfanzel

Heill gesodene Grundeln

Fasch in die Eyer Wrstl

Semel Pastetl

Die Felder Torten die gestifelte
Den Zemmer zumachen
Gefaschirte gemischte Pasteten
Baudexen

Hechten in Fricasée

Guter Pasteten Teig

Ordinari Butter Teig ohne Eyer

Ende des ersten Buchs.

Wie man den Himbbeer Saft macht

Korn Blumen Saft

Ein kdlbernes Eiterl

Einen gediinsten Hechten in Mischerl Suppn

Einen d: Lemoni Saft

Eine durchgetriebene Suppen
Coccolada Koch

Eine andere gute Suppen
Hechten Suppen

Mandel Strudel

Schildkrot in Fricasée

Die Quitten Lattwerg
Schmalz Torten

Einen Hechten gut zu kochen

90.
91.
92.
eod:
93.
eod:
94.
95.
96.
97.
eod:

eod

98.
eod
99.
100
eod
eod:
101
eod:
102.
102.
103.
eod:
104.

eod
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Ne

157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172.
173.

0 N o B~ W N R

Einen Stockfisch gut zu kochen
Den Schaden Schweif zu machen
Ein Butter Teig

Ein aufgelofenes Butter Koch
Gute Mandel Wandel

Mandel Maultaschen

Krebsen Torten

Linzer Torten

Kack Wandel

Zwiebackenes Brod

Die Germ Krapfen

Schildkrot in Gabri

Geroste Mandel

Germ Wandel

Wepsen Nest

Gugelhupf

Linzer Torten

Koch Buch von der Fr: Pruckmayrin
. Die Aepfel schon zu backen

. Eine gute Suppen in einem FleiRtag
. Junge Tauben in einer Fricasée Suppen
. Die Ragu Suppen

. Ein gutes Glanz Koch

. Die Topfen Nudel

. Die franzosischen Karmanadl|

. Ein Schnepfen Pastetten

Fol:

”

105.
eod
eod
106
eod
eod
107.
eod
eod
108
eod
109
eod
eod
110.
eod

111

112
eod
113.
114.
eod
115.
eod

eod
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Ne

9. Ein weis Kapauner Kochel

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

Semel Knotl

Die kleinen Hollahipperin

Ein Semel Pfanzl

Suppen Uber gesottene Forellen

Die Brat Knoderl

Die Suppen Uber einen geselchten Fisch
Den gefiillten Salad

Einen Pomeranzen Kren

Die Krebs Schlickkrapfel

Die Fleck mit den gehackten Schunken
Die Predling

Wie man den Asch in einer Suppen kocht
Den Hechten in einer guten Suppen
Hausen zu kochen

Hechten in einer weisen Suppen
Hechten in Senef

Lax zu kochen

Karpfen in Knoblach

Ein griin gemischte Suppen

Eine andere gute Suppen

30 Wie man den marben aufgegangenen

31.
32.

Teig macht
Hinel in Blut zu machen
Die aufgestrichene Mandel Torten von

harten Eyer Dotter

”

”

”

116.
117.
eod:
118.
eod

eod:
119

eod.
120.
121.
eod:
122.
eod.
eod

123.
eod

eod

124.
eod:
125.

eod:

126.

eod

127.
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Ne

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.

Milchram Krapfen

Wie man den Milchram Teig macht
Das Kitten Koch

Das aufgegangene Aepfel Koch

Die Torten von Linzer Teig

Ein Milchram Teig zu Wandl od Krapfel
Das Gehackel in die Wandl an einem
Falltag

Die geschobene Mandel Torten

Das Gehackel in die Wandl von Fleisch
Die Mandel Krapfel in Schmalz zu backn
Den gebackenen Kohl

Gute Leber Stritzl

Die Marcepan Torten

Einen gebratenen Hechten mit Mischerln
Gebackene Semel Kndderl

Ein Semel Eiterl

Ein K6hl Pfanzel

Ein abgetriebener Gugelhupf

Bauern Krapfel

Ein Wepsen Nest

Mandel Maultaschen

Ein abgetriebener Gugelhupf

Die Krebsen Oblat

Die Schliessel Krapfel

Bischkotten Nudeln

Fol:

”

127.
128.
eod
eod
129.

eod:

130.
eod
131.
132
eod
133.
eod.
134.
eod
eod
135
eod
eod
eod
136.
eod
eod
137.

eod:
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Ne

58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.

Ein Eyer Koch

Ein Semel Koch

Ein gerihrte Mandel Torte
Die Gallandrie Tortel
Abgetriebene Knoderl
Krebs Schlick Krapfel
Kitten Wiirstel
Bischkotten Torten

Spritz Krapfen

Gute KaiBer Krapfen

Gute Spild Krapfel

Ein guter Pastetten Teig
Gold Hanel

Mandel Schlangel
Gefaschirten Fischkopf
Kack Schlangel

Germ Butter Teig

Die Finger Nudl mit Krebsen

Die krauldte Semel

[Nr. 77 wurde vergessen]

78.
79. Die Hiinnel Fill mit Krebsen und PiBtatzi
80.
81. Die gefillten Eyer mit Krebsen

82. Schlick Krapfel von marben Teig
83.

Ein aufgelofenes Wein Koch

Gute Germ Krapfen

Ein Krebsen Koch

Fol:

138.
eod
eod
139
eod:
eod
140.
eod
eod
141.
142
eod
eod
eod
143.
144.
eod
145

eod

146
eod
eod
147
148.

eod
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Ne
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.

95.

96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.

19.]

Die Anneis Schaiten

Fasten Geschnatel

Zimmet Fleckl oder Torten

Die aufgelofene Schlick Krapfel
Ein abgetriebes Nudel Pfanzel
Eine Karpfen schén abzusieden
Die gefiillten Krapfel

Die bohmische Gallatschen

Die gedorrten Weichsel, Kirschen etc.

Butter Teig

DaR das kalberne Bratl, oder anderes
Gefliigel, schon weis wird

Wie man die Hiinel einmacht, dal} sie
schén weis werden

Eine andere Suppen

Die Mandel Torte

Die Mandel Muschel

Getrockerte Torten

Falsche Pi3tatzi Torten

Mandel Bogen

Die Germ Torten

Die Krebs Pastetten

Die Spil8 Krapfel

Den Otter gut zu kochen

Die PifStatzi Torten

149.
eod
eod
150
eod
eod
151.
eod
152

eod

153.

eod
154.
eod
155.
eod
156.
eod
157.
eod
158.
eod

159.
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Ne

107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.
128.
129.
130.
131.

Die Schmir Krapfel

Das Bischkotten Koch

Die March Kndodl

Die Kapauner Wiirstel

Das Zwiebackene Brod
Gute Germ Nudel

Anneis Scheitten

Die gegossene Hollahipperln
Die Eis Krapfel

Mandel Suppen

Krebs Suppen

Eine Saft Suppen

Suppen von kalbernen Hirn
Den gefiillten Hechten

Den geflillten Haring

Einen Laberdon zu kochen
KaiRer Gerstel
Artitschocken Koch

Ein eingestrichene Krebs Pasteten
Die Butter Nudel

Butter Ringel

Das feine zwiebackene Brod
Das gemeine Brod

Gewirz Zettl

Die Zucker Schiefel

159.
160.
eod
161.
eod
162
eod
eod
163.
eod
164
eod
165.
eod
166.
167.
168.
eod
169.
170.
171
eod:
172.
eod

173
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Ne

132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.

143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
151.
152.
153.
154.
155.
156.

Den Hirsch Zemmer

Krebs Becherl

Die Art den Walischen Reif8 zu machen

Gestifelte Torte

Den Schopfsenen Schlagel
Die Topfen Nudel

Germ Wandel

Die Griel$ Nocken

Die GrielR Knoderl nach dem Gewicht

Die Griin Marillen einzumachen
Die Ribissel an dem Stengel einzu
machen

Die griin Agrald

Die grinen Nuf§

Die Zwetschgen einzumachen
Die grun Feigen

Die Himbeer einzumachen
Marillen einzumachen

Dientl einzumachen
Weinscharling
Hoétschenbdschen

Kitten

Die rothen Ribissel einzumachen
Die spanischen Weixel

Den Zuckerroshrath

Marillen in die glasene Schaalen

173.
174
174.
176.
177.
178.
eod
eod
179

eod

180.
181
182.
183.
184.
185.
186
eod:
187.
eod
eod
188.
eod
189

eod:
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Ne

157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.

Marillen Salsen
Agras Salsen
Dierntl Salsen
Himber Salsen

Gesulzte Milch

Krapfen von der Frau Waberl

Krapfen von der Zachin
Meine Krapfen

Mandel Torten

Eine andere

Souverain Torten
Krach Torten

Pfaum Kollazen
Faschierte Maurachen
Maurachen auf andere Art
Hirn Wandel

Schlein Suppen

Senef

Topfen Strudel

Fol:

”

”

”

”

190.
eod

191.
eod:
eod:
eod.
eod:
192.
eod:
eod

eod:
193.
194.
eod

195.
eod:
196.
197.

eod.
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Schokoladekoch!

Nihm in Weidling? ein halb Pfund fein gestossene
Mandeln, und 1 % Vierting? fein gesiebten zuker, 5-
ganze Eyer, und 15 Détter, jedes gut verriihret,
rihre es in allen eine ganze Stunde, dal} es

Schén Pflaumig? wird, zulezt nihm 6 Loth® gerie-
=benen Schokolade, und ein halbes Loth gestossenes
zimmet, rihre es nur so viel, daR es unterein-
=ander kommt, schmiere eine Schiissel und Reif®
mit Butter, fiille das Koch darein, backe es lang=
=sam in der Tortenpfanne, hernach bestreue

es mit zuker.

Haschewandeln’

Schneide ein Kélbernes oder was fiir ein Bratel®

ist, gegen ein halb Pfund® mit dem Schneidmesser
fein zusammen, mische ein wenig fein geschnit-
=tene Limonienschaler'® darunter, laR Eyer-

=groR Butter im Reindel*! zergehen, lege das

geschnittene darein laR ein wenig dlnsten drucke

1 Schokoladeauflauf

2 GroRe, weite Schiissel

3 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
4 Leicht und locker wie Flaum

51 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

6 Ringform

7 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen mit Hackfleisch
8 Weiches Fleisch

91 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

10 Zitronenschalen

1 Kleines, tiefes Kochbehiltnis
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von einem halben Limonie den Saft daran, und

laR es ausklhlen: mache einen Butterteig, Walke

ihn Messerrucken dick aus, schneide viereckigte Fleckel,
so viel du brauchest, lege auf ein jeds Schiisserl

ein Fleckel, schneide den Teig ringsherum gleich,

als dann bestreiche den Rand mit abgeschlagenen
Eyern, lege auf ein jedes einen Fasch'?, darnach lege
wieder auf ein jedes ein Fleckel, als dann drucke

es mit einen Messerrucken Fingerbreit von einan

der in die Hohe, bestreiche es obenauf mit abgeschlag
=enen Eyern, backe sie in der gehizten Tortenpfan=
=ne semmelfarb, hernach richte es auf eine Schissel,
und lege rings herum griinen Petersil.

Gestéssene Krebswandel3

zerlasse einen Vierting!* Krebsbutter®, mache

in einen halben Pfund Mehl ein Griibel'®, GieR den

butter darein, nihm in einen Hafen!’ 4 ganze/

12 Aus gehacktem Fleisch hergestellte Fiillung

13 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen
14 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
15 Mit zerstoRenen Krebsschalen abgeschmelzte Butter

16 Grube

17 Geschirr, Topf
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Eyer, 2 Dotter 3 Loffel gewéasserte Germ,

ein halbes Seitel' Obers, sprudle es ab mache den
Teig an Schmiere die Wandel mit Krebs butter,

und fille sie halb voll an laB sie voll gehen;

und backe sie.

Markwandeln? auf eine andere

art.

Nihm 8 Loth3 geschwellte* und fein gestossene Man
deln 6 Loth geshiebten® zuker, 3 ganze Eyer,

und 4 Doétter, ruhre alles in Weidling® bey drey
Viertlstunde, mische aldann um 3 Kr’ gewiirfelt
geschnittenes Mark, und 6 Loth langlicht geschnitte=
nes zitronaht fiittere die Wandeln mit mirben

Teig, fiille sie halb an und baite? sie.

Eine Gute miibe® Pastete zu machen

Nihm 5 Vierting!® feines Mundmehl|*! 1 Pfund?? siissen
Butter, schneide den selben in das Mehl, Walke

in mit den Nudelwalker!3 subtil ab mache den

Teig also: Nihm 2 G Ganze Eyer und 3 Dotter

11 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2 Kleine wannenférmige Backform, sowie darin gebackene kleine Kuchen oder Krapfen mit Knochenmark
31 Loth = 17,5 Gramm in Osterreich

4 Eingeweicht und geschalt

5 Gesiebt

6 GroRe, weite Schiissel

7 Kreuzer

8 Bihen, leicht rosten

° Miirb

0 Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
11 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden

121 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

13 Nudelholz
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6 Eslofelvoll Wein, 6 Lo[?]elvoll Milchraum?4, salze

ihn was recht ist, mache den Teig zesamen?>, schlage ihn
drey oder Viermal, lasse ihn ein wenig rasten, mache
daraus eine Pastete, sie ist fertig und ser gut Nb.
Einschlagen kann man, was man will.

Germbutterteig.

Nihm auf das Brett ein halb Pfund® Mundmehl'’, ein
ganzes Ey, und einen Dotter ein halbes Seitel'® Milch=
raum?®, 2 Léfelvoll Germ, salze es, mache den Teig
zusamen, walke ihn aus, schlage einen Vierting?®
sliissen Butter darein, und schlage ihn Viermal

tber, mache davon was du wulst?%.

Anisbrezel auf eine andere art

Nihm auf ein Brett ein halb Pfund Mehl 1 Vierting??
Butter 1 Vierting gesiebten zuker, 2 ganze Eyer

und anis, Wirke den Teig zusamen, mache Kleine
Bretzel, bestreiche sie mit Eyerklar, streue

zuker darauf, und backe sie schon.

14 Rahm

15 Zusammen

161 Pfund = 560 Gramm in Osterreich

7 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden

18 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

1% Rahm

20 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
21 willst

22 VVierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
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Fanillenkrapfel®

Nihm in Weidling 1 Vierting? gesiebten zuker,

schlag von 3 Eyer die Klar zum Schnee, und nihm

sie dazu, rihre es eine halbe Stunde, mische
hernach um 3 Xr.3 Gestossene Fanille darunter,
schneide runde Oblaten, mache runde Bazel* darauf,
und backe sie so Kiihl als es seyn kann.

Milchramkipfel.

Treibe 4 EyergroB butter oder Schmalz Pflam

=ig ab®, schlage 3 Détter und ein ganzes Eyer

daran, gieR 2 Lofelvoll Germ, und 2 Lofelvoll Miilch
raum® dazu, salze es was recht ist, riihre so viel Mehl,
das du den Teig auswalken Kanst daran, mache
Viereckigte Fleckel, fiille was eingemachtes, oder auch
ziweben’ und Weinbel® hinein, diese werden aber
geschnitten, schmiere sie mit Eyer Dotter bestr

eue sie mit zuker, lal8 sie langsam gehen, hernach backe

sie schon.

Lvanillekrapfen

2 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
3 Kreuzer

4 Kleine Haufchen

5 Flaumig rithren

& Milchrahm

7 Zibeben, Trockenbeeren vom Rebstock mit Kernen

8 Weinbeeren, Rosinen



[Seite 229.]

Weichselpfandel.

Treibe einen halben Vierting® Butter recht Pflaumig
ab??, rithre 2 Détter und ein Ganzes Eyer, Limoni
=enschéler!?, zimmet zuker und Weichsel nach gedunken??
darein, feuchte um einen halben Xr'3 Semelbrikel'*

mit siissen Obers an, riihre sie darunter, schmiere

ein ReindI* mit Butter, fiille es ein, und backe es

schon.

Weichselkuchen

Treibe 1 Vierting® Butter Pflaumig ab?’, riihre 2 ganze
Eyer und 2 Détter, jedes gut Verréhret!®, von einem
ganzen Limonie®® Klein geschnittene Schiler?® 1 Vierting
gesiebten zuker, dann 1 Vierting gesiebtes Mund
=mehl?}, und zu lezt eine gute Handvoll Weichsel

samt die Kerner darein, schmiere ein Plattel und

Reif?? [mit] Butter, fiille es ein, backe es langsam in der
Tortenpfanne, hernach Kannst du ein Eis?® darauf

machen.

% Ein Vierting ist der vierte Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
10 Flaumig rithren

11 Zitronenschalen

12 Gutdiinken, ermessen

13 Kreuzer

14 Semmelbrocken

15 Kleines, tiefes Kochbehiltnis

16 Vierter Teil (%) eines Pfundes, 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich, % = 140 Gramm
7 Flaumig rithren

8 Verrihrt

19 Zitrone

20 Schalen

21 Feinstes Weizenmehl, woraus die Mundsemmeln gebacken werden

22 Ringform

23 Zuckerglasur



[Buchdeckel Innenseite verso:]
umorgen® einzumochen

indes fasel® 6 fosel einzurmachen
gehenhinein pféfer um 2 Xr3

imber® 2 Xr

[Deckblatt verso]

Johan Diedrich

[Buchdeckel Innenseite recto:]
Im Jahr 1[?]06

350
92
258
122]

[?77]

350
92
258
92
[?]50

Den

1 Unmurke, Gurke
2 Fass

3 Kreuzer

4 Ingwer



