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316 Der wol unterwiefenen K3chin

1

mit oen Handen/ doch nicht 3u fefie.  In die NYod ﬂﬂbeﬁ'{fﬁﬁ;_\ |

utter/ lasfet fic wol davinnen herumt lauffen/ demy ¢

g?:; gﬂﬁ?&? l I{O(b Dafi die Model nicht voll werde; mcbme[%-m:n
Ram/dex noch neueift/und ftopfet Hin und Her auf dem Feg ] fou
foringen fie auf. Sefe ihu in den Ofen/ laf ibn. ettwan ‘glf Balg
oper dret vicrtel Stunden bakten; Ermuf aber nicht yu RALE R

e paben.  IWenn fie gebaten fein/ fo befiveuet fie mit etl -5‘!& "
Butter mit einen Pinfel) und fefset fie fir den Ofen) Daﬁ%&%{fﬁﬂ: d

binein Pfricche. t"'
131. Kugel:Hopf. B
. Debmet eine Mese Mebl / ¢in halb Nofel Rabm) unp ¢

|
Ndfel Hefen/ machet ed warmy) giehet ¢6 in dae Mehl/ laerui? Dol

Den Ofen gehen. IWenn der Teig auf dem Ofen gegangen ‘-os au
et neun Eier/ Elopffet und thut fie 3u dem Mekh umd Rafy bl
3000If Lobt frifche Butter. Wirfet denTeigwolab/ doch nicht gy tﬁ
fie; Dattiach nebimet einen Napf/ thut den Leig davein | oo y

und laéfet ihn eine Stunde batfen.
| 132. Sprigfudyen. f

Nebmet Wasfer und BVutter/ felet 8 aufdas Seuer] unpy

¢é fieden/ virhret Mebl davein) bid es dife twird. Vrennet ¢8 1y

¢8 frutfen gcnun%; alsdenn thut es in eine Schufel/ und feg
viel Eier davan/ bi

toieder auf den Ofen/ fo gebet er auf/ alédenn thut ibn iy den Qﬁﬁp -

[ageg

’ fyet 1 but
ben Zeig davein/ fpeirfiet 1hn in die beifie Butter| und lasfet pfe .-
chen gabe batfen, K.

vigfudyen mit 9andeln. 3y

133. @g Y
Jiehmet ein balb Prund abgezogene Mandeln/ fiofet

mit Rofentoasfer ab/ thut yvet Eleine Hande voll gericbene Senr £ |

mel davan/ und eine Eleine Hand voll Weiksenmedl / 310l Cierno,

% .

fep,

e e I e aniine B

e N i\ il Kt

ol / big.

6 ¢6 glat damit fan gertibret twerden. Qs?%g{g
nun die vechte diffe hat/ 1o fchmieret die Sprifse mit Butter | thue

o .l »
TR e s Ll s M it e o

tevns und ukfer | tithret e8 untevefnander | umd wennes ju dife(n

fo giefet ¢in wenig Rofentoasfer davan.  Fallet die Spripe yit

demt Lefge. Mehmet einen breten cifeenen Lofel/ dev mitf Bye

ter gefchmievet ift/ fprivet den Teig fein in vie rinde Darauf;day,
nacg leget e8 in Die heifje Butter | und bakfet ed gabr, i

13 4' Gev



Andever Theil. 37

134. Geflillete Schlangen subakfen.

Bon einen halben Pfunde Mandeln/ Fan man jehn Schlans
gen machen) die einer Elle lang find/ auf folgende weife: Stofidie
Mandeln Elein/ thue Jimimet und gefchnittene Sitvonendavetn/ weis
che Weidbrod tu efn halb Nofel Malvafier/ und thiie cé auch davein.
Darnach nitn dret Eerdottern/ und ein gantes i/ fhlage ed in
Mebl] thue ein wenig Vutter darunter/ und ein wenig warm Wag.
- fev/ vubre eé durcheinander. Mache aué dewn Teig yebenTheile ef.

nen jeden hetle/ drittehalb Biertel lang. Sehlage die oben gemel
dete Sadhen davein | fehlage den Seig fibereinander | drakke ed ne.
ben wol yurechte/ fcblage fre / wie cine Prdel ineinander/ formie.
ve fie/ wie ¢ine Schlange| mache ihnen Maulund Augen/ uud
von Leige eine Keone/ jiveich fre mit einem Eie an/ und laf fie bei
bellew Feuer abbatfen. Scmiere aberdad BVlech/ darauf fie ftes
ben/ mit Buiter; hernach Fanftudad Manl mit Rohteveiben.BVrite
farben/ und die Augen von Corinten einfetien. Mache auch einen
Spiegel von Rofenwadfer und Suffer/ und fiberfiveiche fie damit | o-
- Dev auch mit Malvafier [ fivene Viefemzubber darauf/ vergilde fie,

Du tanft auch Fifchlein) oder was man fonft wil/ davaus formiten.

135. SpicgEuchen umadyen.

Dary nehinet ytoolfEter/ fchlaget fie gants entyived] denn thut
“dargu auderthalb Nofel fufen Rabhm / ein Pfund jerlasfene frifche
SButter/ welche yuvor feinabgebldret. Nibre ed ol untereinander)

venn thut ferner darzu/ ein balb Loht Mustatenblumen ) ein Lobt
Rtmuet/ ein Lobt Cardamomen) drei vievtel Jubfer) und vabret o
biel Diehl(dasd recht fehdn / und juvor twol gedorret) hinein/daf ed
‘aanisdifee witd; hernach bringet ithn an eind Spief/ tote folget : St
Tich mug man emenSpief haben/oder befer yufagen/ein Stutf Holfy
gant glat gedrefielt/ ohngefebrdrei Biertel lang/und fo dite/ tie ein
DiFEes Mangelhols. Durch diefes mug ein etferner Spief gebhen | roie
aé Kupfer Num, 15, teifet.  Je Offter nun foldhes gebrauchet/ je
befier ift es. €8mug nicht allemal gefchenret /ondern nur abgesvs-
‘fehet/ oder abgervafchen werdensauch muf man eé/twenn man eszum
erftenmal gebraucht/ an dae Feuerlegen/und (o lange mit Butter
fmieren/ vag fie fich nicbtlnebrtg?ift?;t. Wenn eg aber cmmgi 35:
| v




48 Der wol unteriefenen R3hin

| Hheb ¢8 allereit oo
braucbet/ I RIS b o 01 it ey Iel ey
acpet werden.  Wenn did ge Holiy pg,
Det e pict aebet/ it dinnem Bindfadem aebunden; peget
Dmcbeuac fein mgdfcn/ und fo gebunden werden/ da auf ejney Sei,
3"’:&‘ Kreufs/ und auf der andern eing Lttt/ toie dag Kupfer ety
:{ﬂ bas fibrige muf ju Eude deé Spiefies feft gemachet [ yyy Inig
ppiec | wiedie Haafenfirfe verwabret werden) daf cg Nt oy,
brenuet. Man muf aber genaue in acht nehimen;/ welcheg Ende pog
gadens daé Obetfte tnjedem Krenss: denn twenn der Kuchen gaby
mufider Faden aufgeldfet / und ausdeinander 8¢309¢0 toerdey baé |
man den Kuchen / wenn man ihn wil abyiehen / damit lof Macheg
fonft gebet v in Stabten. Wennnun alfo der Spich gebunpep uny
vecht beif (ft ) muf man ein belle Feuer/ und cin 6tuuoeng1qg bei
dev Hand haben | venn dev Kuchen muf dret Stunden batten, ¢
wird aber gemachet/ toie folget: Man nimt denn erft BeMachter
Letg/und giefiet ibn mit einem Loffel ‘guf oen Spiefi/ indem foldyey
ftack gedrehet wird/ und ldsfet es alfo immer umdrehen, Beny
nun |%l¢0¢6 abt / und brdunlich ird j g@eﬁet man wiedep Frifehen
Zelg barautal und machet ¢é wie vorhin isdie Materic ale it.Gg
mufi aber allezeit erft braun werden/ tvie ein twol und belle 8ebattey
Brod. Dasjenige fo abfdlt/ muf in einer untergefetten ‘Lfanne auf.
gefangen und toieder aufgegodfen werden / und alfeyeit ftarp ge.
drehet: twelched Davgu dienet ) daf dev Kuchen fein viel und fehdpe
Batten beforume/ und ein fein Anfehen habe. € ifk ein o @y,

vichte/ und ban dret Wochen dauren | daf ¢8 nicht werdipyes,

136. Ringel-Kuchen. |
lan nimt jvantig oder dreifig Eier ) andh wol wenigey

ma,ﬂﬁ Cier M%bztbglsts nicht / ein halb Qvartier warme 4.))1“3,3 -
etroad Gefcht/ ein Halb Pfund WVuttey | Mustatenblumen Rofen.
toasfer / und wenn man wil / ein Prund grofe Rofinen, Hieryy
muf man (o viel Mebl visbren | dag ed jimitch dieke wird Nodh vy,
fer ald cin Pranfuchen. Dean feget man e6 bei den Ofen) opey fong
an einen warmen Ove/ dag e8 fein aufgehet: Folgende [Dmmiepes
man die Fovu | die vou Lopfer-Erde/ nach anvvetfung der qtey $ie
que gebrant/ und wit§leif o glatt/ als miglich glaficpet terdey

g



- AndererTheil. - 319
mug/ mit Butter/ gibt den Leig dabinein/ und ldfiet ed im Ofengabr
batfen. Die Form aber muf; nicht voll fein/ fonft gebet ed iber.,
| 137. Eine Schlange von Dutterteige.

Mannimt ywei Eier | ein balb Nofel TBasfer / und maches
einen Teig /doch nicht fefter | alé daf ex eben nicht an die Finger Lles
bet : denn nimt man faft fo viel Vutter [ alé der Teig grof ift /nach
derm man eé wil gut haben s dennman ban atich nur halb (o viel neh
men.  Die Vutter muff den Abend yuvor/ oder efliche Stunden fim

1

Wadfer fein ausgetvafchen | und mit der Hand / oder Rollholf fo
bandticvet werden/ dafi fich alled Saly verliecre, Denn muf man
etnen Kuchen daraus machen/ und ihn indas Wasfer werffen. Jm
Somuner [ wenn ed febr beiff/ gerdbt ed felten/ odernan muf ¢ in
dem Keller machen.  Wenn ed nun foll gebabfen werden| machet
man von dem Leige cinen Kucheneined guten Dautnend ditfe/und
leget Die BVutter/ wenn fie yuvor fein fauberlich abgedrutnet / dars
auf |/ fhlaget denn Leig dariber /undrollet ¢é mit dem Holtse vou
einander/ fchldget eé wieder jufarmmen / und vollet ¢é) und folched
fo lange/ bis fich die Vutter verlohren. Alsdenn rollet man e
nen feinen Kuchen /und fhneidet davaus | wie daé Kupfer roeifet/
leget inder mitte ded Teiged untengefchriebenesd Gefirlle | und ma-
chet dent Ocklel dDavauf.  Man muf e8 aber mit cinem fpisigen
Medfer fein pterlich audfehueiden | mit Cievn befiveichen / und ges
fhroinde batfen, :

138. @3efilltes suder Sdylange.

| Man nimt die Schaale von einer Lleinen Pommeranyen | febe
diinne abgefcheblet | und Eochet fie in IWadfer / bid das fre miwbe

witd /[ zeritdfet fie alddenn in einers Morvfer / thut darzu acht Lobf

feinen Jubfer / audh foviel frifche BVutter / feché Sierdottern ) und ein

odet ytoei Lofel voll Rahm/ mit ein wenigSaly. Stofiet diefes alles

in einem SMorfer [ und fullet die Schlange damit,

139. Niederfachfifche Fukkerfuchen.

Wollet ihr 15 bid 1g Kuchen haben/ fo nehmet yebn Cierdottern/
ein Nofel fagen Rabm | ein Prund Vutrer/ und Rofenradfer/ mar
het etnen Tefg.  Jor mirfet thnaber nicht fRopfen ) fondern fein ge-

mag eimeabren und Enehten.  Fovmivet davaug runde ﬂa@l:;%
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- ..207. €in gutes Semmel-Cuferlein sumacyen.
. Reib ein wenfg Schimaly in einer Sthifel ab/ fiblage 3qanke
fer Davan / falze eé ein weniq ) gieh ffen Rabim daran] vispre (2
vicbene Semmel davein/ dafi 6 fein Ditfe witd/ binde eg in etn
Zudh/ hange ¢8 fn ein fiedend Wasfer/ [af eé daviunen/ bié ed
durchaus gefotten { fchneive Schnittlein/ lege fie 0 eine Schuget |
freue auf den Voden und tberher Semmeltrumen/ gie heifie dut.
tev dariiber/ fetse e ein twenig auf eine Glut.
208 €uterlein von Mpebl/ oder Grich sumadven.
.. Jum ein Qoartier Milchrabm/ fhlage 3 ganke Eier darein/
false e¢/ vibre [chon Mebl 'over Brich Binein daff c6 jitnlich dibte
Witd /binde ed in ein Tuch / und hinge ¢ in fiedend Wasfer) 0§
¢8 eineStunde fieden/ hernach fchneide ¢8 in Scheiben | und gib
atinfiene Butter darfiber. 22 ' :
. 200, oy cine Cuter jumaden.
o ittt balb Grief und Halb Semmelmedl/ oder gerfebene Settt.
iel} 2 oder 3 Gler | darnady du viel wilt machen/ thue fafen Nabits
daryu) vitbre e8 unterenander / dafed ein ditker Tei wird/ (alje ¢eé
ein enig/ bitde 8 in ¢in Tuch/ und lqﬁ&ﬂw‘o[ qabr fieden/ hernach
nime Hevaus/ legs anf eine Schrfel [ gib fafe Milch davauf dar-

L

efn, G81 efm gitee Gefen. B o
o210, € guted G3ebaffens fo man den faulen
ot st “"rﬁ“én“‘g"‘%‘f'a age 4 Gt
S dargunun ein balb Maaf Milch. Nabin / fchlage 4 odet 5 Eice
%&m;, in Die vor wol jerfechlagen / auch ein €offel voll frifche

mbrﬁm tﬁ’)r%ﬂe% 3n:wﬁu a‘mmn; ! :335? plbmﬂulbts eln
Zeig wird/ den man wicfenfan.  Denn fehie edauf einen wartnen
Drfen | daff eé gebet | wirfe den Teig noch etnimtabl durch /vag ex gang
fefis miﬂ;brbg‘}n wicfeihnroie einen Subterhut/ fehe ibn gleich in den

tt% - ‘3‘?{{:1 laft thngabe batben. Dennnim ein Wﬂ%

C6fet [ fchnetde unten den

1}

. inein nmcug?“%ami: értbmt}m e6 gugedetbet aufficden; aber nicpe

/ |
_ tent Den Voden {eined Fitigers ditke ot aly: Dad
anbete alles eines guten Medferribens dDitte dDafdie S bsitbériﬁf@'f

3ecbrechen/ vag &bcrtbt%aw die Spifse muf auch etroad dibfer Hlek

N3 Denn nimn frifche Vutter) ma

¢ fie- voarm/ und vevmifche fie
~Huif { ol
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ﬁao[mit Jufter/ (64 _mm
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2. Die grofe aufgelauffene mubcln

- otim efn Qmmﬁ gute fiifie Milcy/ vier ier | 2Ldfel v
sefen/ ciibre cé fetuunttmmubetfrﬁbu {o viel fchon O
yafi e8 ein Differ Tei % Wird | fefie edaufoen efmmam
naw mache s oder 6 Kirchlein bamus/ giefi ed in cine Tq
ne /in fuGe Milch/ und ein fneelein %utttvlwms denn u | _,
et fiedet/fo lege die Leiblein darein/ thue den Defbel oBen
P %«mrﬁ? 5 ol o e e B

manme abe /fie v Migps
obent ein tenig brglm fetn [ wenn mang anvichtet [ muﬂ 1N b

Milch davon giefen. i ?

212, Gufe Speifi-Kra gfen. o

Nim ein mﬁel qute firfie Mileh | efties Eiee %‘oﬂ

hsec untemnanbgrmgebml venn thue darzu 2 61;:! 119

fen [ und zGtcrbotttm/ alles wol abg eftblagm [

man mit fchonem Mehl dagwvor wol gerwdrmet | einen

angemacbetlbcn uicht antlebe/ unbmtt ben .ﬁdnbm mplgg

Leget man ibnin eine Schifel die maugtgmb Ofen (e gq

%ebet/ alédenn an man austoivfen [ 3u3S m né(

ein [dnglidht wivfen/ denn fchmiere dem yug bbttgm pieh ,i
uttct [ laff ihn warm wetden/ fthlage den et ULt und iy

mmp tt;u mtt groben btgmcr und Giewoaetnz unter

E‘ﬁ :
a-:’y_ !
m Ivv“,‘v:;{!.

Der lm 1d brate (hw bef einen Hellen Feuer | big ¢p p y
miere ibn wol mit rer utm mnw |
m(cpm ﬁ:bnb?vdim cekg" ‘ﬁ'“ ﬁ l‘ u

213 Qlufgdaufnegﬂbleln. S g

& Man gg“'? “‘t‘ un% Eotb u!l,'er,‘ail)iclw ltlt:,uﬁ m[g“ i

¢ taeen a ob 15a YOI aBae.

&ﬂtg&c an%cln/ welch e che toieflich gefchnitten unog alleg
Di¢ abgecihrte Mandeln und ubber getban/ em febone 1

g
Zefglein dacaus gemadht | dag le Eeiblein beifammmen bleiben t?lg
fn df¢ ZQ:tmpfmmc gefeGet,  FBenn man fie nun den balben cheyy

“batfen
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- battenlaéfen/ und bernach mit CierElav abecfivichen] wird arobee
Sutfer/ dev fiehet wwie ein Brich/ daviber gefivenet/und obcng®futl
o0 nicht fark/ gegeben.  Sie find febr gut. :
214, Gpriistrapfen von Mandeln.
At Gc’émtgé Mandeln auf dag Eleinefie/ thue dasuw Subfer ynd
Nofentoasfer/ unud {hon far geftofienes Keaftmedl | mit fifcheny
Wagfer angemacht | vithre ed unfereinander | o ditfe/ alé fonft einy
Gpragfuchen-Zeig/ und bafe ¢ auch fo/aué der Sprirfe in BVue.
ter | toie die andern Sprifuchen/ aber: nicht braun/ je weisfer)
je [honer,  ABenu fie noch beifi / fo beftveue fie mitJubber, 2500
e e 215, Dudfentuden. oo

it 4 obet s Eter [ und gleich fo viel Milch) machémit oo,
wetir Mehl einen dinnen Teig dDavon/ ein wenig dinner ) ald eiy
. Streubleinéteia/ nitm alédenn die- blecherne Badhie/ gie Heife
Bufter 'ﬁﬂfﬂnlhﬂ? fie davinnen herum lauffen | denn giegvie Vut.

tev toieder Herqus/ und fille die Birehfe itber Halb voll Teia/bange
fie in ein fiedend IBasfer/ twenn dit meinft [ dag eé gabe/fo fbute
€8 auf ein Tudh / fhnetde alddenn Pldsgen davon | und babfe fic in
beifier Doutter/ aber nicht 3u gefbmwinde. . Sie mitsfen viel Vut.
tev haben/ und eine tieffe weite Pranne. . Sielanffen [hon auf/
alehen nicht btcl%uuctfangpm und find febrgues -~ oo
e ’

C U 216, DieWaffelnbrapfen mit Mandelne -
N x balb Prund abgefehleucte uud geftofene Mandeln [ 7
Clexdottern | nnd ein ganfies &i/ vitbre die Mandeln twol datmnit aby
ubbere fie tol, - Denn thue dagn einDidfel Nabim |/ ein {ike Bug.
v/ toelches in der Milch jergangen)‘denn gieh ¢6 in die Eier und
Mandeln/ vithre e wol ab/ denn vishe fhdnMieH binein/ daf ed
fo diffe wird/ alé ein Straubenteig/alédenn batte eé ins Hoblhip.
;:g:u-btfig:; c?tfte(e fie fibevein Welgerholts/ dap fie Eeurit werdeny
e DIeDIpene G0 | LY S SRR il -
U 2 ine Braufe Semimel sumadyen, -
 Manmufvie Senntel gerontefelt ‘ffg!mm | abet” hicht gang
dureh/ wic mang au ehlichen Ortens gt Leunt aufieqset/ Hernadh
nim flfen Rapim | juebere denfelben wol/ thue daryu efn wenig Ro.
fenuid imetivasfes/ laf ¢ ;-msnabnﬁ;mmvcm;msgw ble
' o4 .
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