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fein lenn ab/ walg ibn auf einem Lifch-Sud aus/ und gieh ihn
auf Das Diittneft aus/ es muf ein langes Blatt / and langer
als breit fepn/ lafi Den Saig ftar: werden / floff Mandeln
groblecht/ (treue ¢8 auf Deu K atg/ audh Wein-Beerlein / Juz
cfer und Simmet/ fchneide von Butter dDie Vlattlein/ legs
auf Den Saig fein DicE / berwalgs vogel/ legs hernach wie eis
ne(n Schnecien/ oder tie eine Schlangen / bachs langfam/ es
Ne 33, Yufgeftrichene LOblag | von Sianbeln,

o8 ein Bierfel PF. Manbdel flein/ mit Rofenmaffer / doch)
nicht gu nafi/ daf nur die Mandeln nicht dlicht werden/
thue Darunter 6. Loth Sudker/ fehneide tweiffe Oblat / wie

die telfche KavfensBldtter/ ein Oblat gibt gwey folche/ davs
auf fiveiche Die Manbdeln eines Meffeceucten dick / Ddarnad)
fiveue eine gefdhnitfene Mufcatnuf darauf/teuds mit dem Mefs
fer/ tber ie aufgefividhene Oblat / nieder/ bachs in einer
DortensJPfann/ mit cin wenig Glut/ unter und auf dey Dotten,
Pfann/ wann fie trucen find/fo mady$ alfos warm ein Eyf
Hariiber vor Sucker und Nofenmwaffer/ fireidhs auf die Oblat/
thue e8 wicder vofch bachen/ daf das € auflauffen Fan.

Mo 34. e Spite Kuches/ ober Weorfel: Krapfiesy/ wirh
alfe gemacht s wie folget:

%Smm fchon Meel in ein Gefchivz/ nachdem der Krapffen

grofs ober Fleinwird/ gieh Darein toarmen/ fliffen Nany/
ober Milch / mit ein wenig reiffer Biev-Gerben und gers
laffenen Butter / fammt Epern nach Nothdurffe und dergleis
chen Dotter / in der lauswarmen Mild ool abgertibrt / und
ben Taig davmit angemadyt / toic man die Wefpen « Nefter
ober Meel - Schnecken macht 3 nimm Davein wenig Juder/ =
Simmet/ SRufcatnuf / und 1wopl truckne Weinz Beers
lein/ oder laf Die DWeins BVeer aus nach BVelieben / reast;efg
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R aig cin evig an ein warmes Orf/ dafi er aufgehet / madh
- Den Movfel heifi / unferfich und Herum mit Glut / gief wars
men Butter Davein/ daf die Oerter daroon auch warm und
fett werDer/ und mann der Taig aenug / fo fchuitte ibn Davs
~ ein/ aber nicht voll / Dann er mufi fchon aufgehen / gib oben
Davauf auch eite Deck mit Glut/ und badye thn fdhon beraus/
Dann mwird er mit gemachten Blattern von fiffen Saig/ gleich
einem Avtifchocken beftecte/ gesiert und aufgetragen.

N9 35, Ander(t/ ein Proigel-oder Spis - Krapffen am
Gpifi 3u brafen.
Ache den Taig/ wiegleid) jest vor gedacht / aber nicht su
§

fet€ obev su Dunn/ und fobald dex aig an der Wdrme
ein fwenig aufgangenift/ fchiitte ibn auf die faubere Sa-
fel oder Brett/ und mwalge ibn mit fchon Meel in der Groffe nach
Deiner Nothdurfft/ wie dein Pruigel grof oder Flein it/ manuer
ausgervalgt ift/fo befreid) ibn mit serlaffenem Butter/fiveue ein
‘Wenig Sucker / wobi Firiret und Mufcatnuf/ und wer will/ aud)
Flein gehackte/ ober ettwas grob-geriebene Mandeln und Wein-
eevlein davauf/ beftveid) den Priigel ein foenig mit BVutter
ober Schmalfs/ wickle oder winde den Taig Darauf/ und bine
De ihn mit ciner Spagat-Schnur/ weldye auch guvor mif But:
fer beftrichen / fchon Schraubensteif von oben bif unten aus,
JeDodh nicht su feft sufammen / lege ibn sum Seuer/ und brate
ihn gemadh berab / befreiche ibn su Seiten mit BVutter, und
lag tbn alfo umtreiben / bif er obl gebraten und eine fchone
Sarb hat / dann siche ibn fanft ab / ftopffe beeDe Locher su/

bif ev Falt ift.

No 36. Der Spif: Krapfien wicder anderft/ vou dem
guten No 1, befchriebenen Pafteten- mirben, Englifchen
Laig/ 2.

Ay einen feften aig von fchonem Meel, Salf/ guten
o) Bubter/Eperdotter und frifch B affer/rie evin Dem@gim
(P
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Kapitei No 1, bey dem Paftetens aig vollftandig befchrieben
ift/fo eg beliebt/ fo mifche Darunter Bucker/ immes und Mufcat.
nuf/ walge von difem Saig ein Finger-dickes Vlatt aus/ fireue
Darauf grobs%eﬂoﬁkne Mandeln/Eleine Rofin/mit ermeltem Se.
tirB/winde den L aig um Die/ oDer Den Priigel/ binde ibn gangs
fanfft mit einer faubern mif Vutter befiridhnen Spagat:
Gchnur/von unten bif oben/Daumensieit voneinander durchy,
aug/in orm/ald wie eine Sdyrauben/ der Priigel- Krapffen
wird am Spif dicer/ verbinde ibhn audh ein wenig mit Papier /
und brate ibhn langfam berab / als wie eine Sans/ audh sunveilen
- mit Butter betrafit / und endlich nimme man das Papier her,
ab/ begiefit ibn nachmal ein tenig mit BVutter/ und gibt ihm
[chone Farb; beftreu ibn mi¢ Sucker und Simmet/ oder mach ein
€y darauf/ und giebe ibn ab/ wann er mit dem nachfolgenten
Sdymarren gleidy einem Avtifchocken beftecte wird/ o wird er
nicht riberepfit/ vichte ibn an/ und vegaliere ibn mit fleinen
?Jrﬁgel;ﬁrdpﬂein/ allerhand Schmarven und Blumen. Di:
e:i i[g be_?;er 4w beftecten/ alg dev nachfolgendes meil der andeve
tmivber iff.

Ne 37, Anderft/ ein Spig-Krapffen su machen.
Jer nimmt man an fatf deg vorigen/ Den guten/ filffen
LinGer-Taig / bey den Mandel- Dorten fchon befchries

ben/ jedody nich gar sufett/ audh fein frucken und guf

von Gemuirs angemadht/ ausdgemalat Singerdick / (und wann
Der Prugel grofi ) aud) Daumen - dick gelaffen / an den Sypiff
getvickelt / und dem vorigen gleich gebundenn und gebraten/
tann ev 3u frib Sarb bat/ und ju braun mairde / mufi et
mit Papier verbunden mwerden/ und wann er fertig / tird er
uberenft/ ober gleid) alfo abgesogen / aufrecht auf cine Schuifz
fel in Die Mitte geftellf/und Ealt twerden laffens unterdeffen mwird
aud) von difem Laig auf ein Bled) oder Papier ein guter/ets
wag dinner Schmarven gemacht : alfo su Wecklein gefct)mat;g
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auch in den groffen Spifi- Kvapffen auf und auf in guter Aug.
theilung./ bequeme Locher gemadht 1 DaB Die ©Spifs von ben
serfchnittencn Schmarren hinein geben/ Dann mad einen dick.
gelduterten Sucfer in ein Prannlein / {fof_allegeit ein Spifs
von cinem Bdggalein davein/ und alfo gemifeht nacheinander

auf den Krapffen.
NB. Tragant: Taig 38 machen.

Nimm hald Sucfer und halb Meel 7 aber dag! feinifte /
und Eperflar nach Nothdurfit / und mache difen nicht su
nafi ober feucht an / Dann der Jucker lafit nach/ hernad wal.
gere goen diinne Blattlein/ eines lege in ein mit Butter diinn:
gefchmierte filberne ober Eupfferne Sdhuiffel inniwendig / und
ftupfie e8 mit-einem Mefferiein / oder Gabel / oder Spickna:
bel wobl ab /Daf es nicht blattericht wivd 5 Das andeve Blate
aber / auf eine gleichfalls umgefehree / und diinn- gefchmierte
&diffel 7 glatt angelegt / und fauber ausgefchnitten und ges
bachen/ bernady mit einer Latroergen / oder Edfilicdhen Safft
inntoendig befirichen / und mit Dem obeven audgefchnitten/suge.
bult und aufgetragen.

Ne 38, Der griine MandeLSchmarven,

glp Smm ein balb PHf. abgesogene Mandeln/ wafdhe fie it fui-
G\l&) fchen Waffer aus/ und auf cinem Such getrucknet/ und

in einem nicht gar gu Fleinen Movfel geffoffen / nimm eis
nien griinen Spinat - Dopffen / veibe oder ffoffe ihn unter die
Mandeln/ hernach beveite den Jucker alfo : Man nimme auf
ein hald f. Mandeln / ein Wicrtel PF. geffoffenen Jucker in
eine mefiingene Pfann/ auf einem Olutlein fchon rofch und
treucfen herab gerdft/ bifi ev wobl eravmet ifl/ hernach den toar:
men Jucker in ein fauber erdened Gefthiv: gethan / und ges
fchroind von 1. oder 2, Lemoni Den Safft Darein getruckt/ und
auch von efner Lemoni die Schaalen Elein gefchnitten/und suvor

Salsh, Bodh:Buchs 1L Theil/ 2, Budh, & tibene







