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Rezepte 
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1. Schnid2 = Suppe [?]. 
 

Nehme gute Nirnfette, schneide selbe in kleine dünne Blättl in eine  

Reine, zerschneide eine alte Hene, ein saftiges Rindfleisch samt 

einem Eisbein, wie auch ein Heibel Köll3, nim weise und gelbe 

Rubn, nim auch dazu ein wenig Spök, ein mit Nägel bestöktes Zwi= 

felhäubel und ein Rindel Hausbrod, lasse dieses alles gut un= 

tereinander abrühren, alsdann schütte eine Rindsuppe daran, 

und lasse es eine gutte Zeit untereinander sieden, seuche die= 

se Suppe durch ein harenes4 Sieb, schöpfe die Fettn, welche sich 

heraus gesotten hat, so gut du kanst, davon, richte es in Salz 

gut5 her, und gibs über gebähte Schnitteln von Semel, auf die 

Schnittel lege Gehäk6 wie Hünerleberl und Magerl oder was 

                                                           
2 Vermutlich [Brot] Schnittel-Suppe 
3 Häuperl Kohl 
4 Harr = Flachs 
5 salze es genau richtig 
6 Gehäk = kleingeschnittenes gegartes (nicht rohes) Fleisch 
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du sonst wilst  

2. Gefilt Berikt7 = Suppe [?]. 
 

Nehme eine Semel, schelle die Rinde herab, und schneide es bey der 

Mitte von einander, holle diese voneinander geschniedene Sem= 

mel so gut du kanst, aus und pfarze8 es in Schmalz, schneide 

gewürflet Leberl und Magerl von Händl, Krebsschweiferl,  

Maurachen9, Spargel oder Karfiol, ein Kröbsschotl10, oder was du 

sonst willst, lasse dieses alles in Kröbsbutter11 anlaufen,  

und fille die ausgeholte Semel damit ein, stelle diese in eine 

Schüssel und schitte eine dinne abgegossenen Suppe mit Kröbs= 

butter darüber, lege zwischen die Semel ein Kröbsschötl und gibs auf 

den Tisch,  
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3. Maurakten12 Suppe. 
 

Nehme schön klein gehaktes Kälberbrät, ein wenig Milch, geweigte 

Semel, Zwifel und March13 samt einen Eingerürten14, treibe dies mit 

Butter und Eyer ab, richte es in ein Bök15, wie ein anderes Pfan= 

zel16 [?], unterdessen aber siede Maurachen, buze sie von Stingeln, 

und lasse es in Butter anlaufen, dan stöke diesen ein und nur 

in das Pfanzel, das nichts als die Bitzel17 heraus sehen, gieb 

diesen unten und oben Glut, und lasse es baken, wens zum an= 

richten ist, gieb eine Schnidsuppe18 darüber, und ohne Schnittel auf  

den Tisch 

4. Bobina19 Suppe. 
 

Siede eine halbe Milch, spille drey Eyerdotter mit Milch ab, gib die sie= 

dende Milch darauf, lasse es ein wenig sieden, richte es auf gebä= 

te Schnittel an, und zukere es. 

5. Weisse Suppe. 
 

Nehme Mandeln, solche abziehen und stossen, in eine Rindsuppe hinein, 

lasse es sieden, zuletzt schlage zwey Eyertoder darein, Butter, Mus= 

katnuß, richte es auf gebahte Schnitterl an, auch kann man Schätel20 8[?] 

darauf thun. 

6. Weinsuppe von Mandeln. 
 

                                                           
7 unklar 
8 Pfarzen = in Schmalz rösten 
9 Maurachen= Morcheln 
10 Kröbsschotl = ? vermutlich Krebsschädel = Vorderteil des Krebs 
11 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
12 Maurakte = Mauracheln = Morcheln 
13 Fettes Mark aus den Röhrenknochen 
14 unklar,vermutlich wie Eintropfsuppe 
15 Böck = halbrunder Kessel 
16 unklar, könnte wie bairisches Pflanzl = Leibchen sein, pass hier aber nicht 
17 Butz = Stengel, Kerngehäuse 
18  siehe Rezept 1 
19 Bopina = Popina = süße Suppe. Siehe KB Schönmayr. Es gibt auch Popina Eis. Siehe KB Meixner 
20 Schätel unklar 



Stosse die Mandeln klein, treibs durch ein Sieb mit Wein, und lasse 

es süden, lege Zuker, Zimet, Safran, Butter, Muskatnus darein, 

giese es auf ein abgesprirgelten Eyertotter, und lasse es 

ein wenig sieden. 
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7. Rosmarin Suppe. 
 

Nehme eine Rindsuppe, brenn ein Mehl darein und siede einen Ros= 

marin gar klein darin, thue Muskatblüh darzu, lasse es sieden.  

8. Brauner Saft Suppe. 
 

Nehme saftiges din geschnittenes Rindfleisch in eine Reine, ein wenig 

Fetten, zwey Zwiefel, ein wenig Spek lassen schön braun dünsten, 

treibes durch ein Sieb, gewürzt und auf gebachte Schnittel angericht. 

9. Blinde Cocolate Suppe. 
 

Siede eine Milch und brenn ein Mehl daran, schön braun, auf einer Glut, 

spirle in die siedende Milch Zucker und klein gefähten21 Zimet, lasse es 

sieden und auf gebähte Schnitteln angericht. 

10. Zellerer22 Suppe. 
 

Man siedet in einer Erbsenbrüh einen Zellerer, mit Butter einbren= 

nen Eyerdoter mit saurem Ram abgesprigelt, gies Erbsenbrühe da= 

ran, las ein wenig sieden, Salz, auf gebachte Schnitel angericht und  

den Zellerer blatlicht darauf geschnitten. 

11. Fisch Suppe. 
 

Pfarze23 Fisch, ein Semel Schnittel in Schmalz, stos in Mörscher gies Erb= 

sen Brüh darein, mach ein Butte einbrän, leg ein wenig Petersill= 

kraut, Muskatblüh24 darein, gibs [?]25, richte es in Salz gut her, richte es 

auf pfarzte Schnüdel an. 

12. Kak26 auf einer Fasten Suppe. 
 

Nim gesotten Maurachen, Krebs-Schweifel, ein gesottenen Fisch hak 
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alles klein, las in Pfanne einen Butter zergehen, das Kakt darein 

ein wenig Muskabli, Salz das es recht ist, las es anlaufen, leg 

ein Kakt, Zellerer, Bratwürstel, oder was du sonst hast. 

13. Eine fürstliche Suppe zu machen. 
 

                                                           
21 gefäht = gesiebt 
22 Zellerer = Sellerie 
23 Pfarzen in Schmalz rösten 
24 Muskatblüte = Haut auf dem Muskatkern 
25 sollte vermutlich gilbs lauten - ,it Safran färben 
26 Vermutlich Gehäk = kleingeschnittenes gegartes (nicht rohes) Fleisch 



Nim von einem gebratenen Kabauner27 etwas in ein Morscher28, auch 

geweigte Semelschmollen29, so in der Rindsuppe geweigt ist, stoß un= 

tereinander, treib es mit einer guten Rindsuppe durch, gewürzt 

mit Musgatblüh, Butter, Lemonisaft darein, richte es auf batte 

Schnitteln an. 

14. Schmalz Suppe von Maurachen30. 
 

Nim gebuzte Maurachen, schneid sie überzwerg31 eine Messserrücken dük, 

gewürflet, thue es in ein Häfn, schneid Pettersilwurzel, und Petram32, 

darzu, pfefers, und salz es. Gies Rindsuppe daran, siede es darin, 

schneid ein Schwarzbrod dün auf, richt die Suppe darüber an, und 

bren ein Schmalz darüber, wie ein Schmalzsuppe, so ist es fertig. 

15. Weixl Suppe. 
 

Nim Weixl nach Belieben, gies Wein und Wasser daran, las sieden, 

hernach treib sie durch. Ein Ram, wenig Milch darzu, rühr es ab, 

gies die Weixl daran, las sieden, richte es auf pfarzte Semel. 

16. Suppe mit einen Pfanzel33. 
 

Treib in einen Weitling wenig Butter ab, 5 ganze Eyer, von 3 Eyer 

ein Eingerührtes, um 1 Xr34 in der Milch geweigte Semel darunter 
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gerührt, Muskablüh. Das abgetriebene in ein weites geschmürtes 

Pfandel, in Ofen schön braun gebaken, in ein Schüsel gelegt, Rind= 

suppe darauf gegossen, gegielbt35 und gewürzt. 

17. Suppe mit gebachenen Erbsen. 
 

Nim Erbsen suppe, bren es ein mit Zwifel, seuers mit Weinesig 

gilbs36, salz, das es recht ist, leg Musgatblüh darzu, las sieden,  

underdessen mach ein Teigerl an, siede ein Milch leg ein brogen 

Schmalz darein, nim Mehl in ein Rein, gies die Milch darein, schlag 

auch ein oder zwey Eyer darein, las ein Schmalz heis werden nim 

den Teig auf ein Teller, mach es ein, mit einen Eysernen Still, 

der ein Ringerl hat37 [?], bak es schön braun, und richt eine Suppe 

darüber an. 

18. Blinde Schnegen38 Suppe [?]. 
 

Nim ein hart gesottenes Eyer, Petersilkraut, ein wenig Zwifel, 

hak es klein, gies Erbsenbrüh daran, bren es mit Butter ein, 

                                                           
27 Kastriertes Hähnchen 
28 Mörser 
29 Schmolle = das Weiche einer Semmel 
30 Maurachen = Morcheln 

31 Zwerch = quer, der Quere nach 

32 Pertram = Heilpflanze Anacyclus pyrethrum, lt. Oetker aber Estragon (selbe Pflanzenfamilie) 
33 Pfanzel = in der Pfanne gebraten [Leibchen] 
34 Xr = Kreuzer 
35 Gegilbt = mit Safran gewürzt 
36 Gilben = mit Safran würzen 
37 unklar 
38 unklar 



gilbs39, salze es, lege ein wenig gewürzt darzu, einen Löfelvoll 

sauren Ram, las sieden, dan richte es auf batte schnidel an. 

19. Nirn Schnitl Suppe. 
 

Brat den Nirn samt der Fetten, hake ihn klein, hak auch in der Milch 

geweigte Semel darunter; thue es in ein Schüsel, schlag eines oder zwey 

Eyer darein, schneid düne Semel schnüdel, salze das Teigerl, gewürz 

streich es auf einer seite auf, und bak in Schmalz. Leg es in ein 

Schüsel, gies Rindsuppe daran, und las es auf süden, gib 
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acht das es nicht anbrint, gies an die Semel las anziehen, 

nim, ein Schöpflöfelvol, thue die Semel darein, drük es mit einen 

Löfel zusamen, bäk es in Schmalz bis die Semel gar ist, 

mach eine Erbsen Suppe, mit Zwiefel eingebrennt, richte es 

darüber an. 

20. Stock Fisch Suppe. 
 

Nim ein Erbsenbrüh brenn es mit Zwifel ein, lege Lorber= 

blatel, Pfefer Stup40 darzu, gilbs41, salze es, las sieden, nim 

einen übersottenen Stokfisch, thue die Graden davon, lege in 

ihn die Suppe, las in noch einen Sud thun, dan richte es 

auf batte Schnittel an. 

21. Schwarz Brod Binadel42. 
 

Nim in einer Rein ein Brökel Zucker, siede ihn bis er sich 

spint43, gies eine Rindsuppe daran, ein schwarze Brodrind= 

de einen Zwifel, gelbe Ruben, Zellerer, Petersilwur= 

zel, dieses alles zusam, 2 viertel Stund verkochen la= 

sen, darnach durchgeschlagen, und wiederum in einer 

Rein aufsieden lassen, so ist es recht. 

22. Spinad oder Grüne Suppe. 
 

Brit einen Spinat, hak ihn aber nicht zu klein, rest ihn wol 

fest in Butter, schlag 3 Eyer dotter darein, röste, es 
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noch mehr, thue Zimet, Nagel, Musgablie darein, gies gu= 

te Rindsuppe.darzu, las es ein sutt thun, rüchts auf 

bahte Schnitterl an, gieb auf ein jedes Schniderl ein ver= 

lehrnes Eyer44, streue Zimet darauf,von andern schma= 

kende Kreuter, macht man es auch so. 

23 Mandel Suppe. 
 

Man nimt 2 Handvoll abgezogene Mandel, stose es klein, 

                                                           
39 mit Safran färben 
40 Stup = Pulver 
41 gilben= mit Safran würzen 
42 Binadel, unklar 
43 gesponnener Zucker 
44 verlorenes Ei = Ei ohne Schale gekocht 



güse Brunn wasser darzu, das sie nicht Oelig werden, 

schlag es mit frischen Wasser durch ein Sieb, das aber nicht 

dük ist, thu sie in ein Pfan, wirf übersottenen Weinbörl45 da= 

rein, rühr es herab, wens 2 Sutt gethan, thue es herab, Zu= 

kers, lege früschen Butter zu es darf nicht mer sieden, 

es zerind sonst, richte es auf bätte Schnitterl an, streue 

Zimet darauf, so ist es ferdig. 

24 Gestosen Suppe von kleinen Fögeln und  

Nushöhern. 
 

Wen die Vögel gebraten sind, schneid mans mitten von ein= 

ander, besonders die nicht ausgeweidet sind, thue die Leber 

darein, und die Gall heraus, damit es nicht handig46 wird, das 

gutte nim zusamen, und stos es mit samt den beinen 

ganz klein, röste ein wenig aufgeschnittenes Brod mit klein  

gehakten Zwifel, und Rosenmarin in Butter, hast übersote= 

nen Petersill, brauch ihn auch darzu, stose alles mit= 

samt den Vögeln ganz klein, treibs mit siedender Fleisch= [fehlt „brüh“] 
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durch, gewürz mit Pfeffer, auch Muskatnus, und richts ui= 

ber gebatte Schnittel an 

25 Gestosene S: von Hassen mit gebakenen Mandel. 
 

Nim eine Handvoll abgezogene Mandel wirf sie in ein Schmalz 

bis sie ein wenig Liechtbraun werden, hernach werden sie ge= 

stossen, samt samt [sic] einen gesottenen oder gebratenen 

Bröd47 von Hasen, Stöst ein Schnitten gebates Brod in Wein 

oder Fleischbrühe, und stose es auf die lezt auch mit, 

oder stos hart gesotene Eyertoter darunter, treib sie mit 

gutter Fleischbrühe ab, zwings durch ein Sieb, machs wie= 

drum siedent, und giebs über gebates Brod. 

26 Verschiedene Reisch Speise: Hiernmuß. 
 

Siede das Hirn, und buze es sauber, treib einen Krebs Bu= 

ter48 ab, rühr das Hürn darunter, schlag Eyer darein, Zu= 

kers, und in der Milch , etliche Bresel, Semel, Weinpörl49, Zi= 

weben50, alles wohl verrührt, einen Reif oder Sindel51 mit 

Butter geschmiert, und hineingegossen, hernach gebaken, 

gezuckert, und warmer hergegeben 

27 Eine frische Zung auf Französisch zu braten 
 

Nim eine frische Zung, schlag es wohl, setz in einer Rind= 

suppe zu, las sieden, das es marb wird, schöll sie  

                                                           
45 Weinbörl = kleine dunkle Rosinen 
46 Hantig = bitter 
47 Brät = Fleischmasse 
48 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
49 Weinpörl = kleine dunkle Rosinen 
50 Zibeben = große Rosinen 
51 Sindel unklar 
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schneid es miten von einander, schmirs mit Butter, 

legs auf den Rost, betröfp sie mit Lemonisaft, nim 

Zuker und Semelbreserl, bestreich es wohl damit, be= 

gies sie wieder mit Lemonisaft und Butter, wan 

es schön faumig52 ist, so legs auf ein Schüssel straa 

Lemoni Schöller darauf, und gieb sie her. 

28 Frische Zung in Süsser Brüh. 
 

Siede die Zungen schön lind53, zieh ihnen die Haut ab, 

schneit sie mitten voneinander, oder kanst es auch zu 

4 theil schneiden, leg es auf den Rost, bis sie braun 

werden, dann nim in ein Hafferl Zieweben54, Weinber55 

langlicht geschnitten Mandeln, Lemonischöln, las ein halb 

Wein, und halb Wasser sieden, brenn sie mit Butter 

ein, gilbs,56 Zuckers leg die Zunge inn eine Schüssel, 

güse die Brüh darüber, so sind sie fertig. 

29 Hirn von einem Rind. 
 

Butze das Hirn sauber, schneid es zu Stükl, salze es, pfef= 

fers tungs in abgeklopfte Eyer ein, und bak es in Schmalz 

30 Kalbs Kop[f] im Ram. 
 

Siede den Kopf schön lind57, bräun ihn auf der Glut als 
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dan schneide Schnitzel, und läs die Bein davon, schmir eine 

Schüssel mit Butter, gies sauren Ram darein, lege den 

geschnittenen Kopf, Lemony Schöller, ein wenig Saft in die 

Schüssel, säe Semelbrösel darauf, las auf der Glut oder in 

Rohr sieden 

31 Kölberne Leber wie ein Hirsch Leber zu richten 
 

Häude die Leber ab, und spük sie durch und durch, gewürz 

sie wohl mit Imber58 Nagl, Pföffer, Muskatblüh, und sal= 

ze es, hernach schneide diese in der Mitte entzwei, schlag 

sie in ein Nötzl, und brat es. 

32 Ein Händel wie ein Hassen:Händel59 zu machen  

also mach man aus die Kapauner, sind wie Fasanen. 
 

Nim ein wenig Essig, ein Löffelvoll Brandwein, thu es den 

Händeln, oder Kapauner60 lebendig in den Hals giesen, bein 

                                                           
52 Foam = Schaum 
53 Lind = weich 
54 Zibeben = große Rosinen 
55 Weinbeer = kleine dunkle Rosinen 
56 Gilbs = färbe es mit Safran 
57 Lind = weich 
58 Imber = Ingwer 
59 Hasenhändel = Haselhuhn  
60 Kapaun = kastriertes Hähnchen 



Füssen aufhängen und verzappeln lasen, daß die Fuß schön 

schwarz werden, und salz, mit gewürz, darnach spiks, 

mit Lemony schöller, brats und gies mit Butter und hei= 

sen Essig, so ist es recht 

33 Junge Häner in Antifi Sallat. 
 

Schneid die Hähner zu virtel, übersiede es wasch aus, gieß 

ein Rindsuppe daran, gewürz es mit Nagel, und Muskat= 

blüh, nim einen schönen weisen Antifi, gies ein siedendes 
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Wasser daran, drük ihn wieder aus, und reste ihn in Schmalz 

seiche das wesserige Schmalz davon, und legs in die Hühner 

oder Fleisch, wen man es anrichten will, leg ein But= 

ter daran, Pfeffers, und gilbs61 so ist recht. 

34 Junge Händeln in Ribiserl einzumachen. 
 

Mach die Händel schön, schneids zu viertel, salze sie recht, würf 

sie in ein frisches Schmalz und reste es, gies hernach Rindsuppe 

darein, wan sie schier gesotten, lege Riebiseln daran, Mus= 

katblüh, Butter und Pfeffer, las daran sieden, so ist es recht. 

35 Händel mit Mandeln zu füllen. 
 

Nim auf 2 Händel ein Handvoll Mandeln, schölle es und stos 

klein, stos auch in Milch geweigte Semel darunter, thu es in 

ein Haferl, und zukers, gies  einen zerlassenen Butter dar= 

an, füll die Händl damit, brat es fein kühl, sonst werden 

sie auch schwarz 

36 Kölberne Schlögel zu braten. 
 

Nim einen Kolbernen schlögel, schneide fingerdike schnitzel 

davon, klopf es mit einen Möserrücken wohl ab, salz es ein 

nim einen frischen Spek, schneide ihn zu Messerrücken dike 

Blatterl, auch frische salfen62 blätter, wikels in ein kölber= 

nes Nötzel, und also bist du das Fleisch gar hast, stök es 

an ein kleines Spisserl, brats zum Feyer, schmire es mit 
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Butter, immerzu, wens schir gebraten und schön faming63 

sind, so bestreich es mit Semelbrösel, begies noch ein= 

mal mit Butter, giebs also her sie sind recht. 

Man kann anstat dem Spek Fetten nehmen, klein ge= 

hakt gewürzt, und in die Schnittel gefült, mit einem Fa= 

den gebunden. 

37 Händel in einer Suppe. 
 

Nim die Händel, übersiede es ein wenig, nim ein wenig Wein 

                                                           
61 Gilben = mit Safran färben 
62 Salfen = Salbei (lat. Salvia) 
63 Foam = Schaum 



und Rindsuppe, 2 gätte64 Semelschnittel, las sieden, las 

hernach kalt werden, schlag 3 Eyerdotter darein, schlags 

durch, gilbs und gewürze es, giebs über die Händel, las 

aufsieden, Lemonischöller auch darzu. 

38 Die Hirschleber gut zu kochen. 
 

Man nehme frische Hirschleber, und zieh ihr das Häutl ab, 

spiek es mit einem frischen Spök, salz ein wenig, lege 

es in eine Rein, nim Muskablüh, Nagerl, Zimt Lemoni= 

schöln, ein wenig Semelbrösel, bestreue die Leber wol 

damit, nim ein stük frischen Butter, von einer Lemoni 

den Saft, setze es auf ein Glut, deke es zu, las also 

dinsten, bis genug ist, nim 3 oder 4 Loferlvol sauren Ram, 

1 Lefelvol Wein Essig, ein brökel Butter, gieß an die 

Leber, las ein Sutt thun, so ist gut. 
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39 Das gefüllte Kraut oder Kelch65 zu richten. 
 

Nim geselchtes Fleisch, kaltes Bratel, hak es klein, laß 

klein geschnittenen Spök heis werden, auch Semelbrössel 

in Butter rösten, hernach thue alles untereinander, nim 

jedes Blatt [durchgestrichen] ein Köpfel rohes Kraut, thue von den Gehäk66 

in ein jedes Blat, was hinein, binde es kreustzweis fest zu= 

samen, hernach in ein Tügel gebunden, las in gesalze= 

nen Wasser sieden, ein Stund ganz still, nim es heraus 

schneide es2 mal voneinander, thue es in ein Schüssel 

gies nun gute Buttersuppe, mit Musgatblüh darüber, 

und las es aufsieden 

40 Kellrabi mit ein Ragu67. 
 

Sind die Kelrabi schön lind68. Schneid ihm mittem voneinander, 

hol ihn aus, dunk ihn in abgeklpofte Eyer ein, Sehe Sem= 

lel bräserl daruf, bachs in Schmalz, richte ihnn i9n eine Schus= 

serl, mach eine Füll von Lebern und Magern, Kröbsschötl, 

weisens Schatl69 Maurachen70, dieses alles klein gewürflet ge= 

schnitten, und in Krȅpsbutter71 anlaufen lassen, fille den 

Kölrabi damit ein, mach in ein Reindl eine gute Butter 

suppe, gies über den Kelrabi, und las auf sieden 

41 Gefilte Kollorabi. 
 

Schölle den Köllrabi, und sied ihm lind72, schneid mitten von= 
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64 Vermutlich gebähte 
65 Kelch = Kohl 
66 Gehäk = kleingeschnittenes gegartes (nicht rohes) Fleisch 
67 Ragu = geschmorte Fleischwürfel 
68 Lind = weich 
69 unklar 
70 Morcheln 
71 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
72 Lint = weich 



Einander, holl ihm aus, mach eine Füll, nim das aus geschit= 

tene Pettersil, Spök, ein wenig Semelbrösel, 1 oder 2 

Eyer, gewürzt, Pföffer, füll es in Kölrabi, leg ihn in 

eine Schüssel, mach eine gutte Buttersuppe, gieß sie 

darüber, und las sie aufsieden. 

42 Milz Schnitteln. 
 

Streich ein, oder zwey Milz aus, lase Semelbröserl in but= 

ter anlaufen, thue das Milz darein, sauren Ram Ge= 

würtz, salze es das es recht ist, pfarze73 Semelschnitterl 

in Schmalz, streich das Milz darauf, schmüre eine Schü= 

serl mit Butter, gies sauren Ram darein, lege die schni= 

terl darauf, las auf der Glut aufsieden 

43 Wie man den faschierden Hasen macht. 
 

Man nimt einen gespigten Hasen, und brat ihn ganz in 

Saft, hernach zerhagt man ihn in Stükel, richte ihn auf 

eine Schüsel, dan mach ein Fasch74 an, nim ein Kölbers= 

brat, hak Es [undeutlich] klein, treib ein Butter ab, schlag 2 oder 

3 Eyer darein, salz in gewürzt, thue das Brat darunter, 

wer will kann auch Eingerührts darunter thun, rich= 

te es wohl untereinander, streich es auf den Bewusten 

Hasen, das er schön bedekt ist, stelle die Schisel auf 

ein Blatl, und baks schön Semelfarb, so ists recht. 
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44 Kröbsfül in die Händl oder Kaubaun75. 
 

Treib eine Kröbsbutter76 ab, schlag 1 oder 2 Eyer daran, rür 

es schön glatt ab, rühr ein Kräbsschötl77, und in der Milch ge= 

weigte Semel darunter, füll es in die untergriffenen78  

Händel, und brats schön. 

45 Ein Hirschzem79, oder Brust Stuk von einem Rindfleisch 

gut zu machen  
 

Nim  den Zemer oder das Rindfleisch, wasche es sauber aus, 

siede es bey einer Häne80 schön Marb, nim es heraus, las es 

absehen81, schmür es mit Butter, legs auf einen Rost, betropf 

es mit Butter, und Lemonysaft, wen es braun ist, so bestre= 

e es mit Zucker, Zimet, Semelbresel, begis es mit Butter, 

und wen es schön fäumt82, so legs auf eine Schüssel, gies 

Lemonysaft und Butter, auch ein wenig Rindsuppe in die 

                                                           
73 Pfarzen = in Schmalz rösten 
74 Fasch =Faschiertes rohes Fleisch (Farce) 
75 Kapaun = kastriertes Hähnchen 
76 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
77 Krebsschädel = Vorderteil eines Krebses 
78 untergreifen = Hauttasche schieben 
79 Hirschzemer, =ziemer = Rückenstück 
80 unklar, soll ein Huhn mitgekocht werden ? 
81 unklar, abtropfen ? 
82 foam = Schaum 



Schüssel, säe Semelbrösel, auf die Schüssel, so ist es gut. 

46 Wie man die Birn macht von Fleisch. 
 

Nim kölbernes Fleisch, hak es klein salze es, zstössers83, hak 

auch noch Fetten und Mark geweigte Semel darunter, mach 

es in der form wie ein Birn, wirf es in das heise Schmalz 

bis braun wird, stök anstat das Stingel ein Zimet, und 

anstat des Butzen84, ein Nagl darein, ehe man es baken 

thut, so sind sie recht. 

47 Wild Schwein Kopf zu Sieden. 
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Erstlich ledig die Haud mit samt den Rüsel, bis mitten hin= 

ab, auf den Kopf bind es mit einen Band, nim Wein Essig, 

und Wasser, jedes gleichfül, salz es das es recht ist, bin= 

de in ein sauberes Tuch, dazu Heyblumen, Salfer85, Ro= 

senmarin, las damit sieden, bis es genug gesotten ist, 

dan las ihn kalt werden, ziere ihn mit Buxbaum Rosen= 

marin, Lorberblatter, so ist er fertig 

48 Brat Würst, mit ein Nötz. 
 

Nim Kölbernes, oder junges Rindfleisch, wohl Fetten und March 

hak es klein, zuletzt hake auch in der Milch geweigte Semel 

darüber, mach ihn mit der Milch ein wenig weich an,, Pfef= 

fer, Kolliande86r, salze es das es recht ist, dieses alles un= 

tereinander gerühret, ein Kolbernes Nätzel, im das war= 

me Wasser, dunken, und wieder ausgedrukt, mit Salz 

gesprängt, und das brad87 dareingeschlagen, und in Rohr ge= 

bratten. 

49 Wie man das Leber Pfanzel88 macht. 
 

Treib den Butter ab, mit Eyer, thu die gehäkte Leber dar= 

ein, rühr es unter einander, nim Milch Weinbörl89 und Semel= 

bresserl, mach es nicht zu fest an, salz, bestreich ein Bök90 

mit Butter, streue Semelbräsel darein, schütte das ange= 

machte darein, bak es in Rohr, so ist recht, oder in ein  

Nätzel, gefült. 
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50 Einen gefillten Kobaun91 oder Indianer92. 
 

Nim einen guten Kabaun, wen er sauber gebuzt und ausge= 

                                                           
83 zerstosse es 
84 Kerngehäuse,, Blütenrest  
85 Salbei 
86 Koriander 
87 Brät = Fleischmasse, Wurstmasse 
88 Pflanzel = Leiberl 
89 kleine dunkle Rosinen 
90 Böck = halbrunder Kessel 
91 kastiertes Hähnchen 
92 Indian = Truthahn 



nohmen ist, salze ihn ein, nim ein körbernes93 Brat, hak es klein, 

in Milch geweigte Semel darunter, und wiederum ausgedrukt, 

auch darunter gehakt, ein ausgelöste Sardeln, Austern, und 

Ochsenmaul, rühr dieses alles unter einander, schlag 3 Eyer 

darein, fill den Kaubauner damit, und speil94 ihn zu, schön 

langsam gebraten, mache eine kleine Saft=Suppe, und gies 

darunter, wen es gebraten ist, dan auf die Tafel gegeben. 

51 Schwarz Wildbrad in der Suppe. 
 

Nim ein Schwarzes Wildbrat, setz es in ein waser, und Essig 

zu, lege Lorberblatl, Rosenmarin, Zwifel, Salz, das es recht 

ist, las sieden, mach ein Einbrenn, mit Zwiefel, Brodbräserll, 

gies eine Suppe von Wildbret daran, lege gewürzt zu, las sie= 

den, gies über das Wildbrat, wer wil, kan anstat der Suppe 

einen Pfeffer95 geben. 

52 Händel in Blut. 
 

Wen man das Händl absticht, so hölt man das Blut auf, und 

gist ein wenig Essig daran, und abgerührt, das es nicht zu= 

samen läuft, dan richt die gebuzte Händl in ein Rein, mit 

Butter, Zimet, einen Zwifel mit Nägel bestägt, lase es din= 

sten, hernach bren es ein mit Semelbresel, schön braun, 
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gies Rindsuppe daran, tröpf Lemonysaft darein, las sie= 

den, wen es zum anrichten ist, so thu das Blut darein, las 

noch einen sud thun, so ists fertig. 

53 Kabauner96 auf Wildbretart Schwarz und gut zu richten. 
 

Der Kabauner wird abstöchen, und das Blut aufgehalten, 

trogen geropft, und abgeseigt, sauber ausgenohmen, und 

warmer untergriffen97, gieb aber acht, das er in ropfen 

nicht zerrissen wird, dan nachfolgende Tell98 darein, nim die 

Leber, und das aufgehöbte Blut, ein Zwifelhäuberl, 2 Sor= 

bel [Sardellen?] 3 Kranastwitbel99 Pfeffer, und Muskatnus, gestosene 

Nagel, ein wenig spanisch Kulkraut100, kölbernes Brad, dieses 

wird klein gehakt, das Blut mit Rotten Wein vermischt, und 

darunter gehakt, las in einer Rein, auf der Glut, unter sta= 

den101 rühren anzehen, dan fülle die Kabauner damit, nim 

Rotten Wein, und Essig, Rosenmarin, mach eine gute baiz, 

und gies über den kabaun, die untern biegel102, mit  spek 

schön gespükt, las ihn einen Tag in der Baiz liegen, ge= 

                                                           
93 vermutlich kälbernes Brät = Fleischmasse 
94 speiln = eine dünnen Holzstab hinein= oder durchstecken (Jungmair OÖ Volksmundart) 
95 Pfeffer = Fleischsoße 
96 Kapaun = kastriertes Hähnchen 
97 Hauttasche eingeschnitten 
98 unklar, vermutlich Teil 
99 Kranawitbeeren = Wacholder ? 
100 Kudelkraut = Thymian 
101 stad = ruhig, still, anhaltend [Jüngmair, OÖ Volksmundart] 
102 Keulen 



sprilt103, und in den Saft gebraten, lege die geschnittenen pfarz= 

te104 Semelschnittel unter, treibe es mit samt den saft durch, 

giebs unter den gebratenen Kabauner, ist gewies gutt. 

54 Die Spök Flök zu machen. 
 

Nim Flök siede die lind105, schneid klein weig um 1 x106 Semel [in Milch ein], druk 

es wohl aus, nims auf ein Hakbröd, auch ein Häuberl Zwifel, 

ein wenig Pettersill ¼ lb107 geselchten Spök, hak alles unter= 
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einanter, thue das gehakt in ein Rein, las ein wenig anlaufen, 

thue die Flök darein, gies Rindsuppe daran, las sieden, salze 

es das es recht ist, ein wenig gilb en108, so sind sie fertig. 

55 Wie man den Fasch zu einer Pastötten macht. 
 

Hak eine Kölberne Leber,/:darnach man viel machen will,/: nim 

March109 oder Fetten, ein Eyerschmalz, nicht gar zu klein gehakt, thue 

einen Butter in eine Rein, das gehakt darein, las anlaufen, le= 

ge gewürzt, und Lemonyschäll zu, Salz las kalt werden, dan 

fill ihn in die Pastötten, so ists recht 

56 Wie man den Zemmer110 zuricht. 
 

Erstlich siede ihn i  halb Wasser und halb Essig, Lorber= 

blatel Zwifel darzu, wen er gesotten ist, so leg ihn in ein 

Rein, und brat ihn, wen er über Bratten, so bestreich ihn über= 

lich, mit Butter, streue Semelbresel und Milch, Zucker, und 

Zimet, darauf, tröpf wiederum Butter darauf, hernach ma= 

che eine süsse Brü darüber, so ists recht. 

57 Semmel Krabel111 zum Lingel. 
 

Nim kleine Semel, welche schon 2 Tag alt sind, schöll die Rinde 

ab, und hol sie aus so gut du kanst, schneide untersich etwas 

wek, das sie gern stehen, in der Höch schneid ein kleines 

Reifel ab und biegs zusamen, wie Handhaberl112, pfarz113 in 

Schmalz schön gelb, richts in eine Schüssel, mach das Lingel 

wie gewust, wens zum anrichten, so fülle es in die Körberl, 

ist recht schön. 
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58 Weiser Würst. 
 

                                                           
103 gesprudelt ? 
104 Pfarzen = in Schmalz rösten 
105 weich 
106 Kreuzer 
107 1 Pfund =560 g 
108 mit Safran färben 
109 fettes Knochenmark 
110 Zmmer = Rückenstück 
111 Krabel, Lingel unklar 
112 Handhabe, Griff 
113 in Schmalz rösten 



Nim ein kölbernes Würstel, in Milch geweigte Semel, Lemo= 

ni schöller, wohl Zwifel, dises klein zusamen gehakt, treibe 

einen Butter ab, schlag Eyer darein, rühre das gehakte da= 

rein, gesalzen, und in einen Darm oder Nätzel gefült, und 

gebraten. 

59 Hüner in der Lebersuppe. 
 

Wen die Hüner sauber gebuzt sind, zertheil sie, dünste es 

in einer Rein, Fetten oder Butter darein, eine Rindsuppe, 

und Wein, darzu bake die Hüner Leber, wie auch gepfärtes114 

Brod, etliche gebaken Eyer, und Petersilwurzel, dises klein 

gestossen, treib es mit der siedenden Hünersuppe durch, 

das es aber die rechte düke bekommt, gewürzt, und Lemonischö= 

ler, lase es wohl aufsieden, und angericht in dieser Sup= 

pe, ist auch gut das Lämerfleisch, wie auch das Kölberne. 

60 Lüngel Brat am Spies zu braten. 
 

Nim das gebeizte Lungelbrat, häute es, und sauber gespikt, 

brate es schön Langsam, wenn es gebraten, thu es in eine Rein, 

gieß Wein Rindsuppe, und ein wenig Essig darein, Zwifel, 

Rosenmarin, ganze Lemonischöln, mache unten und oben 

Glut, schön marb gedünst, mache ein gute Sardeln Suppe, 

darüber, so ists recht. 

61 Wie man die Vögel in der Bästeden machen soll. 
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Rupfe die Vögel sauber, thu das ingeweit heraus, wasche es aus, 

schneid einen Spöck in ein Höfen, ein lög Vögel hernach wiederum 

Spök, gies einen siedenden Essig daran, lase es ein Tag und 

Nacht ligen, darnach las einen Sud thun, gewürzt, schlag es mit 

samt den Spök, in die Pasteten ein, so ists recht. 

62 Lüngerl in Süs Obers. 
 

Mache ein dines Butter einbrenn, schneid das Lingerl wie sonst, 

thu es darein, gies das süse Obers daran, Kröbs Butter, 

las aufsieden, ein wenig gesalzen, so ists recht 

63 March115 Strüzel. 
 

Treib ein March ab, schlag ein Eyer darein, Zukers, mach es  

mit Semelbresel nicht zu fest an, streu Semelbreserl auf 

ein Bröt, mache kleine Strüzerl daraus, bak es in Schmalz, 

richt es in eine Schüssel, gies süses Obers daran, zu= 

kers, las auf der Glut aufsieden. 

64 Einen Haasen116 oders Hendel, in der Französischen Suppe zu machen. 
 

Nim die gerupften Händel, wasch sie sauber aus, salze es ein, und spiks 

mit frischen Spök gar klein, nim 2 Lorberblatl, auch ein weinig Rosen= 

                                                           
114 geparzt = in Schmaz gebacken 
115 fettes Knochnemark 
116 Vermutlich Hasenhuhn = Haselhuhn  



marin, schneids und legs in eine Rein, gewürz mit Nagel, und Mus= 

katblüh, leg die Händel darauf, gewürzt eben auch wieder, drük von ei= 

nen halben Lemony 1 Schollen den saft darauf, leg wohl frischen 

Butter zu, gies ein glas Wein daran, auch ein Essig, ein we= 
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nig Semelbrösel, dek es zu, und las auf ein Glüdel sieden, kehr 

es wieder um und las sieden, bis es genug gesotten ist, wen die 

Suppe zuwenig, so gies Rindsuppe daran, ein Stück Butter, 

richt es an, und gibs brauner zum Tisch. 

65 Reisch117 [sic] Bund mit Gesechelchten [Geselchten]. 
 

Wen der Reisch sauber geglaubt, und gewaschen ist, so sied ihn in 

der Rindsuppe, aber ganz troken, las ihn kalt werden, ein Fe= 

ten und geselchtes Fleisch, schneid es klein, Pettersil, und Zwi= 

fel darzu, alles klein geschnitten, treibe ein wenig Butter ab, 

schlage Eyer daran, auf ½ lb118 3 ganze 2 dotter, wie 

auch ein wenig Ram, alles gut unter einander abgetrieben, 

ser vätt119 mit Butter geschmiert, das abgetriebene hinein, und 

und [sic] väst zusamen gebunden, eine Stund in Salz wasser sieden 

lassen, darnach heraus genohmen, auf ein Schüssel angericht, mit 

geselchten Fleisch, oder Zungen, garniert, wer wil, kan eine Fri= 

gaser120, darüber geben, man nimt 3 Eyer doter, ein Lefelfol 

gut abgesprigelt, ein siedende Rindsuppe darauf gegossen, 

und ein wenig aufsieden lassen, doch ihmer sprudeln, ein 

Wein Essig auch dazu, hernach angericht. 

66 Gefülter Reiß mit Kröbsen. 
 

Siede Siede ½ lb121 geglaubten Reis in einer Rindsuppe, las ihn ausküh= 

len, treibe ½ lb Krebs=butter122 ab, wie auch ¼ lb March das Blatte 

geschnitten ist, aber obacht geben, das kein Bein dazu komt, schlag 
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3 ganze Eyer daran, und 5 Dotter, auf die legt den Reis, ein wenig 

sauren Ram, gut abgetrieben, eine Schüssel mit Butter geschmiert, 

von den abgetriebenen ein wenig hinein, nach diesen ein Rago123, von Kröbs= 

schweifel, Karfiol, Maulrachen, Briserl124 grüne Erbsen, dieses alles klein 

gewürflet geschnitten, und in Kröbsbutter anlaufen lassen, und wie= 

drum ein Rago, und so 3 bis 4 mal, auf die letzt das abgetriebene 

schön gleich zusammen gestrichen mit Eyertotter betreichen, in ofen 

gebaken, ist eine schöne Speis 

67 Auterschnitterl125, wie Schnöpsene Schnitterl. 
 

                                                           
117 Reis 
118 1 Pfund = 560 g 
119 sehr fett 
120  unklar vielleicht Frikasee – ein Ragu in heller Sauce 
121 1 Pfund = 560 g 
122 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
123  Ragu = Fleischsoße 
124 Bries vom Kalb 
125 Auter = Euter 



Man nimt ein Auter, und siedet es lind126, schneide schniedel, wie ein Sem= 

mel, aber nicht zu din, hernach mus man das blut von Händel auf= 

behalten, es mus viell sein, darnach last man das Blut in Wein zu= 

samen gehen, den Wein davon gesihen127, das Blut wie auch das Pet= 

tersilkraut, Schaloten, Lemonyschöller, ein wenig Semelpröserl, ein 

stük Butter, Lemonisaft, gesalzen, dies alles klein geschnitten, 

nur ein wenig Ram darunter, auf das Auter gestrichen, mit dem 

Möserrücken auf der Höch geschröpf128t, auf ein Blatel, oder Schüssel, 

ein wenig Ram Lemonisaft daruf gedrükt, die Schnidel darein, 

und auf der Glud oder Offen aufsieden lassen. 

68 Aepfel Geschärb129. 
 

Schneid Aepfek gewürflte, reste in Schmalz, gies Fleischsuppe daran, 

las sieden, gies über ein Blut=Wurst, schneid es von einander und  

gies darüber, oder über etwas anders. 

69 Kölch130 Würst. 
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Siede den Kölch in Wasser, gieb obacht das er schön ganz bleibt, thu ihn 

heraus, hebe die ganzen Blat auf, das keine zusammen wie auch 

ausgelezete, Kröbsschweifel, ein wenig kölbernes brad, dises klein 

zusamen geschnitten, darein gerührt, treib einen Krebsbutter131 ab, schlag 

Eyer daran, das geschnittene darein gerührt, auf die Kelchblatteln ge= 

strichen, zusamen gerollt, wie Würste in Eyern umkehrt132, mit Semel= 

brösel besäet, in Schmalz gebaken, Man kan troken oder in einer 

Butter Suppe geben. 

70 Kölch Knöderl. 
 

Höbe von ein übersottenen Kelch ganze Blatel auf, den andern schneid 

zusamen, wie auch Krebsschweifel, brat in der Milch geweigte Sem= 

mel, von 2 Eyern ein eingerühret, dieses alles klein zusamen ge= 

schnitten, einen Krebsbutter133, abgetrieben, Eyer daran geschlagen, das 

geschnittene darein, gesalzen, in ein Kölch blatel ein Knödel darein,  

ein Reindel, oder Kastroll134, mit Kräbsbutter geschmiert, ein wenig O= 

bers darein, die Knödel hinein gericht, unden und oben Glut, so sind sie recht. 

71 Parer135 Schünkel zu Machen. 
 

Thu sauren Ram in ein Heferl, schlag Eyer darein, ein Wenig Milch, 

das ein dünes Taigerl wird, gesalzen, mach Fladl daraus, schmier 

ein Schüssel mit Butter, wenig sauren Ram darein, lege Fladl dar= 

ein, sträe klein gehaktes geselchtes Fleisch , welches übersotten ist, dar= 

auf leg darum geselchtes, und so fort, 12 oder 15 aufeinander, zu= 

                                                           
126 weich 
127 abseihen 
128 oberflächig dicht eingeschnitten 
129 Geschärb = Zerbrochenes, zerschnittenes 
130 Kölch = Kohl 
131 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
132  in verrührte Eier wie ein Schnitzel tunken 
133 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
134 Kasserolle = Topf mit Stiel 
135 Unklar 



lözt lase es auf der Glut oder in Rohr aufsieden, auf die Höch 
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lege ein Blattel geschnittene geselchte Zung, oder Fleisch, oder etwas 

faschiertes 

72 Tauben gespügt und gebraten in Capri136. 
 

Nim schön gebutze Tauben, salze und brad sie, nim hernach gewasserte Ca= 

prie, gies ein wenig Wein daran, auch Inber137 darzu, las also einen 

Sud thun, und leg die gebrattenen Tauben in ein Schüssel, gieb die ge= 

sottenen Capri darüber, mach nicht viel Brüh, giebs warmer mit Le= 

mony. 

73 Den Haaß in einer Leber Brüh. 
 

Nim den hinteren Haasen mit den 2 vordern Bügel138, schneide Stückl daraus 

spiks oben, und gewürzt, Spök, mach sie braun mit Schmalz, oder Spök, 

sieds mit Suppe weisen Wein, thu dazu Zwifel mit Nagel bestekt, 

wenig wohlrichende Kreuder, Lorber, und Lemony, schneid die Löber zu 

Schnittel, bak es in Schmalz, stos in Mörscher, treibs durch, mit dieser 

Brüh, und braunen Mehl, las wiederum auf sieden, wens fertig, 

giebs mit Lemonysaft, regaliers139 so gut du kanst, in dieser Leber= 

brüh, mach auch anders Wildbret, als Refleisch, auch Hirschen. 

74 Schwanen Vögel zu richten. 
 

Wen man einen Schwanen verkocht, so haut man ihm anfangs dem 

Hals samt dem Kopf, die Flügel und den schweif ganzer, samt den 

schönen Federn herab, rupft den Leib, und zicht ihm die Schwarze 

und grobe Haut ab, dan wird er ausgenommen, gespükt, gebeizt 

und gebraten, oder in einer Pastötten kalter oder warmer mit 
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ausgestökten Kopf, flügel und Schweif aufgetragen, er wird sonst 

in allen der ganz140 gleich gemacht. 

75 Wachteln zu kochen, auch in der Pastötten. 
 

Röste die Wachteln mit wenig Mehl. in Butter und Spök, schö gelb, 

mit wenig gewürzt, Salz, und Lemonysaft gedrapft, giebs auf ge= 

häkt oder Pastötten 

76 Lungen Maurachen141. 
 

Mach ein gutes gehäkt von gesottenen Lungen, salz, gewürzt, und röste 

es mit geriebenen Brod in Butter, schlag Eyer daran, mit wenig  

fetter Fleischbrühe, rührs ab, wie ein anderer Knödelteigl, mach 

die Stengel aus Nürndeln142 oder Marben Taig, über einen Kochlöffel= 

                                                           
136 Kapern 
137 Ingwer 
138 Bürgel = Keule 
139 reguliere es = vermutlich schmecke es ab 
140 Gans 
141 Morcheln 
142  unklar 



stil, braurtz den halben Stengel, mit abgeschlagenen Eyer, mach die 

Maurachen von gehakt daran, nims nach den andern, und schirbs 

in Offen, oder baks in Schmalz. 

77 Lungel Muß. 
 

Nim überbrüte Lungel, haks klein, wie auch eine Handvol Pettersilkraut, 

von einer Semel die Schmoln143 in Wasser geweigt, und wiederum 

ausgedrükt, darunter gehakt, thu in ein Rein gutte Butter, 

die Lüngerl darein, las rösten, nim ein Eyer 2 gute Löffelvoll 

Milch Ram. gewürz, mit Muskatblüh, schprügels ab, gies auf die 

Lungerl, rührs durch einander, las noch ein wenig rösten, so ists fertig. 

78 Einen Schmerleib144 zu machen. 
 

Nim ein bök145, schmier es mit Butter, leg ein kölberns Nötzel dar= 
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ein, hake ein übersottenes geselchtes Fleisch, wie auch Spökl, nim 

Eyer Wökel146 schneide es schprigle Eyer, Milch, und Dotter ab, thue auf 

den Boden das gehakte Fleisch, nim die geschnittenen Eyer wökel, Tungs 

in der abgespriegelten Milch ein, mach eine leg, hernach wiederum 

ein Fleisch darauf, und so fort, bis gar ist, hast noch ein Milch, so 

so [sic] giebs darauf, und las schön baken, auf ein Schüssel getan 

und hergegeben, 

79 Auerhan, brachhen147, Spiel oder Schildhan148 mit ihren Hänen, können alle auf  

diese Art gerichtet werden. 
 

Der Auerhan, wen er nicht zu alt, wird bis auf den Kopf geropft, 

gesängt gespakt149, den auch gesalzen, gebeizt, gespirgt150, gebratten, 

mit  einer sauren, oder süßen Soß versehen mit Lemoy oder an= 

dern Kräuter Regaliert151, oder auch troken, mit andern Braden geben. 

80 Der vordere Haaß in Aepfel geschärb152. 
 

Wen der Haß sauber, so wird er gleich blutiger zerhakt, gesalzen, ge= 

würzt, eingemölbigt153, und in den Schmalz gebaken, lege in ein ge= 

schir, mit wenig Wasser, oder Fleischbrüh und Essig, las einsieden, 

und weil das Fleisch noch heiß ist, so bake Apfelspaltel mit gros 

geschnittenen Zwifel, schön gelbbraun heraus, lege es zusamen auf ein  

bröt, hak es klein, wen das Wildbrat fertig, so würf das gehakte hin= 

ein, länglicht geschnittene Mandeln, Weinbör154, oder Rosin, Lemony 

Schöller, und dergleiche Saft, auch ein wenig Zucker, Zimet, Na= 

                                                           
143  das Weiche einer Semmel 
144 unklar 
145 Böck = halbrunder Kessel 
146  unklar 
147 Brachvogel 
148 Birkhahn 
149 unklar 
150 unklar 
151  reguliert = abgeschmekt ? 
152 Geschärb = Zerbrochenes, zerschnittenes 
153  mit Mehl eingerieben 
154 kleine dunkle Rosinen 



gel, so ist er fertig, in der Eil kan er auch ungebaken mit 

gelber einbren gericht werden. 
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81 Verschiedene Sosen; Schwarze Soß über ein Wildprat. 
 

Sreiche ein oder 2 Milz aus, las Semelbresel in Butter anlau= 

fen, the den ausgestrichenen Milz daran, las diesen ein we= 

nig mit anlaufen, nim hernach was berätnig Fleischbrüh, 

säuers mit Wein, und Lemonisaft, nim auch Lemonischöl 

und Nagelstup155, daran, richte es in Salz gut her, 

und giebs über ein Wildbrat oder Extra. 

82 Sarteln Sooß. 
 

Wasche die Sarteln aus, löse die Graden davon, stos in Mörscher 

mit gepfartzte156 Semmelschnitteln, thue es heraus in ein Haferl, schitt 

ein wenig Wein, und das übrige Fleischbrüh daran, lege ein Brökel 

butter, und gewürzt daran /: schlags durch ein Sieb:/ las sieden 

nim klein geschnittene lemonyschöllen darunter, giebs über ein 

gebratenes oder Extra 

83 Gumery157 Soos. 
 

Mach ein Butter einbrenn, gies ein wenig Rindsuppe, sauren Ram 

darein, eingemachte Gumery, blatlet geschnitten, auch darein, wenig 

Muskatnus, las siedne, so ists recht 

84 Capri158 Sooß. 
 

Mache ein Butter einbrenn, thu Capri darein, gies Rindsuppe daran, 

leg Butter, Muskatnus, Lemonyschäller darein, salze es säuers 

das recht ist. 
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85 Weixel Pfeffer159, oder Sooß. 
 

Nim gedörte Weixel, und schwarze Körschen in ein Hafel, las sie= 

den, schlags duch ein Sieb, las Semelbresel in Butter anlaufen, 

gies die Weixel darein, Wein, Zucker, das süs genug wird, las 

süden Lemonyscholler gehören auch dazu. 

86 Die Senft Brüh. 
 

Las ein wenig Mehl in Butter resten, aber nicht braun, dan ge= 

würzt, Lemonyscholler, und saft darein, ein wenig Wein, oder 

Essig, las gar ein wenig sieden, dan thue ein Löffelvol Sen= 

nif darein, las noch ein Sud thun, so ists recht. 

87 Lemony Sooß. 

                                                           
155 Stup = Staub, Pulver 
156 in Schmalz geröstet 
157 unklar, vermutlich Gurken – cucumis, oder Kümerling, auch Gummerer (Jungmayr OÖ Volksmundart)  
158 Kapern 
159 eine ragutartige Speise z.B. Hasenpfeffer, Zwetschgenpfeffer 



 

Reibe von 2 Lemony die Schöller, mit Zuker ab, las Semelbrösel 

in Butter anlaufen, gies Wein, und den Zuker, auch von einer  

halben Lemony den Saft darein, las ein wenig bregeln160, von 

2Lemony Wird viel, so ist es muß diklet seyn. 

88 Sarteln Sooß. 
 

Nim Butter in eine Rein, geschnittene Sarteln darein, und Zwifel 

gar klein geschnitten, Nagelstup161, Lemonyschöller ein gebätes Brod, 

lasse es ein wenig resten, schütte Wein darein, ein wenig Fleisch= 

brüh las sieden, so ists förtig. 

89 Eine Mandel Sooß. 
 

Röste Semelschnittel in Schmalz, hübsch bräunlicht, gies daran halb 

Wasser, und halb Wein, und las es sieden, durch geschlagen, 

gelb162 es, Zimet, Zuker, Pfeffer, Muskatblüh, Nagel, und 

geschnittene Mandeln, darein thun und sieden lassen. 
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90 Händel Blut oder Sooß. 
 

Lasse Semelbrösel in Butter anlaufen, schütte das Händel Blut, 

samt ein wenig Wein, Zuker daran, las ein wenig sieden, so 

ists recht. 

91 Wie man einen Waller163 Kocht. 
 

Erstlich schleim ihm ab, wasche ihn Sauber aus, mache Stüke dar= 

aus salze ihm ein, las ihm eine zeit in Salz liegen, setzt ein 

wasser, mit Weinessig aufs feuer thu den darein, wen er halb 

verfaumt, so seich ihn ab, und siede gute Lebzelten in Wein 

und treib ihn durch, hak Zwifel klein, reste ihn in Schmalz, thu 

ihn auch darein, und allerley gutes gewürzt, las unterein= 

ander sieden, dan richte ihn an, wer wil kan ihn auch Zukern. 

92 Ribislen Sooß. 
 

Mache ein Butter einbren, mit Semelbrösel, gies Semelbrösen 

Wein, und Wasser daran, und die abgestreiften Riebissel, las sü= 

den lege Zucker zu, das es süs genug wird, so ists recht. 

93 Hötschenbetschen164 Sooß. 
 

Mach ein Butter einbrenn, gies Wein daran, 2 gute Löffelvol ein= 

gesottne Hötschenbeschen gewürzt, und auf sieden lasen, giebs 

über ein Wuldbrad oder Extra. 

94 Ein Sooß über ein Wildbrat. 
 

                                                           
160 köcheln 
161 Staub, pulver 
162 mit Safran färben 
163 Wels 
164 Hagebutten 



Nim eine frische Fetten, röst von Hausbrot brössel nicht gar 

zu resch165, hernach gies rothen Wein daran, las sieden. zukers 
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ein wenig, schitte ein wenig Waxelsaft166 daran, und las nicht 

mehr lang sieden, gies über das Wildbrat, und lege abgezoge= 

ne Mandel darauf, länglicht geschnitten, Zucker den Saft, so ists 

fertig 

95 Zwifel Sooß. 
 

Las in ein Reindel ein Schmalz heis werden, thu viel klein ge= 

schnittenen Zwifel darein, las in braun werden, säe Mehl 

daran, oder ein Butter einbrenn, ein wenig Zucker, Essig oder 

Wein, ein wenig Rindsuppe, las aufsieden, seiche167 es 

Fasten und Fisch Speissen 

96 Schildkroten in einer Brühe. 
 

Wen die Schildkrotten von Kopf, Schweif, und Bratzen, gesäubert, 

und ausgewaschen, so setze es in ein siedenden Wasser zu, und 

salze es, das es recht ist, las sieden bis sich die Schalen gibt168 [?], die 

untere Schalle herab, und nim die Schildkrot heraus, hebe aber 

das Brühl, das in der Tiefe bleibt, fleisig auf, zieh der Schildkrod 

die Haut ab, und zertheil es in 4 Theil Bügerl169, lasse die Gall 

welche mitten in der Leber ist, wek, hernach mache ein Butter 

suppe, schitte ein wenig Essig daran, und las die ihn wie= 

der versieden, hernach lege die gebutzte Schildkrod darein, gis 

das aufgehebte Brühel dazu, richte es in Salz, Lemony, und 

Muskatblüh, güt her, und las ein wenig sieden, letzlich lege die 

Eyer /: wen Du eine hast/: samt der Leber darein, lasse es nicht 

mer sieden, so ists recht. 
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97 Schildkrod auf andere Art. 
 

Wen die Schildkroden wie gebräuchlich gesotten und gepuzt, so 

lasse Semelbrösel anlaufen, lege die zerbügelte170 Schüldkrot 

darein, sträe gehaktes Petersilkraut darüber, sitte171 eine 

Erbsenbrühe daran, und las ein wenig sieden, richt es 

mit etlichen Tropfen Essig, Muskatblüh, Salz und Lemony gut 

her, und giebs zu Tisch. 

98 Austern zu kochen. 
 

Nim Buter, ein wenig Essig, beides gewürzt, und Pfeffer, sieds  

darin, thu Pettersilkraut, Rasenmarin darzu, las sieden, fille 

                                                           
165 knusprig 
166  Weichselsaft 
167 siebe 
168 vielleich gilbt – gelb färbt 
169 Biegel, Pigl,  Bögel = Keule 
170 auf Teile (Bügel = Keule) geschnitten 
171 schütte 



es wieder die Schallen, und gibs auf den Tisch. 

99 Hechten, oder Karpfen zu sieden, die Suppe behalten. 
 

Nim halb Essig und halb Wein, setz sie kalter über das Feuer, 

las sieden bis ihnen die Augen vor den Kopf liegen, so sind sie 

genug, und verlierre keine Suppe. 

100 Einen Geselchten Laxen in Capri172. 
 

Siede den Lax, mache schöne Stükel daraus, legs in ein Rein, thue 

ein Hanterl173 Caprie darein, hütze in Schmalz, Röste Semelbrösell 

darein, gieb Wein und Erbsenbrühe daran, gewürzt, schütte es 

über den Fisch, las eine Zeit Bregeln174, lege Butter zu, und 

gilbs175 alsdan, ichte es an. 

101 Geselchten Fisch in Ram. 
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Sied den Fisch, zih im die Haut ab, schmür ein Schüsel mit Bu= 

ter, gis sauren Ram darein, las ihn auf der Glut aufsieden, so ist er fertig. 

102 Einen Geselchten Fisch, auf Welsche176 Art zu kochen. 
 

Sied den Fisch in Wasser ab, lege ihn auf eine Schüsel, gewürzt ihn mit 

Muskatblüh, bestreue ihn mit Semelbrösel, und klein gehakten Petter= 

silkraut, las ein gutes Gänzeöl177 recht heis werden, schmölze den 

Fisch wohl damit ab, gib in warmer, also ist er recht und gut. 

103 Einen geselchten Fisch in einer franzoschischen Suppe zu machen. 
 

Zuerst überbren den Fisch mit siedenden Wasser, lege ihn in ein Rein= 

del, nim in ein Hafel eine gutte Einbrennsuppe, thu eine Handvoll 

gebützte Pettersilkräutel Wurzel, samt den klein geschnittenen kraut 

darein, nim ein Häubel Zwifel, klein geschnitten, auch ein Löffel= 

voll Milch, röste in Schmalz, schön licht, brenn die Suppe damit ein, 

las wohl sieden, thue 3 oder 4 Löffelvoll Ram darein, gewürzt, 

es mit Muskatblüh, lege ein gutes Stük Butter darein, gies 

über den Fisch, las also sieden, wen du es anrichten wilst, 

so lege noch ein wenig Butter zu, richte es auf ein Schüsel, 

gies die Suppe darüber, lege die Pettersilwurzel darauf, so 

sind sie recht. 

104 Abgeschmölzte178 Fisch. 
 

Übersiede den Fisch, schön körnig179 richte in ein Schüsel, säe Seln180= 

brössel darauf, klein gehaktes Bettersilkraut, ein wenig Essig, 

                                                           
172 Kapern 
173 eine Hand voll 
174  köcheln 
175 mit Safran färben 
176 italienisch 
177 unklar Ganserlfett ? 
178 in Schmalz gebraten 
179 unklar, kernig ? 
180 vermutlich Semmelbrösel 
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dan schmölze ihn mit Zwifel ab, so ist er recht 

105 Gebratene Braxen181. 
 

Mache den Braxen auf, salz ein, und las wenigstens ein halben 

Tag, in Salz liegen, speil182 es, mach eine fill, siede das Ingerisch183 

in Salzwasser ab, butz sauber haks klein, nim auch dazu ein Ey= 

erschmalz, /: auf 3 lb184 Braxen must 8 Eyer nehmen:/ abgezogene 

Mandel, gewürzt, Pfeffer, schnittler185 dieses alles untereinander 

gehakt, und gesalzen, dan in den Baxen [sic] gefült, und gebraten, 

legs auf ein Brötel, wo 2 grosse Nagl eingeschlagen sind, und  

köre186 es öfters um schmüre es mit Schmalz, hernach las auskü= 

len, schneide es mittem voneinander, gies Esig und Baumoll187 dar= 

auf, so ists gut 

106 Asch188 in Butterbrüh. 
 

Nim 1 Asch, schüppe es. mach Schnittl darein, Salz es ein, und las ei= 

ne Zeit liegen, thu Butter in eine weite Pfan, lege den Fisch darein, 

brat ihn auf einer Glut schön braun ab, hernach giese ein wenig 

Einbrenn, und ein glasserl alten Wein daran, und wohl gewürzt als 

Nagel nicht189, auch Butter, las ein wenig bregeln190, und gibs zu Tisch 

107 Schnöcken191 mit Sarteln. 
 

Wen die schnöken gesotten, so mus man sie sauber butzen, und 

die Häusel mit Salzwasser auswaschen, wie auch die Schnöken, mit Salz 

abreiben, und mit kalten Wasser abschweim192, dan nim ein Butter, 

treib ihn ab, rühr klein geschnittene Sarteln, gewüzzt, darunter 
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richte es in die Häusel, ein batzel von dem abgetriebenen Butter, 

hernach einen Schnöken, und wiederum einen Butter darauf, und 

so macht mans bis alle Schneken gefült sind, dan las auf der Glut 

aufsieden, oder in Rohr, und gibs her. 

108 Gefüllte Schneken. 
 

Siede die Schneken butz es sauber, hak es gar klein, röste Semelbrö= 

sel in Butter, thue Pfeffer daran, und anderes gutes gewürzt, mach 

es mit Eyer an, das es einen dünen Teigel wird, schmüre die 

Häusel damit, fill es mit angemachten Schneken ein, setz es in 

                                                           
181 Brachse (Abramis brama) 
182 unklar 
183 Eingewide 
184 1 Pfund = 560 g 
185 Schnittlauch 
186 drehe es um 
187 Olivenöl 
188 Äsche (Thymallus) 
189 unklar 
190 köcheln 
191 Schnecken 
192 abschwemmen, abschwieben 



Rohr das sie schön braten, so laufen sie hoch auf. 

109 Lauben193 in Ram. 
 

Wen sie schön kernlicht194 abgesotten, so schölle es ab, schmier ein 

Schüssel mit Butter, gis sauren Ram darein, richte die abgeschel= 

ten195 Fisch darein, gies noch ein wenig Ram darauf, säe Semel= 

bresel darauf, las auf der Glut aufsieden, wer wil kan auch 

ein wenig Wein Essig darauf spritzen. 

110 Muschel zu richten. 
 

Mach ein Butter einbrenn, gis Rindsuppe oder Erbsenbrühe daran, 

Muskatnus, Lemonyschöller, säuers mit Wein, gis einen sie= 

denden Wein über die Muscherl, wasch damit aus, thue es in die 

Suppe, las aber nicht lang sieden 

111 Einen gesalzenen Hausen196 zu richten. 
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Thue den Hausen 3 Tag abwassern, mit einen frischen Wasser, 

in einen Rinenden Wasser wird er ehender197, wen er ist als wie 

ein Fleisch so lind198, so ist er recht, hernach siede ihn in halb Wa= 

ser und halb Milch, das er schön lind wird, thue ihn in ein 

Reindel, ein wenig Butter, Semelbresel, Lemonyschöller, Saft, 

darzu, las ihn bregeln199, man kan ihn auch auf den Rost Brädn, 

Butter und Lemonysaft darauf giesen. 

112 Blateisen200 einzumachen. 
 

Schib201 den Blateisen und butz in wohl, gis Erbsenbrüh, las sie= 

den, bren es ein, mit klein geschnitnen Zwiefel, und Mehl, gilbs202 

Pfeffers, las Kochen so sind sie recht 

113 Stockfisch in Sänft203 zu richten. 
 

Nim einen gut gewasserten Stokfisch, übersiede klaub ihn aus, ein 

halb senft, und halbsauren Ram, lege den Stockfisch in eine 

Schüsel, gis den Saft und Ram darauf, hernach wiederum ein 

Stokfisch, und so fort, bis du es gar hast, auf die lezt leg Butter 

darauf, Muskatblüh, Salz, dek ihn zu, las ihn aufsieden 

114 Den gedünsteten Fisch. 
 

Schüppe den Fisch, mach ihn zu Stükel, Salz ihn ein, lege Butter in 

ein Rein, den Fisch darein gericht, und zugedekter dünsten lasen, 

                                                           
193 Laub ( Alburnus] 
194 unklar, kernig ? 
195 abgeschuppt ? 
196 Stör (Huso) 
197 früher 
198 weich 
199  köcheln 
200 Blatteyssel, Pladeisen,Halbfisch = (getrocknete) Scholle, bei Grimm Platteise 
201 schuppe ihn ab 
202 mit Safran färben 
203 Senf 



wen es zum anrichten, las in ein Pfandl einen Butter zergehen, 

träpf Lemonysaft darein, und gies über den Fisch. 
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115 Den gezupften Fisch zu machen. 
 

Nim einen gesottenen, oder gebratenen Fisch, zie ihm die Haut ab, 

und die gratten davon, nim eine Erbsenbrühe, Semelfarb eingebrent, 

Safran, Muskatblüh, und ein wenig gesäuert, salz es, das es recht 

ist gies es über die gezupften Fisch, las sieden, so ist es fertig. 

116 Höchten204 mit Austern. 
 

Nim ein geselchten Höchten, siede in mit einen Wasser ab, lege ihn 

auf eine Schüssel, nim die Austern aus der Schalle, lasse sie in fri= 

schen Butter anlaufen, ein wenig kleine geriebene Semelbressel, 

zulezt Milchram, Lemonyschöller, und Saft, Muskatblüh, richt es 

über den Fisch, las es ein kleins Siedel aufthun, so ist er gut. 

117 Rutten205 an Spies zu bratten. 
 

Siede den Rutten, zu Stüklein, wie die All fisch, Salz sie ein brad 

es am Spies, oder auf den Rost, begies es mit Butter, wen sie 

gebraten, Semelbrösel daraufgesäet, auf eine Schüssel ange= 

richt, nim Lemonysaft und Schöller, ein wenig Milchram Muskat= 

blüh, las ein wenig aufdünsten, so ist er fertig 

118 Stokfisch auf den Rost Gebratten. 
 

Schüppe den Stockfisch, zertheile ihn zu Stükel, salz ihn ein, und 

las eine Zeit in Salz liegen, troken ihn ab leg ihn auf den Rost 

und bradn ihn, das das stünkente Wasser davon kömt, dan richt 

ihn in eine Rein, mit Butter, Milchram, und gutes gewürzt, 

las ihn dünsten, bis er marb ist, treib indesen einen Butter 
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ab, rühre Milchram, ausgelöste klein geschnittene Sarteln, Lemo= 

schöller [sic], wen er schön lind206 ist, so thue das Abgetriebene hinein, 

las noch ein wenig dünsten, so ist er gut. 

119 Karpfen in der schwarzen Brühe. 
 

Erstlich las das Blut in ein Essig, und rührs ein wenig ab, mach in 

zu Stükel, und salz ihn ein, thu in einer Rein einen Butter, richte den 

Fisch darein, klein geschnittene Zwifel, Lemonyschöller, Rosenmarin, 

Lorberblatel, Neugewürzt, oder Nägel, wieder ein leg Fisch, und wie= 

derum mit diesen gewürzt besäet, gies Wein und Essig daran, 

las ein wenig Bregeln,207 mach ein Butter einbrenn, mit Semelbrösel, 

gis Erbsenbrühe daran, und das Blut, sprigels208 ab, gis an den 

Fisch, las ihn sieden bis er recht ist, richt ihn auf ein Schüsel, und 

                                                           
204 Hecht 
205 Aalrutte [lota lota] 
206  weich 
207 köcheln 
208 sprudeln, verquirlen 



säe Lemonyschöler darauf 

120 Stockfisch in der Muschel Suppe. 
 

Übersiede den Stokfisch, lös ihn sauber aus, mache eine gutte Oel ein= 

brenn, mit Mehl schön gelb geröst, klein geschnittenen Zwifel, Knopf= 

ler209, und Erbsenbrühe daran, geschnittene Lemonyschöller, und gewürzt, 

richte den Stokfisch darein, las ihn einen Sud aufthun, so ist er recht. 

121 Stockfisch in der Milch. 
 

Den Stokfisch wider zu Stükel zerschneiden, in Wasser gesotten, hernach 

gesalzen, schön gebuzt, und ausgelest, bren eine siedende Milch mit 

Zwifeleinbrenn, las aufsieden, gewürzt die Milch, richte den Stokfisch 

darein, las in einen Sud aufthun, richte ihn auf bate Schnidel oder 

pfärzte an 
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122 Blatteill210 abgeschmalzen. 
 

Diesen wieder in Wasser abgesotten, salz, auch ein wenig Kim211 daran, 

ausgelöst, und angericht, mit Semelbrösel besäet, und abgeschmalzen. 

123 Gefüllte Grundeln212. 
 

Sied die Grundeln ab, schit das Wasser hinweg, schlag Eyer auf, schitte ein 

wenig Milch darunter, und die Grundeln darein, las ansaufen, seich sie 

durch, siede oder Bake sie, man kan sie nach belieben, in die Supe richten. 

124 Höchten mit Mandelkern. 
 

Schüppe den Höchten, zertheil in zu Stükel, man kan ihn frisch sieden, 

oder baken, mach einen guten Mandelkern, und richt ihn über den Fisch an. 

125 Die Mandelbrötzen 
 

Treib einen Butter ab, bis er schön Weis wird, schlag Eyer daran, mehr Do= 

ter als ganze, ein wenig süssen Ram, Germ nach gedunken, mit guter 

Milch angemacht, nicht zu fest, ein wenig gehen lassen, aber nicht zu vill, 

ausgemacht wie die Brözen, mit Eyer bestreichen, und gebaken, wans halb 

gebaken, so bestreich es mit Wasser, säe Zucker und gehakte Mandel da= 

rauf, und las gar ausbaken. 

126 Geschnittene Krapfen, so gewis schön sind. 
 

Auf ein wenig nim 14 Loth213 schönes Mehl214, schlag ein ganzes Ey und 1 Dotter in 

ein Haferl, schlag es ein wenig ab, auch einen Schöpflöffel lablicht215 süses O= 

bers, und ein Löfelvol Taig damit an, schlag ihn  kurz ab mit den Löfel, gies 

auch 2 Loth zerlasenen Butter darein, mach es aus in der gröst nach belieben, leg 

                                                           
209  Knoblauch ? 
210 Blatteyssel, Pladeisen, Halbfisch = (getrocknete) Scholle, bei Grimm Platteise 
211 Kümmel 
212 Grundel, vermutlich Gobio kleiner Fisch ( maximal 10 cm) 
213 1 Lot = 17.5 g 
214 Weizenmehl 
215 lauwarm 



leg [sic] es auf einbesäetes Bröd, wans schön gegangen, so gib jeden in der 
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Höch ein Schnidel, bak es schön kühl aus dem Schmalz, man mus nicht216 schütteln 

oder giessen damit sie ein gewisses Rindel behalten. 

127 Schnitten, wie von Schnöpfen217 auf Fasttag. 
 

Nim den Milchner von einen Karpfen, hak es fein, Lemonyschöller Pettersilkraut 

ein wenig Schalloten, wie auch Rohernboll218, nim wenig Butter, dieses alles klein 

geschnitten, auf die legt ein wenig Lemonysaft, und gesalzen, auf gepfarz= 

te219 Semelschnittel gestrichen, auf ein Schüssel ein wenig Ram, und Lemony= 

saft, die Schnüdel darauf, und auf einer Glut gesezt, eine Schaufel geheizt 

und darüber gehalten, so sind sie fertig. 

128 Harnadeln220 
 

Mache einen Teig, wie zu aufgegangenen Nudeln, aber fester las ihn gehen, walch 

ihn aus, und so viel Butter gewasschen, so schwör der Teig ist, schlag ihn wie But= 

terteig, truk ihn die Model, schmür es mit Eyerklar, Zukers, bak es kühl her= 

aus, sind schön. 

129 Einen guten Strudel. 
 

Nim Mehl so viel du vonnöthen hast, salz, nim ein Brökel Butter darein, halb warmes 

Wasser, und halbentheil Eyerklar, und diesen angemachten Taig, so fest wie But= 

ter Taig gut abgearbeitet bis er Blattern macht, hernach ein warmen Topfen 

darauf gestürzt, eine Stund rasten lassen, underdessen Ziwöben221 Weinbörl222, 

klein zusamengeschnitten, wer wil kan Pinolie Citronyschnitz223 nehmen, Lemony= 

schöller, alles gut mit angemachten Saft angemacht, das sie sich gut streichen 

lassen, darauf walg den Taig aus, überdek einen Tisch mit Tuch, leg den Teig 

darauf, zieh ihn aus wie Pabier, das dicke Ort224 schneide weg, schmüre ihn mit 

Butter, bestreich abgezäht bis er Blattern macht, hernach zugedekt und ein 
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Stund rasten lassen, unterdessen übersied einen Kölch225 seich226 ihn ab, und hake in klein 

müsche Semelbrösel darunter ein wenig sauern Ram, walg den Taig aus, schmie= 

re ihn mit Butter, streich das gehakte darein, rolle ihn breit zusamen, schmie= 

re eine Rein mit Butter, lege den Strudel darein, gis eine siedende Milch dar= 

an, dek ihn zu, gib unten und oben Glut, so ist er recht. 

130 Germ Strudel zu machen 
 

Nim 2 Welschenüß227 gros Schmalz, mach ein leichtes einbrenn gis ein seidel228 Milch daran, 

                                                           
216 darf nicht 
217 Schnepfen 
218 unklar 
219 in Schmlaz geröstet 
220 Biskotten 
221 Zibeben, große Rosinen 
222 kleine dunkle Rosinen 
223 Zitronat 
224 Rand 
225 Kohl 
226 seihe 
227 italienische Nuss 
228 1 Seidel = ¼ Maß = 0,35l 



las heis werden, doch nicht sieden, gis in ein Hafen, las ein wenig auskühlen, rühr 

mel darein, das zimlich dik wird, salz, und einen Löffelvol Gerben229, leg Eyer in 

ein Wasser, das warm ist, schlag eines nach dem andern hinein, bis der Taig die 

rechte düke bekomt. das er durch den Straubenlöffel230 läuft, baks in Schmalz schön 

heraus, gezugert, so sind gut. 

131 Dukante231 zu richten. 
 

Die must du troken ropfen, und ausnehmen auswaschen, gesalzen mit gewürzt, da= 

nach mit Essig Baitzen, und braten, mit Butter, und Essig begisen, und hergeb= 

ben, man kans auch heis absieden mit Wasser, Essig und Zwiffel, und ein Lor= 

berblatel, oder auch dünsten, in der schwarzen Brüh oder Wildbret. 

132 Bömischer Scheider Hauffen. 
 

Mache Eyerfladel, schmür eine Schüssel mit Butter, gis süsses Obers darein, 

überstreiche die Fladel mit gehakten Zwetschken, und Weinbör232, Lemonyschöller, 

lege es auf einander 12 bis 15 sträe Zuker darauf, las auf der Glut aufsieden, 

oder in Rohr, so ist er gut. 

133 Biber oder Otter Schlögel Hintere Viertel zu bratten, wen sie Jung sind. 
 

Die hintere Viertel, wie andere Schlögel gehäutelt, eingesalzen, mit Essig gebeitzt, 
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mit rohen Aalenfleisch gespikt, mit sauren Ram und köstlichen Wein gebra= 

ten, doch sollen die Bratzen dabey bleiben, das mans kent was es gewesen 

ist, bey den anrichten, gib seine eigene Bradenbrühe darunter, man kans 

auch mit Zimt, oder ganzen Nagel bestöken vor dem Spiken, es können auch 

mit Butter allein gebraten werden. 

134 Strüdelteig der abgetrieben wird. 
 

Nim gutes Schmalz, in eine Schüssel, rühr das schön Weis wird, thu ein schö= 

nes Mehl233 darein, Zuker den Taig, schlag 3 ganze Eyer und 2 Dotter darein 

und rühr ihn ab, schneidt langlichte Krapfel daraus, besträue es wohl mit 

Mehl, baks gar kühl in Schmalz, sie werden als wen sie von Mandeln ge= 

macht weren, gib acht das er nicht zu fest wird. 

135 Vierfärbige Strudel 
 

Der Taig wird gemacht wie zu andern Strudeln, 4 Blätter die ausgetrieben, 

auf das erste streiche ein zugerichtenn Spinnat, auf das andere ein gelbes ein= 

gerührtes mit Eyerdotter, und klein gehakten Zwifel, auf dar 3te ein gutte 

Kröbsfühl, auf das 4te ein weises eingerührtes von Eyer von Eyerklar und Milch, 

wen also alle 4 Blätter aufeinander gelegt, und ein jedes besonders über= 

strichen, so rolt man es gleich einer Wurst zusamen, schneids überzwerg234. 

2 oder 3 finger hohe Stükel daraus, setz es neben einander in eine mit 

mit [sic] Butter bestrichene Schüssel, gib siedenden Ram daran, und setz in Rohr 

oder gib unten und oben Glut bis fertig ist, es ist eine schöne Speis, es 

                                                           
229 Germ 
230 Straubenlöffel (eine Art Trichter mit Stiel), Straubentrichter 
231 Blässhuhn (Fulica Atra) 
232 kleine dunkle Rosinen 
233 Weizenmehl 
234 schräg 



kan auch anstadt den Ram Fleischbrüh dienen. 

136 Auerhan in der Pastäten, warm oder Kalter zu geben. 
 

Der Auerhan ist auch kalt, und warm, in die Pastöten, gespikter gesalzen, und 
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gebaizter, oder auch ungesalzen, mit Schunken, oder geselchter Zungen, mit 

kälbernen Fleisch, oder gehak, oder mit Bratwürstel gehak etc, Wie auch aldort 

bey dem Feder=Wildbret /: wie man dasselbe in die Pasteten zu richten solle :/ 

ein dem Bacherey=Buch angezeigt worden ist. 

137 Auerhan braun gedämpft wie eines Juß235 mit Kälber Schnitzlein. 
 

Es wird der Auerhan wie ein braunes Jus zerstükelt, frisch geklopft, gewürzt, 

gespikt, oder auch ungespikt, eingemelbt236, und mit Kölbernen Brat, schnütz= 

lein gleich wie das braune Jus, mit gutter Butter, in Spök, Zwifel, und guten 

Gewürzt, jedoch nicht zu stark gebräunet, und gedämpf, und mus mans mit 

wenig Wein und Fleischbrühr zugedekter genug sieden lassen. 

138 Auerhan zerhakter in die Pasteten, oder in einen verschlossenen Castrol237 zu dämpfen. 
 

Der Auerhan wird zerstükt, geklopft mit guten Kälbernen Bratwürstgehak, 

oder Fleisch, gibt eine gute fill in die Pasteten, oder mit wohl Spök, Butter, 

Gewürz, Kräuter, oder andere guten Schwamen, in ein verschlosenes Ka= 

sterol eingericht, und also kochen lassen. 

139 Auerhan braun auf Linzen238, oder Ziszer239 Erbsen zu geben. 
 

Überbrate den Auerhan, mit geher240 Hitze, das er eine schöne Farb überkomt 

oder las in Spök, und Butter bräunen, wie das Jus241, die Linzen, oder die 

Ziser=Erbsen mit Zwifel und Mehl braun einbräunen, gewürz es mit 

wohlriechenden Kräudern, dan wird die Brühe von disen Auerhan samt 

der Fetten durchgetrieben, und mus mans in diesen Linzen, oder Zi= 

sern, wans ein wenig abgekilt ein oder mehr Eyer Dotter daran, 

füls in die Capauner, stäke es an Spies und brads in saft, thue ein 

Enges242 abgetrapft ohne überflüsige Fätte in die Schüsel wo der Braden ange= 

richt wird wer will kan die Kabauner nach der fill Blan243 schnüren und 
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sauber Spüken, sie werden noch besser, aber es ist zu beobachten, das 

man in der vill anstat des Spök Ochsen March oder Rindfett menget, 

auch das der Kabauner nicht zu vol gefilt werden, damit sie in 

dem Braten aufschwöllen oder zerreissen. 

140 Kapauner244 auf Wildbratart schwarz und gut zu füllen. 

                                                           
235 Jus = Bratensaft 
236 mehliert 
237 Kasserolle = Kochtopf mit Stiel 
238 Linsen 
239 Kichererbsen (lat Cicer) 
240 gach = jäh, schnell, groß 
241 Jue = Jus, Bratensaft 
242 unklar 
243 unklar 
244 kastriertes Hähnchen 



 

Die Kabauner werden troken geropft gesängt und sauber ausgenoh= 

men, die Haut solle untergreifen, aber nicht zerrissen werden, dan 

mache folgende füll darein, nim die Leber und das aufgehaltene Blut 

von den abstochnen Kabaun, mit Zwifel und guten Spök, oder Butter 

mit Pfeffer Muskatnus, Nagelstup245 so in Butter geröst, mit gar wenig 

Lorber Pullver Rasenmarin darins ein bar zertrukte Wacholderbern 

nim alle diese Spezies, ohne Blut auf ein Brött hake oder stöse es 

ganz klein, und wen es beliebt 1 oder 2 Sartellen ausgelöster und 

etliche geschölte dartoflen246 darunter, wen also alles klein genug ist, 

so seiche das Hüner oder Kabauner Blut mit rothem Wein oder Es= 

sig Vermischt darunter, lase es auf die Glut in einen Kastrol247 ste= 

ten umrühren anziehen Kosts in Salz, und fülle die Kabauner damit 

sie nicht zu vol werden, das sie in Braten nicht aufspringen, ma= 

che Roten Weinessig siedig mit Zwifel, Lemonyschöller, Lorberblatel, 

Rosenmarin zerdrükt, Knoflauch und Wohlriechende Kurytel248. lege die Kau= 

bauner in ein Erdnen249 Topf, gis die Paitz darüber, und so es die 

Zeit leidet übernachts in dieser liegen lassen, mit Butter begossen, 

und mit Faimiger250 Butter angericht, die abdrapf kan man mit ge= 
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bratenen Semelschnitel unter den Braden in die Schüssel anrichten, es 

ist köstlich gut. 

141 Kabaun in der spauhaut251 gut und Rösch252 zu Braden. 
 

Nim den Kabauner wen er schön sauber gebuzt, eingesalzen gefült, 

Bratte ihn an Spies ganz schnöll bis er ein schöne Farb hat, und wohl 

halb gebraten ist, als dan wieder imer sauber gebuzt, ein frischen auch 

abgezogenen Spanhaut die auch eingesalzen ist eingewükelt, hinten und 

forn mit Spaget gebunden, und also der Kabaun mit samt der Sau= 

haut schön Rösel253 herab gebraten, und also eingewükelt, schön Resch254 

und warm aufgetragen, wer wil schiebt auch einen mit Nagel gespik= 

te Zwifel etliche gehabte Sartellen Knofler255, und andere gute Kräuter gleich 

anfangs in den vollen Kabauner Leib, als nemlich bertram256 bassinum257 

dises aber wenig dan vil macht hantig, Kuttelkraut258, Ratterry259, oder 

Diman260 aber nur eines von diesen Kräutern, so bekomt der Kabauner, 

auch einen besonderen Geruch, und guten geschmak. 

142 Prantstrauben261. 

                                                           
245 Nelkenpulver 
246 Kartoffel 
247 Kasserolle = Kochtopf mit Stiel 
248 Kreuter 
249 irdenen 
250 schaumiger 
251 unklar, im Text steht weiter unten auch Sauhaut, könnte also Spanferkelhaut sein 
252 resch, knusprig 
253 rosa 
254 knusprig 
255 Knoblauch 
256 BertramAnacyclus pyrethrum, lt. Oetker aber Estragon (selbe Pflanzenfamilie) 
257 unklar 
258 Thymian 
259 unklar 
260 unklar Thymian? 
261 Brandstrauben 



 

Siede ein halbe262 Milch, leg 2 Eyer gros Butter darein, rühr nach und 

nach 12 Löffelvol Mehl darein, drüke263 auf der Glut herab, schlage 

nach und nach 12 Eyer daran, Salze es, fülle den Taig in die sprit 

ze, bach es schön langsam, köhr es um und bach es auf der anderen 

oder Rechten seite gar aus. 

143 Auerhan in einer Weinperlbrüh264 mit schwarz geribenen Brod Wein Zuker und Zimet. 
 

Richte den Auerhahn auf erst beschriebene Weis zum dämpfen, mit dem Weichsel 

saft, Wein, Zuker, Zimet, und schwarz geriebene Brod, so ist er gut 
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144 Auerhan in einer Wachholder, oder Kranawit265 Brühe. 
 

Es wird der Auerhan auf obige Art gedämpft, ist auch wohlgeschmak, mit 

gestossenen und durchgetriebenen Wacholder, oder Kranawetbören gelb 

oder braun. 

145 Auerhan Gebratener zu allerhand gehak266 =füllen, gestosen und Schüssel Musmen267 

zu kochen. 
 

Es wird das gehak von der Auerhan Brust mit in Ram geweigte Semel Molle268. 

Gewürz, und wohlrichenden Kräutern, auch eingemachten süssen sachen und 

Rindermark vermischt sind gut, Gemüse Pastetlein, und Kräpflein in Schmalz 

zu baken, oder Butter, Pastetlein zu fillen, oder anstat zu der Süssen Sachen 

dieses gehak mit doffeln269 oder ander gute Schwamer270 zu vermüschen, und hier 

alzeit mit Lemony oder frischen Butter; den das gehak ist an sich selbst 

druken, also dinets [?] in die Schüssel, und Butter Pastetlein, auch wan dieses ge= 

hak mit Fignoli271 und Capri272, oder Weinbör273 und gehörigen Gewürzt eingericht 

wird, kan mans so wol auf die Schild [?], in die zierlichen Erbsen genug verkohen 

lassen, und in anrichten wird der Auerhan darauf gelegt, ein Raif von Butter 

Taig gemacht, oder mit aus Taig ausgebakne Regaten274, und mit ausgerösteten 

grünen Kräutern gewürzt. 

146 Auerhan Zerstikten, in ein Ragu275, mit Bräslein, Kälber Eüterlein276, Dartoffeln277 oder 

Schwammer278. 
 

Spüke den Auerhan sauber aus der Brust, salze, und brate diesen, oder hast du 

schon einen übergebliebenen gebratenen Auerhan, so las die Brust ganz, das 

                                                           
262 1 Maß = 1,4 l 
263 trokne 
264 Weinbeeren = kleine dunkle Rosinen 
265 Wacholder 
266 Geschab = Geschärb = Zerbrochenes, zerschnittenes 
267 unklar, eventuell Muscheln 
268 Schmolle, das Weiche der Semmel 
269 Trüffel ?, auf alle Fälle Pilze 
270 Pilze 
271 unklar 
272 Kapern 
273 kleine dunkle Rosinen 
274 unklar 
275 Fleischbrühe 
276 Euter 
277 Trüffel ?, auf alle Fälle Pilze 
278 Pilze 



übrige Transchire in saubere Stücke, richts mit Butter, wenig Semelbrösel, 

Gewürzt, Lemonysaft, und Schelffen279, auch etwas Fleischbrüh in die Schüssel, und so 

es beliebt die Brust ganzer, deks zu, und las kurz aufkochen, unterdessen richt 

ein gutes Ragu, von Brüstlein, von Kölber=Euterlein, Dardoffeln, oder ande= 

re guten schwamme mit wenig Wein, oder Fleischbrühe, Gewürz, Butter, und 
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gerösteten Mehl, giebs über den Auerhan, so ist er zierlich, und wohlgeschmak 

regaliers280 mit aus Taig gebakenen frisch und auch gesottenen geselchten Och= 

sen Zungen, und grüne ausgebakene Brunkres281, oder Zellerkräutel282, o= 

der mit aufgeschnittenen Beuf283 a la Mode, überzwerg284 zu scheiben, oder geselchten 

Servelade=Würste285, auf solche Weis geschnitten, und mit diesen Kräutlein un= 

tertheilt. 

147 Auerhan gedämpfter in brauner Nagelein Brühe. 
 

Der Auerhan wird ganzer geklopft, mit gewürzten Spök durchgezogen, dan mit 

Spök und Butter wenig Wein und Fleischbrühe, oder anstatt des Wein mit we= 

nig Essig, und gewürzt gedampft, mit braunen Mehl oder schwarz 

gerieben, und mit kleinen Zwifeln gerösten Brod, in guten Nagelein Brühe 

gedämpft, und an die stat286 gekocht, und vor den anrichten die Brühe durch ge= 

trieben, und mus man wieder damit lassen aufkochen, die Lorberblätter Ro= 

senmarin, Lemonyschöller oder Satterey287, sollen hir nicht vergessen werden 

148 Cokolaty Mandel. 
 

Nim ein firting288 Zucker, stosse ihn klein nim einen fierting Mandel, schwölle289 sie 

in Wasser, ziehe ihnen die schalen ab, wiege290 sie klein zusammen, nim eine Schüs= 

sel schütte alles hinein schlage 8 ganze Eyer darzu, rühre es braf ab, schlage 

nach und nach 6 Dotter hinein, Rür den Taig eine Stuinde wohl ab, hernach nim 

auf die lezt 2 Zügel291 Cokolaty, schabe ihn klein zuvor, und nim ihn darunter 

verrühr in schön so ist er gut, die Mandel [Wandel?] mus du zuvor mit dem Butter Taig 

ausfüllen, und den Dekel auch, hernach fülle sie nicht zu fohl ein und deke 

sie zu, und backe sie schön in Rohr, in der Höhe kanst du sie mit Eyer= 

klar schmieren, so sind sie gut 

149 Gegossene Pastätten. 
 

Nim 3 ganze Eyer , und von 2 den Toder, wege solches in einer Schalnwag, so 
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schon die Eyer wegen, Butter thue die Eyer schön langsam darunter, und 

auf die lezt nim einen kochlöffel vol schönes Mehl darunter, rühre es 

                                                           
279 Schalen 
280 unklar 
281 Brunnenkresse 
282 Sellerie 
283 Ochsenfleisch 
284 zwerch quer 
285 Zervelatwurst 
286 so wie es ist, an Ort und Stelle 
287 unklar 
288 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
289 aufquellen lassen 
290 mit den Wiegemesser zerkleinern 
291 Schokoladerippen 



durch einander, ganz langsam und nim ein Kastroll292 oder ein Dorten blat= 

tel mit einen Reif, und mach eine Taig um den Reif, schmiere den Reif 

ein wenig, und gies den Taig hinein, und bake es schön langsam in Rohr, 

so ist es fertig, man kan Karfiol dazu geben, oder eine geringe Speis 

150 Karpen in Bollischer293 Brüh. 
 

Nim einen Karpfen, siede ihn ab wie einen anderen fisch, mach die Bruh so, nim 

einen Butter in eine Rein, mach eine einbrennt von schwarzen Brotbressern, 

und Lebzelten, gewürz und Lemonyschöller, und wen alles nach gedunken, 

das übrige Obers Brüh, und auf die lezt schütte das Blut hinein, las gut ver= 

sieden, leg den Fisch hinein, las ihn nicht mehr lang sieden. 

151 Capauner294 mit Austern oder Muschelein zu füllen, und mit Butter Bratten. 
 

Richt den Kabauner auf vorgeschriebene Weis, mit untergriffenen zwischen 

Haut und Fleisch, aber wenig grem295salze als die vorige, hernach mache die 

Austern oder Muscherlein vil also: nim die Muschel oder Auster aus ihren 

schallen mit dem bey sich habenden Saft, in Rain oder Kastroll296 mit einen gu= 

ten Stück Butter, nach Proborzion die Vill mit gewürzt und Semelbröserl, auch 

klein gehakten wenigen Zwifel, setze es auf die Glut. 

las die vill ganz Suptil anlaufen, truke etliche Dropfen Lemonysaft darein 

oder in Ermanglung dessen, so vil Dropfen Weinessig, in die untergriffe= 

ne Capauner, so ville es hernach brat es, mit Butter begossen in Saft. 

152 Capauner297 mit Preslein298, und weissen dardoflein, weise zu füllen und mit Butter in 

Saft braten. 
 

Wan der Capauner druken gerupft, abgeklaubt ausgenohmen, sauber gebuzt, 
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zu den Braden, auch eingesalzt und zwischen Haut und Fleisch untergriffen, her= 

nach mache die vill also: Erstlich eine Sadellen 2. wenige Dardoflen299 schölle und 

hake solche, mit Zwifel Bapsilikum, oder in ermanglung dessen ein wenig Ro= 

senmarin, nim auch ein überbrittes Brieslein300, nach Brobortion des Bradens, 

oder zall der Cabauner, lese das Brisel von trosten301 und hake es mit gesodenen 

Spök, oder Rindener guten Fätte, gewürze es mit Pfeffer und Muskatblüh. her= 

nach schwings302 in zerlassener Butter, auf der Glut herüber. 

153 Mandel=Dorten. 
 

Nim 12 ganze Eyer, die Klar zu Schnee und 12 Dotter Rühre ¾ Pfund303 gefaten304 Zuker 

                                                           
292 Kasserolle = Kochtopf mit Stiel 
293 polnischer 
294 kastriertes Hähnchen 
295 unklar 
296 Kasserolle = Kochtopf mit Stiel 
297 kastriertes Hähnchen 
298 Bröseln? 
299 Kartoffel ? 
300 Bries 
301 unklar 
302 schwingen – kurz in Fett dünsten siehe Sauteuse Schwenkpfanne 
303 1 Pfund = 560 g 
304 gesiebt 



darein, auch 1 lb305 fein gewiegte306 Mandeln. nach und nach darein gerührt, das es 

eine ganze Stunde gerührt wird, auch von einer ganzen Lemony die Schöllen, schmi= 

de den Model mit Butter, gis den Taig hinein und bache ihn langsam. 

154 Eier Bodin307. 
 

Nim ein geringes 1/4 lb308 Butter treibe es Pflaumig ab, den nim 7 Eyer eine Handvoll 

Weinbör309, ein Handvol Rosinen, ein Handvol Mandeln, gestiftlet geschnitten, dan um 

2 xr310 Semel, die Rinde abgeriben seyn mus, dan gewürflet geschnitten, in Obers 

geweigt, dan in das abgetriebene gerührt, auch Zuker das es Süs genug ist, auch 

Zitranat ein bäk311 mit Butter schmiren, bröseln, dan hineingegossen und lang= 

sam Bachen, dan angericht, einen düken Schatto darüber nun zur Taffel. 

Schotto wird gemacht, so vil Eyerdotter so vil Eyer gugen312 vol Wein, um 2 Gu= 

gen mehr Zuker, das es süs genug ist, dan bey der Glut stark springeln313 bis 

er dük genug ist. 

155 Kitten=Koch. 
 

Siede 3 Kütten und 3 Aepfel, dan thue den Dest314 heraus, treibe 3 Eyer gros Butter ab, 

dan von 3 Eyern die Dotter darein, die Klar zu schnee, dan eine Handvoll feine 

Semelbrösel, auch Mandeln, Zucker, das es eine angenehme Süsse hat, den Dest 
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darein rühren, in das bük315 gegossen, und langsam bachen, dan geschwind zur 

Taffel. 

156 Wie die Mandel Häuffel gemacht werden. 
 

Nim ein fierting316 Zuker, ein firting Mandeln, fein stanglet geschnitten, von 

einer Lemony die Schaln, Stanglet geschnitten, von einer halben Lemony den  

Saft, von 2 Eyer das klar, gut aufgeklopft, Rür alles dieses durch einan= 

der, leg es auf ein oblat häufel wie gros du es machen wilst, leg es auf ein 

Dorten Blat, und bach es in einen Rohr 

157 Hirn Suppen. 
 

Man was317t das Hirn aus Blanschiert318 es, hakt es, dan macht man in Reindel ein ser 

dines Semelfarbes einbren von Butter, thue Bettersil darunter Pfeffer, das Hirn 

darein, gis ein wenig Fleischbrüh, nur so dün als man ein gehak läst, ein halb 

Stunde, ehe mans zum Tisch gibt, thut man zwey Eyerdotter in ein Höffel 

gist ein wenig Süsen Ram oder gutte Milch darein, auch ein wenig Mehl, 

aber die Milch mus kalt sein, sprigle319 es gut ab, thue es ans gehäk, las 

                                                           
305 Pfund 
306 mit dem Wiegemesser zerkleinert 
307 Pudding 
308 1 Pfund = 560 g 
309 kleine dunkle Rosinen 
310 xr = Kreuzer 
311 halbrundes Gefäß 
312 Eierschalen 
313 köcheln 
314 Dest = Fruchtbrei 
315 Becken, halbrundes Gefäß 
316 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
317 wascht 
318 kurz überbrühen 
319 quirlen 



es in Höffel ein wenig sieden, das es dük wird, dan güst man an ge= 

bäte Schnidel, zuerst klare Fleischbrühe, dan güst man das frükasierte320 

auch darüber, rühre es gut durch einander, das es sich vermischt, dan 

ist sie fertig. 

158 Fleisch Knödel. 
 

Man nimt die hölfte Fleisch, die hölfte gebratenes, wen man einen ge= 

bratenene Nirn hat, nimt man in samt der Fett darzu, auch ein in Milch 

geweigte Semel von 2 Eyern , ein eingerührtes einen kleinen Zwifel ein 

bar Lemonyschöller etwas dinan321, und zimlich viel Pettersil, darun= 

ter, wigt322 alles klein zusamen, dan thut mans in eine Schüssel, 
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in der man Butter oder Abschöpffetten abrühret, vermüscht beylich323 2 Eyer 

und ein Brösseln von ein bar Semel, damit Salze es, wen man kein ro= 

hes fleisch hat, so macht es nichts, Leberl und Magerl von Händeln 

machen den Fasch324 auch gut, dan macht man die hölfte Knödel mit Brösel 

aus, back sie schön braun, und die hälfte schlägt man ohne breseln in 

Siedende fleischbrühe ein, wen sie fast ausgesotten sind, legt man die 

gebakenen auch hinein, und last sie einen Sud thun. 

159 Gebakene Leber Suppen. 
 

Man schneidet von einer Kalbernen Leber oder Rindernen schnütze, wascht 

sie aus, salzt sie, bestreit sie mit Mehl und Semelbräsel, bake sie braun, 

auch pfarzt325 ein bar Semelschnitel mit heraus, Stös sie in Mörscher, 

dan auch 2 Pettersilwurzel, mache ein schönes dunkelbraunes einbrenn, 

thue das gestossene darein, schütte Rindsuppe daran. las es gut auf= 

sieden, richte es durch ein Sieb, auf gepfarzte Schnitteln. 

160 Erdöpfel Suppe. 
 

Man siedet die Erdöpfel, schölt stost sie in Mörscher fein, dan macht man 

ein fettes lichtbraunes einbrenn, gist Rindsuppe daran, läst es recht ver= 

sieden, richtet es auf Schnitteln, aber beyn anrichten, seicht man es 

durch ein Sieb. 

161 Butter Noken Suppe. 
 

Man treibt 5 Loth326 Butter mit 5 Eyer, schön pflaumig ab, rührt 5 grosse Koch= 

löffel vol Mehl darein, salz es, ein viertel Stund vor Disch in siedende 

Fleischbrüh ein, und richt sie an. 

162 Kreuder Suppe. 
 

Man wässert die Kräuter ein, dan wigt327 man sie recht fein, macht in einer 

                                                           
320 in eine Sauce verwandeltes Fleisch 
321 unklar Thymian ? 
322 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
323 beiläufig, etwa 
324 Faschiertes rohes Fleisch (Farce) 
325 in Schmalz rösten 
326 1 Lot = 17,5 g 
327 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
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Reim ein fettes einbrenn, güst Rindsuppe daran, und läst es gut ver= 

sieden, dan gibt man die Kreuder darein, läst es eine firtel Stunde eher 

zugedeken sieden, und richtet es auf Semelschnittel an N:B:328 Weil [Will] 

mans besser machen, so güst man ein bar frikasierte329 Eyerdoter darein 

163 Köhlrabi Suppe. 
 

Man schneidet rochen Köhlrabi und gelbe Ruben, gewürflet geschnitten, 

siedet es in Fleischbrühe weich, dan mache ein Semelfarbenes fettes einbrenn 

gib das gesottene darein, wan es versotten ist, richtet mans auf 

gebäte Schnittel an. 

164 Milz Suppen. 
 

Man macht ein dines einbrenn, gibt ein wenig fein geschnittenen Knofler330 

und Pettersilkraut Pfeffer darein, dan den Milz in kalter Fleischbrüh, ab= 

gesprigelt331 und darein gegossen, läst es versieden, dan gibt man ein 

wenig sauren Ram, läst es mit Suppe versieden, und richtet es über ge= 

bätte Schnitteln an gesachener [?, kaum lesbar] 

165 Brod Knödeln. 
 

Man nimt Brod, fetten und geweigte Semel, gleich vil beylich332 auf einen firting333 

brad ein Eyer, salz es und wig334 das Brod, und die Fetten recht fein, her= 

nach rührt man, die gewigte Semel darunter, und schlägt es in die Fleisch= 

suppe ein. 

166 Lungerl Muß. 
 

Man wigt335 eine ganze Lungel auf, und nimt auch Lemonyschöller darun= 

ter, schneidet um 3 x336 Semel die auf, nimt 8 Eyer und Milch schneitet 

es in die Semel hinein, wen die Semel braun zu werden anfangt schüt= 
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tet man die Lungel hinein, und läst nicht mehr lange kochen, man nimt 

auch Weinbürlen337 darunter, ein wenig salzen, dan ist es fertig. 

167 Wein Schnitteln. 
 

Schneide düne schnittel, bestreich es mit Riebissel saft, ein Eyer klar, Schlag 

einen Schnee streich herauf den Saft, streie Semelbrösel darauf, bach es in 

Schmalz, das das Eis eine schöne farbe bekomt, hernach leg es in eine flache 

Schüsel, einen Wein Zuker Gewürzt darzu, las es aufsieden, dan sind sie fertig. 

168 Spök Schöberl. 

                                                           
328 nota bene 
329 in eine Sauce verwandelt 
330 Knoblauch 
331 verquirlet  
332 beiläufig, etwa 
333 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
334 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
335 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
336 x = Kreuzer 
337 Weinbeeren, kleine dunkle Rosinen 



 

Nim 2 Lothi süsses Schmalz338 in eine Schüssel, 2 Loth Spök schneide diesen klein ge= 

würflet, den ein wenig zerlassen, auch in die Schüssel, dan pflaumig abge= 

trieben mit 2 Eyer, ein viertel stund, dan ein wenig schnitler339, dan 4 Loth 

Mundmehl340, rögel341 darunter, gesalzen, in das geschmirte gebre= 

selte Bök342 gegossen und schön lichtbraun gebaken, dan herausgestürzt, 

und in einer guten Fleischsuppe, eine halbe Stund aufgesotten. 

169 Schöberl auf Besere Art. 
 

Man nimt ein halb Pfund343 Butter, treibt in samt 8 Eyer eine halbe Stund 

pflaumig ab, dan 4 Eslöffelvol Mehl, rogel344 verrührt samt einen Löf= 

felvoll fein gewürztes Kölbernen Braten, oder Kabauner Fleisch, ein we= 

nig Schnitler345 gesalzen, dan ein Löffelvoll Wasser, ein in das bestimde 

Bökel346 gegossen, und schön Semelfarb gebaken, dan umgestrürzt ins 

kalte Wasser, aber geschwind wider heraus genohmen, nun einge= 

schniten und 3 firtel Stund in der Fleischsuppe aufgesotten. 
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170 Einen Kopf347 in der Suppe. 
 

Man nimt beylich348 für 6 Bersonen 1 Eyer gros Butter, Mark oder 

Spök, der Spök mus fein gewürflet geschnütten werden, ein wenig  

zerlassen, nun in eine Schüssel gethan, auch das fette von einer 

gesotenen Reisen349, welches aber sehr fein gewiegt350 seyn mus darzu, wie 

auch ein Stükel geselchtes gesotenes Schweinfleisch oder Wurst, welches 

recht fein geschnitten sein mus, darzu werden 4 Eyervögel351 oder Sem= 

mel gerieben, die Breseln davon mit Milch angefeichtet, in die Schüssel 

gethan, 6 Eyer daran geschlagen, gesalzen Schnitler352 und Bettersilkraut 

darzu, Pflaumigt abgerührt, dan ein Duch mit Butter geschmiert, den 

Fasch darauf, schön Rund zusamen gebunden, und gut 2 Strund sie= 

den lassen, nun von Duch herausgenohmen, in Dopf gelegt, eine 

gute Fleischsuppe darüber gegossen, und zur Tafel gegeben. 

171 Wurst Einbund. 
 

Siede eine geselchte Wurst, und schneide sie so klein als möglich gewürflet 

dan reibt man von ein bar Semel die Rinde ab, weigt sie in Milch, ein dan recht gut 

ausgedrugt, dan treibt man 2 Eyer groß Butter ab, die geweigte Semel 

darein, samt ein Eyer und 2 Dotter die geschnittenen Wurst schnitlein gehör= 

rig salzen, dan ein Duch gut mit Butter geschmiert, das abgerührte 

                                                           
338  süßes Schmalz ? 
339 Schnittlauch 
340 feines Weizenmehl 
341 rogl = locker 
342 Böck = halbrunder Kessel 
343 1 Pfund = 560 g 
344 rogl = locker 
345 Schnittlauch 
346 Böck = halbrunder Kessel 
347 eine Fleischkugel 
348 beiläufig, etwa 
349 unklar 
350 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
351 unkllar 
352 Schnittlauch 



darauf, schön Rund gemacht, recht fest zusamen gebundne, und in Wa= 

ser ¾ Stund gesotten, von Duch herausgenohmen, in Topf gelegt, 

und eine gutte Suppe darüber gegossen. 

172 Anden353 Suppe. 
 

Siede das rein gebuzte junge von der Anden weich, schneide alles zu klei= 
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nen broken, mach von Butter ein reseletes354 einbrenn fein gehakte Zwi= 

fel darein, die Suppe, wo das junge gesotten, gegilbt355 und gesalzen, Le= 

monyschöller gewigt356 das geschnittene darein, gut aufsieden lassen, auch ge= 

batte Semmelschnittel angericht, das junge mus aber in einer Fleischsuppe 

gesotten werden, wozu man ein klein wenig Muskabli legt, und in das ein= 

brenn komt auch ein halbes Zellerer, welcher wie ein bingel357 geschniden 

sein mus 

173 Briß:Boding. 
 

Man nimt ein früsches Kölbernes Briß, Salz es ein, dünste es in Butter, 

Bettersilkraut fein gewigt 4 Eyer groß Butter, angerührt 4 Eyer und 

das Briß, bischen Muskatblüh, 4 abgestrichene Eslöffelfol Mehl, gesal= 

zen, rogel358 verrührt, dan in Wasser ein Stund gesoden 

174 Gebachene Fischsuppe. 
 

Man nimt kleine Schratzen359, oder einen andern Fisch, zerschneidet und dan 

Vast360 in aus, Salzt staubt in mit Mehl, und Bacht in pforzt ein bar 

Semelschnittel, einen halben Zwifel und Bettersil heraus, stossen es zu 

samen, mach es mit einen Butter schön braun, schütte Erbsenbrühe 

daran, und las sie sieden, dan richtet man es auf, durch ein Sieb,  

auf gebatte Schnittel an. 

175 Frösch Suppe. 
 

Man gibt in eine Rein ein Stückel Butter, macht eine lichte Einbrenn ein we= 

nig Knofler361 und Bettersilkraut darein, gibt Erbsenbrühe daran, läst 

es versieden mit Essig und Wein gewürzt, eine firtelstund vor Tisch, gibt 

man die Frösch darein, und auf geschnitelte Semel richte es an. 

176 Erdöpfel Knödel. 
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Man nimt 4 grosse gesoten Erdöpfel, reib sie auf einen Riebeisen, 

dan treib einen firting362 Butter pflaumig ab, schlage 2 Eyer und 2 Dotter 

darein, hernach die geriebenen Erdöpfel darein, hernach mache kleine 

                                                           
353 Enten 
354 unklar 
355 mit Safran färben 
356  mit dem Wiegemesser zerkleinert 
357 unklar 
358 locker 
359 Flußbarsch (Schrätzer) lt OÖ Landesfiuschereiverband Gymnocephalus schraetser 
360 unklar, vermutlich ausfassen, ausnehmen 
361 Knoblauch 
362 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 



Knödeln, und siede sie in Wasser. 

177 Brissel363 Suppe. 
 

Mache ein Semelfarbes einbrenn von Butter, mit Semelbreserl und Mehl, 

dan ein Stükel gehakte Zwifel anlaufen lassen, Essig dan Erbsenbrüh= 

he gesalzen, ein bischen Modigewürzt364 Lemonischöln, das Karpfen 

Brüserl samt Blut gut sieden lassen, und über gebate Semelbres= 

serl angericht 

178 Gemischte Suppe. 
 

Man siedet Karfiohl, mach eine Butter Soß, gib den Karfioll darein, 

auch den gebakenen Stükel Fisch, nun macht man Semelbrösel, siedet 

sie in guter Erbsenbrühe, gib sie in die Karfiohl Suppe, und rich 

tet gleich an. 

179 Brokel Sollat 
 

Nim die gebriten Brokel, abgesichen in eine Schüssel, thue Essig, und  

Profanzeroll365 Pfeffer, und Salz daran gut verrürt. 

180 Zuker Soß. 
 

Man nimt ein Haselnus gros Schmalz, last es heis werden, dan ein Stü= 

kel gestosenen Zucker darein, und auf der Glut schön braun werden la= 

sen, öfters eingerührt dan in jene grünspeisen, oder andere Speisen 

gegossen, wen man eine Zuker Soß haben will. 
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181 Blauer Kölch366 mit Kösten367. 
 

Siede und dünste den Kölch, den Brate Kösten, füsle368 es ab und gib sie troken 

ein halbe Stund vor dem anrichten darein, samt einer Zuker soß. 

182 Artisoken369 in Grünenerbsen. 
 

fühle die gesottenen Artisocken mit Ragu, den stelle es in ein Buttersos, 

las aufsieden, dan gedünste grüne Erbsen, in ein Schalle angericht, und 

die Artisoken darein gestellt, und zur Taffel. 

183 Grüner Erbsen Gedünste. 
 

Man nimt in ein Reindel ein Stükel Butter, last in zergehen, dan fein gewig= 

tes370 Pettersilkraut darein, anlaufen lassen dan die Erbsen darein, so 

viel Mehl verdünsten lassen, dan Suppen ihmer ein wenig gegossen bis 

sie weich sind, gesalzen hernach ein halbe Stund vor den anrichten, eine 

Zukersos gemacht, darein und nochmal aufkochen lassen. 

                                                           
363 unklar Innerei vom Karpfen ? 
364 unklar 
365 Öl aus der Provence = Olivenöl 
366 Kohl 
367 Kastanien 
368 schälen 
369 Artischocken 
370  mit dem Wiegemesser zerkleinert 



184 Wiener Eyerspeiß. 
 

Siede 3 Erdöpfel schölle selbe, dan blatlet geschnitten, mit Mehl gestrat, 

salzen dan in Butter geröst, nun mach von 3 Eyer ein lichtes Eingerür= 

tes, die gerösteten Erdöpfel darunter alles untereinander, so ist recht. 

185 Kölch371 Eyerspeis. 
 

Siede ein Haibel Kölch weich, nun abgesichen, ein Stükel Butter in ein Pfandel, 

den Kolch darein, mit Mehl gestaubt gesalzen, ein wenig Muskatnus darein, 

so abgeröst dan auf ein mit Butter geschmiertes Schüsel oder Bokel372 getan, 

nun schneide 2 hart gesoten Eyer bey der mitten von einander, wiege373 die 

Dotter fein, in einen brekel Butter, feine Semelbrössel, anlaufen lassen 
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Die Dotter darein, salzen Muskatnus darein ein wenig, nun  die Eyer an= 

gefült, auf den Kelch gelegt, in ein wenig sauren Ram, ein Eyer ge= 

spriegelt374 darüber gegossen, und unten und oben Glut gemacht, und 

schön aufgehen lassen. 

186 Die tränkten Kabaun375 oder Händl. 
 

Nim den Kabaun oder Händl, siede ein bar Eslöffelvoll rotten Wein, ein 

wenig gewürzt Nagel darein, gisse es siedent durch ein Trachtel 

den Kabaun in den Hals hinein, den Abent zuvor binde im den Hals zu= 

sam. und las in über Nacht hengen, den andernTag rupfe in trog= 

ner, und brene ihm Schnabel und die Füß, das sie Schwarz werden, wie 

das Feder wildbrat, die Füß und Kopf lasse Rauch376, dan ausweiden, aus= 

waschen, einsalzen, hernach mache eine gute Beitz, schütte es darüber las 

die Händl über Nacht stehen in der Beitz, die Kabauner hängen, dan schön 

gespükt mit Spök, in Saft gebraten, mit Butter und Lemonysaft getropft, 

dan abgezogen mit langlichten Lemonyscholn besäth, und zur Taffel gege= 

ben, Kopf und Füß müssen mit Babir verbunden werden. 

187 Ogsen377 schweif zu Richten. 
 

Nim ein Stükel Zwifel mit gewürzt Nagel bestökt bischen Lorber, und Ros= 

marin darzu, staub Mehl darein, verdünst, Essig und Fleischsuppe 

darein, wen man ein Händl Blut hat, nimt mans auch dazu, auch ein 

Rinde Brod zum Dünsten, beyn anrichten wird die Soß gesichen, auch 

müssen Brod bröseln abgeröst werden, ein bischen gehakten Zwifel, 

und modi gewürzt 378darzu, und verdünsten lassen. 

188 Rindfleisch Biefelemod379. 
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371 Kohl 
372 halbrunder Kessel 
373 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
374 gesprudelt 
375 Kastriertes Hähnchen 
376 unklar 
377 Ochsenschwanz 
378 unklar 
379 unklar 



Man nimt ein Stück Rindfleisch, von einen Hüftstreif, Salze es ein bespritze 

es mit Essig, und klopfe es recht stark mit einem Mörser, dan schneidet ein 

wenig eohe Fetten gewürzt, hernach in eine Rein gelegt, das Fleisch dar= 

ein, samt einen Zehel Knofel, ganzen Zwifel, ein wenig thinere auch Ro= 

senmarin samt einer rinden Brot, so ein weile gedünst, zugedekter, 

hernach einige rohe geschölte Erdöpfel darzu, dan so lange gedünst, bis 

weich genug ist, unter den Dünsten öfters umrühren, ein wenig Essig 

und Fleischbrühe gegossen, dan das Fleisch auf die Schüsel gelegt, due Erd= 

öpfel darzu, und die Sos darüber Pasiert. 

189 Gedünste Kalberner Schnitz. 
 

Nim den Schnitz salz in, dan klopfe das er recht marb wird, dan beseh ihm 

mit Mehl, und Semelbrösel, in eine Rein ein Stükel Butter den Schnitz 

darein gelegt, das er bey der seiden schön Semelfarb wird wird [sic], dan nach 

und nach immer ein wenig Essig und Rindsuppe gegossen, er wird a= 

ber imer eine kurze Soß380 haben, wen er dan schön marb und ausgedünst 

ist, ein wenig Lemonyschöln, ein Löffelfol sauren Ram, dan nochmal 

aufdünsten, dan den Schnütz auf die Schüsel gelegt, und die Soß darüber 

gesichen, dan mit Lemonyschöller besät. 

190 Grieß Nudeln. 
 

Nim ein firting381 Butter, treib ihm pflaumig ab, mach ein dükes Grieß 

Koch, las es kalt werden, nim 7 ganze Eyer, so oft ein Eyer einen Lefel= 

vol Koch, wen es noch zu din wird, so nim noch 2 Löffelvol Koch darzu, 

bestreue ein Bröt mit Semelbrösel, schmirbe ein Kastrol382 mit Butter, lege es 

ordentlich hinein, unten und oben Glut, wen sie ein wenig überdünst sind 

so ein Kreps Butter383 darein, und las es damit gut aufdünsten. 
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191 Krebsmeridan384. 
 

Man treibt einen halben firting385 Krebs Butter386 ab, dan von 3 Eyern ein 

fettes eingerührtes, welches gewiegt387 sein mus darein, samt 3 Dotter, und 

2 x388 Semel, von welchen die Rinde abgerieben, in Milch geweigt, und recht tro= 

ken ausgedrükt seyn mus, darunter auch Mandeln, ein wenig gesalzen, Zuker 

so vil als mans gern süs hat, dan in allen eine halbe Stund pflaumigt ab= 

gerührt, dan den Kröps modeln mit Butterteig die ausgefüttert, das gerührte dar= 

ein gegossen, aber nur die hölfte, dan mit gewürflet geschnittenen Krebsschwei= 

fel übersat, auch Maurachen389 gesotten und Kartoffeln, dan alles mit in Butter 

anlaufen, den übrigen darüber gegosen, und eine halbe Stund gebaken, dan 

ist es gut. 

192 Gebachenes Hay390. 

                                                           
380 kurze Sauce = dicke Sauce 
381 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
382 Kochtopf mit Stiel 
383 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
384 Meriton = Fleischpastete 
385 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
386 Krebsbutter = Krebsschalen mit Butter ausgelaugt. 
387 mit dem Wiegemesser zerkleinern 
388 x = Kreuzer 
389 Morchlen 
390  = Heu ? 



 

Mache von einen Eyer und ein bischen Ram einen geschnittenen Nudelteig an, aus= 

gewalgt und wie die Nudeln geschnitten nach beyn anmachen salzen, dan werden 

sie in Schmalz schön lichtgelb gebachen, hernach ein wenig Wein mit Zuker und  

Zimet gesoden, und über die Nudeln gegossen, zugedekt und geschwind zu Tafel. 

193 Gebratenen Fasan. 
 

Man rupft den Fasan sauber, bis auf den Kopf, macht ihn auf sauber auswasseren, 

und ein wenig wasseren lassen, dan gehörig einsalzen, den Magen und die Leber auf= 

behalten hernach angestekt wie einen Kabaun, dan mit ein Babir welches mit But= 

ter geschmiert ist eingebunden, unter dem brathen öfters mit Fleischsuppe begossen 

das Babir nicht zum brünnen anfangen kan, dan vor den anrichten eine halbe 

Stund das Babir herab gethan, bis an den Kopf und die Füß, dan mit Butter im= 

mer begossen, das er schön Farb bekomt, und schön fäymigt391, dan in die 

Schallen ein wenig von der abgedropften Soß , gesichen392 darein, hernach abgezo= 
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gen, in die schallen gelegt, und beyderleyt393 ein Sersiel394 von Lemony gestelt. 

196 Waffel Kraffpen. 
 

Man nimt 4 loth395 Mehl, und 4 loth Zucker 2 loth Schmalz, 2 loth Mandeln, 2 ganze Eyer, 

und klein geschnitene Lemonyschalen, das Schmalz und Mehl zuerst unter einander 

gerürt, hernach die anderen sachen, mit laulichten396 süsen Ram und Wein, sodan 

gemacht wie einen Farfel397 Taig, hernach bacht man es schön gelb und thut es 

gleich über den Walger. 

195 Gegossene Pastette. 
 

Nim 4 loth Butter, treibe im ab rühre 2 Eyer und 2 Dotter darein pflaumigt, nun 

2 Cafe Löffelvol Ram süssen, und ein Kafehlefelvol Mehl, salze bischen Muskatnuß, dan 

die Hölfte in das geschmierte Kasteroll398 gegossen, mit Rago399 überlegt, das Uibrige 

darauf und so schön gebachen. 

196 Ein Butter Laiberl zu machen von der L400. 
 

Erstlich nimt man ein Fierting401 Butter, treibt ihm pflaumigt ab, hernach 4 Eyer und 

Dotter darein getrieben, eine halbe Stund pflaumigt gerürt, dan einen Löffelvol 

germ, hernach ein halbes Masserl402 sauren Ram, laulicht403 werden lassen, in das 

abgerührte gegossen, dan 18 loth Mehl darein, salzen und schön rogel404 verrührt, 

dan in das ausgeschmierte und gebutterte Bök405 gegossen und dan gehen lassen, her= 

                                                           
391 schäumt 
392 geseiht 
393 unklar 
394 unklar 
395 1 Lot = 17.5 g 
396 lauwarm 
397 unklar 
398 Kasserolle Kochtopf mit Stiel 
399 Ragout Fleischsauce 
400 unklar 
401 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
402 1 Maß = 1,4 l 
403 lauwarm 
404 rogel =  locker 
405 Böck = halbrunder Kessel 



nach licht gebachen. 

197 Mandel Wandel406. 
 

Nim 3 Eyer gros Butter, treib ihm schön pflaumigt ab, schlage nach und nach 4 Eyer dar= 

ein, von einen bar Semel die bresel welche in Milch angefeichtet seyn müssen, einen  

halben fierting407 fein gestossene Mandeln, Lemony, Zuker, nach gedunken, zulezt ein 

bar Eslöffelvol recht fein gewiegtes408 Brod. Die Wandeln mit Butterteig ausgeglei= 

det, halbvol angefült, und schön gebachen, sie müssen warm zu Tafel. 
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198 Brandkugeln. 
 

Man läst ein Eyer gros Schmalz heis werden, wans ausgekühlt ist, ein halbes masel409 

Wasser darzu, mit samen sieden lassen, hernach so viel Mehl darein, das sich der 

Teig vom Pfandel schölt, hernach trokne ihn herab auf dem feyer, dan in die Schüsel, 

und mit 4 Eyer, welche zuvor in ein warmes Wasser müssen gelegt werden, schön glat 

abrühren, hernach runde nicht gar grosse Kugeln herabgestochen, und ins Schmalz gemacht, 

und unter immerwährenden Schitteln ein fiertel Stund gebachen, dan gezukert, und 

warm zu Tafel. 

199 Gewikeltes oder Ringelfleisch. 
 

Nim 1 Stük von einen saftigen guten Hüftstreif, zertheile es 4 mal voneinander, aber es 

mus allezeit am ende beysamen bleiben, klopf es gut, mit Essig und Salz besprengt, 

lasse es etliche Stund liegen, nim ein Stük Spök, Zwifel, Sartellen, Kapri410 Bettersilkraut, 

Lemonyschöller, dis alles recht klein gewiegt, streiche es über das Fleisch, wikle es zu= 

samen wie eine Wurst, mit spagat gebunden, lege es in eine Rein, schütte Essig 

und Fleischsuppe darzu, und las mit einer Rinde Brod so lange dünsten, bis es weich 

genug ist, dan schneide ringel auf eine Schüsel in die Soß, gib sauren Ram, wo= 

rin ein wenig Mehl gespriegelt ist las aufsieden, und seich es über das geringelte. 

200 Ein faschiertes Hassel411. 
 

Man nimt ein Stükel von einen gekochten Wildbrat, wigt412 samt Bettersilkraut, Kapri413 Zwi= 

fel, samt Lemonyschöllen, fein auch in ein Reindel, ein Stük Butter zergehen lassen, 

dan feine Semelbrösel darein anlaufen lassen, dan das gewigte hinein, mit Essig 

gut gesäuert, auch ein wenig sauren Ram darzu, es mus aber recht dük bleiben 

wen es aufgekocht hat, dan mache von Butterteig ein Hasel, fülle den Fah414s kalter 

darein, spüke es zufor mit Spök, dan im Rohr gebraten nun zur Tafel. 

201 March Bodin. 
 

Reibe von einer 1 Xr Semel415 die Rinde gut ab, dan wird sie klein gewürflet geschnitten, in 
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406 Wandel = halbrunde Form für Suppeneinlagen u.Ä. und auch das darinnen Zubereitete 
407 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
408 mit dem Wiegemesser zerkleinert 
409 1 Maß = 1,4 l 
410 Kapern 
411 unklar 
412 mit dem Wiegemesser zerkleinert. 
413 Kapern 
414 Fasch = Faschiertes rohes Fleisch (Farce) 
415 Kreuzersemmel 



eine Schüsel gethan, dan wird von einer halben Lemony die gewigten416 schöln, 2 Loth417 Bo= 

meranzenzeltel418 welche gestreiflet geschnitten sein müssen, dan 3 Loth Mandeln von 

welchen die schöln abgezogen, und fein gewigt sein müssen, auch 2 Loth March welches 

klein gewürflet geschnitten seyn mus, dis untereinander geschüt nun in ein halben Ma= 

sel419 süssen Ram 3 Dotter und ein ganzes Eyer geschlagen, gut abgeprigelt Zuker 

darein, darnach man den Bodin Süß haben wil, dan auf die Semel gegossen, unter= 

einander gerührt, ein wenig din, eine halbe Stund anziehen lassen, hernach die Melauenen= 

model420 mit Butter geschmiert, gut gebreselt, den Bodin darein geschwind, und schöm bey 

einer mittleren Hütze gebachen, dan auf eine langlichte Schalle geschidt, und einen 

düken Schado darübergegossen, nun zur Tafel. für 5 Bersonen. 

202 March Wandeln421. 
 

Füdere die Wandeln oder Böchel mit Butterteig aus, fühle von den nemlichen Taig sie ein 

aber nicht ganz vol, dan schön gebachen, die Fühlseite mus auf der Höhe gezugert, und ge= 

schwind zur Tafel. 

203 Französischer Schlägel. 
 

Man schneidet ein Stük halbgeselchtes Schweinernes, nun nimt man einen Kölbernen Schlö= 

 gel, salz ihm ein, dan werden von dem Schweinern zwey finger breite, und eine finger 

düke schnitz geschnitten, dan schneidte man, in den Schlögel nach der läng hinein so breit 

als der schnitz ist, schieb nun den schnitz hinein, so fort bis die Schlögel so vol davon ist, 

wen man ihn transchirt das er schön marunbiert422 ist, nun wird der Schlögel im Rohr 

gebraten, in die Rein ein bar zehel Knofler, nun ein Stükel Butter in eine Rein 

3 gelbe Ruben geschaben, blatlet geschnitten in die Rein gelegt, ein ribel423 Zeller 

3 Wurzel Bettersil, ein wenig Bastrant424, nur in Butter schön weich und schön reserlet 

gedünst, dan von 1 xr Semel425 die breserln darein, aber schön Goldgelb werden lassen, 

dan ein 16theil426 Oesterreicher Wein, ebenso vil Essig und Fleischsuppe, Lemonyschöl= 

len gewigt Nagel darein, so nun recht gut kochen lassen, gilben ein wenig, sal= 
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zen, auch die Brodsos darein gegossen, nun den Schlögel auf die Schüsel gelegt, 

die Soß darüber Basiert. 

204 Lämmerner Schlägel in Schlafrok. 
 

Salze den Schlögel ein, und brate es ganz aus, dan mache einen Goldhändel Taig427 nur mus er etwas dinner 

sein, übergüsse den Schlögel zweymal damit, bald es ein 

schöne Farb hat, begüsse es mit Butter, was schäumt abgezogen, und zur Tafel. 

205 Gebratener Indian.428 
 

Man bindet im beyn Füssen zusam und hängt im auf, dan nimt man eine Kropf 

                                                           
416 mit Wiegemesser zerkleinert 
417 1 Lot = 17.5 g 
418 Orangenspalten 
419 1 Maß = 1,4 l 
420 Melaunmodel Kupfermodel in Melonenform (Röttenhofer Rezept Nr. 1734) 
421 Wandel: halbrunde Form für Suppeneinlagen u.Ä. und auch das darinnen Zubereitete 
422 marmoriert 
423 unklar 
424 unklar 
425 Kreuzersemmel 
426 1 Maß = 1,4 l, daher ist 1/16 Maß  = 0,1 l 
427 unklar Rezept 291 ? 
428 Truthahn 



oder Bogelspies, und sticht im bey den Ohren durch und durch und hakt im bis er 

Tod ist fest, dan troken geropft aufgemacht, über Nacht wassern lassen, dan 

eingesalzen und angestekt wie einen Cabaun429, die Füs herabgebunden, und so 

eine Stund in saft gebratten, vor den anstöken fült man den Kopf mit ein 

um 1 xr430 halben in Milch geweigten Semelschmollen431, 1 Eyer darein, brökel Bu= 

ter gesalzen, bischen Muskatnus untereinander, und dan angefült. 

206 Semel Nudeln. 
 

Schneide von einen Kreuzer Semel fingerdüke schnüteln, schneide jedes von der län= 

ge von einander, lege alle in eine Schüssel, schlage 3 Eyer in ein Hafel, aber 

so vil süssen Ram darzu, gesalzen abgesprigelt und darüber gegossen, 

so stehen lassen, das sie die Schnitteln ganz ansaufen, nun in ein Rein 

ein Stük Butter zergehen lassen, die Semel Nudeln darein gelegt mit Weinbör432 

übersät, und auch ein wenig gezugert, dan beyderseits schön röslet werden 

lassen, angericht und gezukert. 

207 Kindsdauf Nudeln. 
 

Man macht einen Taig an wie zu den Schnöken Nudeln, nur nimt man darunter 
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Weinbär433 und Rosin, den Teig gehen lassen dan auf das bröt heraus gemacht, 

wie die aufgegangenen Nudeln werden, gehen lassen dan in Butter gesotten, wens 

auf einer seite lichte Brünzen434 haben, umgekehrt und eben so werden lasen, u angericht 

208 Gestutzte Nudeln. 
 

Nim ein Eyer und eben so vil süsen Ram, sprigle es ab, nim Mundmehl435 auf ein bröt 

salze es, mache einen Taig an wie zu geschnittene Nudeln an, aber nur ein bischen 

weicher, dan ausgewalkt, geschnitten und in Butter und Milch samt ein brökel Zu= 

ker schön Ramlet436 herabgesoden. 

209 Zwergen437 Nudeln. 
 

Mache von einem Eyer, und laulichten438 Wasser eine Strudelteig an gut abgezart439, nun 

ziehe in aus das Blatel mit Butter geschmirt, mit Brösel besät, nun mit gewürflet 

geschnittenen grünen Zweigen übersät, gerolt, und in Milch und Butter her= 

ab gesotten, beyn anrichten aufgezugert, Milch mus man weniger als zu einen 

andern Strudel nehmen. 

210 Gedünste Stokfisch. 
 

Gib in eine Rein ein Stük Butter, mache damit ein recht saftige einbrenn, semerlfar= 

bes, von Mehl nur ein stükel gewigten Zwifel Buttersikrungel440 darein, dan den Stok= 

                                                           
429 Masthähnchen 
430 Kreuzer 
431 Schmolle, das weiche einer Semel 
432 kleine dunkle Rosinen 
433 kleine dunkle Rosinen 
434 unklar 
435 feines Weizenmehl 
436 Rammel : Backkruste, hier aber gekocht, da gibt es keine Rammerl 
437 unklar 
438 lauwarm 
439 unklar 
440 unklar 



fisch in wenig Erbsenbrüh bischen Pfeffer, Inber441 und Femselstub442 nun kochen las= 

sen, vor den anrichten gesalzen. 

211 Abgeschmalzene Stokfisch. 
 

Gib dem Stokfisch in eine kupferne Pfan, schütte Wasser daran und lase in ein bar sud 

aufthun, dan abgesichen und schön ausgraden und salzen, dan ein Schüsel mit Bu= 

ter geschmirt, eine leg Stokfisch darauf, mit heisem Schmalz abgeschmolzt, wider ein  

Stük Zwifel gelegt ist, nun wider eine leg bis gar ist, dan breseln darüber ge= 

sät, und heises Schmalz darüber, nun zur Tafel. 
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212 Falscher Fasan in Kraut. 
Da wird ein Schweinernes recht resch hergebratten, aus nur halb ausgebratten, 

dan wird es aber wie der Fasan, in ein gedämpftes gutes Sauerkraut gelegt und 

dan ganz ausgekocht, und mit dem Kraut angericht. 

213 Gebratener Ganz mit Kastanien. 
Man bratet Kastanien schölt sie ab, und fült die zubereitete Ganz damit, neht 

die Öfnung zu, und brattet sie nun schön in Saft, und gibt sie wen man 

wil mit einer Schalle Obst Gedünstetes zur Tafel. 

214 Gebratenes Sponfärgel. 
 

Nim das gebutzte und gewaschene Sponfärgel und salze es ein, auch etwas ge= 

pfeffert, dan wen sich das Salz hinein gezogen hat, wird es aufgehängt 

hernach angestökt, nun mit einen Tuch ausgeschobt zu genäht, die Faden 

wie die hinderen Füße schön gebunden, und düke speil eingestokt, das sel= 

be recht fest halten, wie auch die Fotzen und Schweif recht gut mit 

Spagat angebunden, und ja bedacht sein, das das Fakel recht gleich 

stökt, nun zum Feyer, und recht schnel getrieben, und wie es troken 

ist gleich von Feyer genohmen, und mit Bir gewaschen, wieder zum 

Feyer, und wie es troken ist, aber mit Bir gewaschen und so in allen  

4 mal, dan mit einen Tuch abgewischt, und mit Spök geschmiert, ja bedacht 

seyn, das es keine Blattern macht, und sollte der Fahl seyn, ja so 

gleich mit einer grossen Nadel aufstechen, unter dem Bratten ja 

recht still halten, nun noch einmal mit Spök geschmiert, wen es anfängt 

spritzen, Dan ist das ganze Fakel spritz rösch, und schön gleich 

in der Farb, so ist es gebratten, beylich443 2 Stund hat es zu bratten, 

dan das Tuch heraus genohmen, die Sprit weg, in die Fotzen einen 
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Apfel gestökt, das Fakel auf eine langlichte Schalle, dan die Schalle mit Be= 

tersilkraut geziert, auch gleich zur Tafel, mit einer Schalle Senft. 

215 Sauer Kraut auf Ungarische Art. 
 

Gib in ein Höfn gutes Sauerkraut, leg ein Stük rohes Rindfleisch darein, nun 

mit Wasser gefühlt, und schön gesotten, dan in eine Rein, ein Stük abschöpft 

feten heis gemacht, ein Kochlöffel Mehl darein, schön Semelfarb werden 

lassen, nun fein  gewiegte Zwifel darein eingelegt, so nun zuge= 

dekter, schön gedünst auch Saurer Ram darein, dan den Spök heraus 

                                                           
441 Ingwer 
442 unklar vielleicht Fenchelpulver 
443 beiläufig, etwa 



genohmen, in Schnitz geschnitten, auf den Rost gebrent, dan das Kraut 

angericht, und die Schnitz darauf gelegt. 

216 Margran444 Nudel Pasteten. 
 

Siede 3 Loth445 Spindel Nudeln in Salzwasser fein kürnig, dan abgeseihen in eine 

Schüsel gethan, dan ein kleines Stükel geselchtes Zung, fein 

gewigtes darein, dan sprigeln in ein sechzenteil446 guten sauren Ram, ein 

Eyer ab, gesalzen, bischen Muskatnus darzu, nun über die Nudel gegossen, 

untereinander gerührt, dan ein Bökel447 oder Model mit Butter Taig ausgefü= 

tert, die Fühl darein geschüdt, von Taig einen Tekel darauf, mit Eyer ge= 

schmirt, und in Rohr schön gebachen, herausgestürzt, und zur Tafel. 

217 Hollerhippen. 
 

Nun 3 Kafeh Schhallen vol Ram 2 Eyer 3 Loth Lemony Zuker, 9 Loth Mehl recht  

gut abgesprigelt, ein wenig Pfeffer, mit dem gewöhnlichen Eysen bachen. 

218 Brod Torden. 
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Man nimt 3 Fierting448 Mandeln fein gestossen, und ein halbes Pfund449 gefatten450 

Zuker in eine Schüsel, dan schlägt man 3 ganze Eyer darein, und rührt 

es in eine halbe Stund ab, dan schlägt man von 10 Eyerklar ein Eis 

auf, hernach [rührt] man das Eis wie die Dotter nach und nach ein, und rühret es 

3 virtel Stund gut ab, dan nimt man von einen Haus Brod 4 Loth451 Breseln, 

von Lemony die Schöler, samt den Saft 1 Loth [Kafeh ?], und ein wenig ge= 

würzt Nagel.  

219 Den gerührten Linzer Torten. 
 

Treibe ein halbes Pfund452 Butter pflaumigt ab, hernach 4 Eyer und 5 Dotter ein 

halbes Pfund Mandeln fein gestosen, ein halbes Pfund Zuker, welches al= 

les nach und nach eingetragen wird, nach dem man das ganze eine halbe 

Stund gerührt hat, nimt man von einen ganzen Lemony die Schöllen und 

Saft, 4 Loth453 gefatte454 Semelbrösel, 4 Loth Mehl rühr es darunter, dan schüt= 

te den Taig in den ausgebutterten Model, aber nur die Hölfte, dan ein 

eingesotenes darauf, hernach den übrigen Taig, und bache es bey ei= 

ner ganz kühlen Hütze, beylich455 eine halbe Stund, und dan heraus. 

220 Piskoten Dorten. 
 

Man schlägt in ein Hafel 4 Eyer, 3 Dotter die Klar zu Schnee und ein fir= 

ting456 Zuker gefahten457, schlägt es mit einen Löffel 3 firtel Stund ab, wen 

                                                           
444 Majoran 
445 1 Lot = 17.5 g 
446 1 Maß = 1,4 l, daher ist 1/16 Maß  = 0,1 l 
447 Böck = halbrunder Kessel 
448 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
449 1 Pfund =560 g 
450 gefaht = gesiebt 
451 1 Lot = 17.5 g 
452 1 Pfund =560 g 
453 1 Lot = 17.5 g 
454 gefaht = gesiebt 
455 beiläufig, etwa 
456 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
457 gefaht = gesiebt 



es dan recht schön dük ist, so rührt man ein firting Störkmehl darein, 

und güst es in ausgebenselten Model, bacht es bey einer gelinden Hü= 

ze, Zwibacht macht man nemlich so, nur das man einen Gris darein nimt, 

und wen es gebachen ist, schnitz schneideln, und es wieder bacht. 

221 Weichsel Kuchen. 
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Man treibt 12 Loth458 Butter pflaumig ab, nach und nach 10 Eyer und ein firting459 Man= 

deln, welche geschwölt, die Haut abgezogen, und fein gewigt460 sein müssen, 

wie auch 12 Loth gefahten461 Zuker, dis alles 3 firtel Stund schön pflaumig 

gerührt, von einer Lemony die gewigten Schöllen darein, auch 16 gestossene 

Gewürztnagel, nun 4 ein halbes Loth Semelbröseln verrührt, dan 6 Maserl462 

Weigslen, nun in das geschmierte und gut gebreslete gegossen und schön bachen. 

222 Buttertaig. 
 

Man nimt ein halbes Pfund frischen festen Butter, eben so vil Mundmehl463 auf 

ein Bröt, mache von Mehl 2 gleiche Theil, salze beyde ein wenig ein einen [?] 

schneide den Butter schön blatlich, dan zu einen Blat gewalgt, von den an= 

dern Mehl wird ein Taig gemacht, wie ein linder Strudeltaig, nim 2 Eyer 

dotter beylich464 6 Eyergugen465 frisches Wasser, das gut abgesprigelt, damit 

den Taig angemacht, wan man wil kan man süssen Ram stat den Was= 

ser nehmen, welcher aber ungesoten seyn mus, den Taig nun so lange 

abgepart [?], bis er Blattern bekomt, dan wird er so groß ausgewalgt 

wie das Butter Blat ist, darauf gelegt, dan umgekört, und dan 3 mahl ge= 

walgt, dan rasten lassen, hernach wird gemacht was man will.  

223 Gebachner Dopfen Kichel. 
 

Treibe ein Maserl466 Dopfen pflaumig ab, ein Eyer darein samt ein halb Eyer 

gros Brögel zerlassenen Butter, dan einen Kochlöffel vol Germ darein ge= 

rührt, hernach ein gestrichenes firtel Mehl, gesalzen, nun das Mehl darun= 

ter gerührt, auf das Nudelbröt heraus, und zusamen gemacht, zusam= 

geschupt, beylich467 4 Finger dük, und 3 Finger hoch, stükelet herabgeschnitten 

aufgestellt und gehen lassen, mit einen Tuch zugedekt, so dan wens gegangen 

sind, oben einen Schnid und unten ein Griebel gemacht und in Schmalz 

schön langsam gebachen  
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224 Gestiftlete Mandel Busserln.  
 

Schwolle 4 Loth468 Mandeln, schneide sie so klein als möglich gestiftlet, wiege469 von 

einer halben Lemony die Schöln, schlage von einen Eyerklar einen festen 

                                                           
458 1 Lot = 17.5 g 
459 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
460 mit Wiegemesser zerkleinert 
461 gefaht = gesiebt 
462 1 Maß = 1,4 l, ist viel zu viel 
463 feines Weizenmehl 
464 beiläufig, etwa 
465 Eierschalen 
466 1 Maß = 1,4 l 
467 beiläufig, etwa 
468 1 Lot = 17.5 g 
469 mit Wiegemesser zerkleinert 



Schnee, gib in ein Weise Schalln zu 4 loth gefahten470 Zuker, und rühre diesen 

mit einem Eislöffel471 zu einen düken Eis, verrühre nun die Mandeln und 

Lemonyschöller, mache schön Runde gegrauste batzerl auf Oblat, und 

bach sie schön Goldgelb. 

225 Gewicht Nudeln. 
 

Wege ein firting472 Butter eben so vil Mehl, und Wasser aber akurat, sonst 

 werden sie nicht schön, lasse den Butter zerflüssen, und schütte das Wasser 

darzu, lasse es mitsamen sieden, rühre das Mehl hinein, salze es ein we= 

nig, und trokne den Taig beyn Feuer herab, aber nicht zu stark, dan schü= 

te ihn in die Schüssel, und rühre in mit 4 Eyer welche zuvor in ein warmes 

Wasser gelegt werden müssen, nach und nach in den Taig geschlagen 

werden, schon glat ab, das er Zach wird, das Babier schmire mit Butter, 

dan mache von den Taig runde batzel darauf, schmir es mit Wasser, be= 

säe es mit Zimet und Zuker; bache es in Rohr schön langsam, wens ge= 

bachen sind, so fart man mit einen Messerspitz auf der seiten hinein, und 

fühlt ein gesottenes Hönig, eine halbe Stund haben sie zu bachen. 

226 Zucker Strauben. 
 

Man schlagt 2 Eyerklar in ein Hafel, 2 Eyerschalen vol Wein, 4 Eyerschal= 

len vol Mehl [Milch ?] abgeraunte473, sprigle es gut ab, dan 6 Loth474 Mehl darein, 

samt 3 Loth Zuker, welcher in Lemony abgerieben ist, recht gut abge= 

sprigelt, dan mit den gehörigen Zukerstrauben Löffel475 in Heissen 
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Schmalz gebachen, und geschwind über den Walger gebogen. 

227 Mandel Buserl. 
Man nimt ein firting476 Mandeln ziet es ab, und stosset es nicht gar zu klein, 

nim ein firting gefaten Zuker darunter, auch lemonyschöllen, und von 

2 Eyer das klar zu schnee geschlagen, schit es auf die Mandeln, rühre 

es ein firtel Stund ab, schneide von Oblat Krapfel und Herzel, thue den 

Taig darauf, und bache sie in Rohr schön lichtgelb heraus. 

228 Fanili Krem. 
 

Gib ein Masel477 Ram in ein Pfandel, ein Stükel geschnitene Fanili hinein, wen 

der Ram sied, seiche in in ein Hafferl, gib Zuker sovil das es angenehm 

süs wird, nun 6 Eyrdotter darein gesprigelt, dan in die Schallen ge= 

schüt, auf den Wasser Dunst zusamm stehen lassen, dan gezugert, und mit 

eine glühenden Eysen aufgebrent. 

229 Kafee Krem. 
 

Man macht einen recht guten starken Kafeh, seicht ihn ab richtet [?verwischt] in Ram und 

                                                           
470 gesiebten 
471 Schneerute 
472 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
473 entrahmte Milch? 
474 1 Lot = 17.5 g 
475 Löffel mit Trichter 
476 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
477 1 Maß = 1,4 l 



Zuker, wie man ihn gewöhnlich trüngt, auf ein Maserl478 solchen Kafeh, spri= 

gelt man 6 Eyerdotter darein schüttet es nun in die Schalln, und last es wie 

die vorhergehnde zusam stehen, und gleich zu Tafel. 

230 Eingesotene Ribiseln. 
 

Nim auf 2 Pfund abgeberlte schön zeitige479 Ribiseln oder Johanes bör 1 Pfund Zu= 

ker, disen in einer mösinger Pfan mit ein halben masserl480 Wasser, gelei= 

dert bis er spint481 nun die Johans Bör darein, und 3 mal gut herübersieden 

lassen, dan in ein harenes Sieb geschüt, den abgerohnenen Saft in die 

Pfan geschüt, und auf einen Kohlfeyer so lange gesotten bis es, wen man 
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ein wenig auf eine Schalln schüt und kalt ist, wie eine Sulz ist, nun gib die 

Johans Bör darein, und las es so lange sieden, unter öftern aufrühren, 

das sie sich nicht anbrönnen, das man es ein wenig kalt werden läst, 

es ist wie eine feste Sulz, nun in ein erden Schüssel geschüt, wens ausge= 

kült ist, in das Glas gefühlte, und nach 2 Tagen, mit einen von Mandeln 

gestupften Babir vermacht, dan verbunden. 

231 Ribiseln Marmulat. 
 

Berle beylich482 4 Maserl483 Ribisel ab, gibs in eine Schüssel, zerdruke es gut mit einen 

Kochlöfel, dan drüke es durch ein Sarvet484, und nun auf 1 Pfund485 solchen Saft 

ein halb Pfund Zuker diesen geleidert486, mit einen 16 theil487 Wasser, dan den 

Saft darein geschidt, und so lange gesotten, bis wen man ein wenig kalt wer= 

den last, es wie eine feste Sulz ist, nun behandelt wie die vorige. 

232 Hötzibötz oder Aeskipel [?] Marmulat. 
 

Butze von die Hötzibötz, welche von Reif gut überbrent sind die Körner und 

das bolzige488 sauber aus, gib sie nun in ein glasiertes Höffen, zugedekt mit 

etlichen Tropfen Wasser besprengt, und so dan 3 Tage auf einen warmen Ofen 

stehen lassen, öfters aufgetriftert [?], damit sie schön weich werden, dan ba= 

siere es durch ein Harsieb489, wig nun das March und nim auf 1 Pfund Zu= 

ker. leider490 diesen mit 16 theil491 Wasser, der Zuker darf aber nicht spinen492, 

sondern nur schwere Tropfen machen, jetzt gib das Hötzibötz march in einen Mö= 

singer Pfan, nun rüre ganz langsam den Zuker darein, es mus schön 

glat, ohne bötzerln seyn, dan lase eine kleine fiertel Stund unter immer= 

währenden rühren, das es sich nicht anbrent sieden, hernach gib von 
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478 1 Maß = 1,4 l 
479 reife 
480 1 Maß = 1,4 l 
481 gesponnener Zucker 
482 beiläufig, etwa 
483 1 Maß = 1,4 l 
484 Serviette 
485 1 Pfund = 560 g 
486 Läuterzucker 
487 1 Maß = 1,4 l, daher ist 1/16 Maß  = 0,1 l 
488 das pelzige ? 
489  
490 Läuterzucker 
491 1 Maß = 1,4 l, daher ist 1/16 Maß  = 0,1 l 
492 gesponnener Zucker 



einer Lemony den Saft darein, las es noch einmal aufsieden, dan fülle es 

in das gewärmte Glaß, las ein bar Tag stehen, sodan mit einer von sper= 

len [?] gestupften Babir berbunden. 

233 Faschin Krapfen. 
 

Man nimt 2 Pfund493 Mundmehl494, thut es in eine Schüssel, dan ein Dampfel495 ange= 

macht, nun last man ein firting496 Butter zergehen, und ein gutes Maserl497 Ram 

laulicht498 gemacht, 4 Dotter und 2 ganze Eyer darein gesprigelt, das Mehl 

gesalzen, nun den Taig mit dem Ram und Butter angemacht, recht gut 

abgeschlagen, walg ihn nicht zu din aus, und stich mit einen Weinglas 

Blatterl aus, fühle auf eins ein Gesotenes, und leg das andere dar= 

auf, und so fort, bis du fertig bist, stelle es an ein warmes Ort, und las 

gehen, mache ein Schmalz nicht zu heis, das nur einen imer glind [?], bache 

sie und gibs warmer her. 

234 Ein aufgelofenes von sauren Ram. 
 

Von 2 Bersonen Ein halbes Maserl499 Ram schlag 4 Eyer 1 Löffelvol Mehl, ein 

wenig fein gewigtes500 Schweinernes, salze es sprigle es gut ab, schmüre ein 

Blattel mit Butter und Reif501 bresle es aus, güsse das gesprigelte dar= 

ein, unten und oben Glut, es get recht langsam auf, wird aber sehr 

gut und hoch. 

235 Ein Nudel Dorten 
 

Man nimt Mehl was 2 Eyerdotter nötzen502, und 1 Loth503 Zuker und macht es an wie 

die geschnitenen Nudeln, hernach walge es schön din aus, schneide es so 

klein als du kanst, in der länge, wie die gestiftleten Nudeln, bache es in 

Schmalz, das aber nicht braun werden, hernach nimt man 12 Loth gefah= 
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ten504 Zuker, in eine Schüssel, schlag 3 ganze Eyer 3 Dotter darein, und ¼  

Pfund505 fein gestosene Mandeln, und rüre es eine Stund ab, nim Lemonyschö= 

len auch den Saft, und gestosene Gewürzt nagel, dan ein Firting506 Mandl 

langlicht geschnittene, und die Nudeln darunetr, dan verrühre es aber nicht 

mehr zuviel, den Reif mit Butter und Bröseln geschmiert aber das Blatel507 da 

komen Obladen darauf, las ihn eine Stund bachen, dan ist er fertig. 

236 Bratel aufgegangenes. 
 

                                                           
493 1 Pfund = 560 g 
494 feines Weizenmehl 
495 Sauerteig 
496 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
497 1 Maß = 1,4 l, 
498 lauwarm 
499 1 Maß = 1,4 l, 
500 mit Wiegemesser zerkleinert 
501 Blatel mit Reif = Tortenring auf Backblech 
502 benetzen 
503 1 Lot = 17.5 g 
504 gesiebte 
505 1 Pfund = 560 g 
506 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
507 Blatel mit Reif = Tortenring auf Backblech 



Nim auf 3 Eyer, 3 Eyer gros Butter treibe es ab, hernach reibe 2 Xr Semel508, feuchte 

es mit Milch an, sie dürfen hübsch weich seyn, 2 oder 3 Handvol fein gewigtes509 Bradel 

darunter, auch Weinbörl510 und Lemonyscholler, verrühre es, schmire den Model mit Butter 

aus, schütte das abgerührte hinein, und bache es langsam, unten und oben Glut. 

237 Blutt Schnitteln. 
 

Las das Händel Blut in Wein, nim in ein Reindel einen Butter, hernach ein wenig Mehl 

las es anlaufen, dan das Blut hinein, rür es das es dikelet wird, wen es zum bregeln511 

anfängt, so las es kalt werden auch Zuker, gewürzt Nagel und Lemonyschöller darun= 

ter, schneide Semelschnitteln nicht zu dük, pfarze512 sie in Schmalz, dan leg es auf die Schüs= 

sel und streiche das Blut darauf, dan güsse in ein Pfandel, Wein und Zuker las sieden, 

dan güsse es über die Schnitteln, stelle es auf die Glut und las es aufsieden, dan zur Taffel. 

238 Brösel Knedeln. 
 

Reibe ein 1 xr Semel513 thue sie in eine Schüsel, schlage 3 Eyer daein, salzen schnitler514 darunter, 

und so untereinander gerührt, dan in siedendes Fleischsuppen eingeschlagen. 

239 Näkeln515 von Hüner Läberl und Magel 
 

Wiege Laber und Magen fein samt Bettersil, dan rein um ein halben Kreuzer Semel, nim ein 

Eyergroß Butter las ihn zergehen, gis ihn auf die Bröseln rühr es untereinander, das 

das gewigte hinein, schlage 2 eyer daran schnitler516 gesalzen rühre es gut unter einander 
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dan las es anziehen, schlag es in eine Fleischsuppen, und las ein firtel Stund sieden. 

240 Butter Nägel. 
 

Man treibe 2 Eyer gros Butter recht pflaumig ab, dan 2 Eyer recht gut verrührt, ein wenig Schnitler517 

darein, 2 gupfte518 Eslöffelvol Mehl darein, gesalzen dan schlag es in die siedende Fleischsuppe 

ein, und las es eine kleine firtel Stund aufsieden. 

241 Schnöken Suppe. 
 

Siede etliche Schnöken, lösse sie aus den Häuserln aus, butze sie sauber dan mit Salz eingerieben, 

schütte heises Wasser daran, damit das schlämige wegkomt, drüke sie nun aus, fein zusammen 

gewigt wie auch ein zechel Knofel, nun ein Stükel Butter in eine Rein, ein saftiges semmel= 

farbes einbrenn gemacht, das gewige samt den Knofler darein geschüt gut umgerührt, die 

Einbrennsuppe darein geschüt, geschmah [?] gesalzen, bischen gilben519, und so recht gut sieden 

lassen, dan auf gebäte aufgebrökelte Semel angericht. 

242 Fritato520 mit Sardeln. 

                                                           
508 Semmel um 1 Kreuzer 
509 mit Wiegemesser zerkleinert 
510 kleine dunkle Rosinen 
511 köcheln 
512 in Schmalz backen 
513 Semmel um 1 Kreuzer 
514 Schnittlauch 
515  Nockerl ? 
516 Schnittlauch 
517 Schnittlauch 
518 gehäufte 
519 mit Safran würzen 
520 Frittata ist eine italienische Eierspeise ohne Mehl 



 

Man schlagt 3 Eyer in ein Haferl, eben so viel gutte Milch darzu, wiege 3 Sardellen gibs in 

das Häfen samt eine Kochlöffel Möhl, nun abgesprigelt, hat man keien Sardellen 

so nimt man Schniler521, salze es ein brökel Schmalz in ein Pfandel, las heis werden, 

das abgespriegelte darein, so nun unten und oben Glut, schön gebachen, dan auf 

Teller heraus gestürzt, und geschwind zur Tafel. 

243 Wölsche522 Soß. 
 

Nim Kälberkraut523, Brun Größ und Sauerampfer, von jeden eine Handvol, wig524 es fein 

zusamen, gibs in die Schalln, gis Essig ind Profanzer Oell525 gesalzen und Pfeffer 

darzu, und gieb auf die Tafel.  

244 Das Junge von einen Hasen, oder überhaupt ein gebuztes Wildbrat. 
 

Dies wird eben so gerichtet, wie die gedünsten Tauben, blos mit den unterschit, das 

man stat dem Blut, weil man nicht jederzeit eines hat, Semmelbrösel in Butter recht 
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rerch abröselt, bischen Mödigewürzt526 darein, nun in die Sos geschit, und gut sieden. 

245 Gemösene527 Strauben. 
 

Man nimt ein Kafeeschalerl vol Eyer, sprigelt es ab, in ein Hafel aber so vil abgeraum- 

te528 Milch, und so vil zergangenen Butter, wo aber das saure gut abgefaimt529 werden  

mus, die Milch in ein Pfandel, wen es anfangt zu bregeln530, den zergangenen But= 

ter darein geschüt, nun in die Eyer gegossen, gut abgesprügelt531, nim 9 loth532 Mehl, 

gesalzen so das der Taig die rechte Düke bekomt, man stelt das Hafen, mit den 

Taig in ein warmes Ort, ins Wasser tauche den Straubenlöffel533, in ein kalttes was= 

ser, dan güsse den Taig hinein, und bache es schön in Schmalz. 

246 Einmarmolierte534 Forellen. 
 

Nim die gebachenen Forelen und lege sie in ein Kastroll535, schütte in eine kupferne Pfann 

Esig darein, ein Stükel Zwifel mit gewürzt Nagel bestokt bischen Lorber, Rosemarin, 

Dimian Kräutel ein blatel Lorber, las nun alles süden dan über die Forellen 

gegossen und einen Tag oder länger stehen lassen, dan angericht und ein we= 

nig Essig darüber 

247 Brot Torden. 
 

Man nimt ein halbes Pfund Butter, treibt im pflaumig ab, dan schlagt man 6 Eyer 

                                                           
521 Schnittlauch 
522 Italienisch 
523  unklar für verschiedene Pflanzen verwendet Kerbel, Johanniskraut,   
524 mit Wiegemesser zerkleinert 
525 Olivenöl aus Frankreich - Provence 
526 unklar 
527 unklar 
528 entrahmt ? 
529 abgeschäumt 
530 köcheln 
531 abgesprudelt 
532 1 Lot = 17.5 g 
533 Löffel mit Trichter 
534 mariniert 
535 Kasserolle = Kochtopf mit Stiel 



samt ein halb Pfund Mandeln, welche blos abgewigt536 und fein gestossen werden mü= 

sen, auch 12 Loth537 gestossenen Zuker, wen er ein firtel Stund gerührt ist, nimt  man 

von einer ganzen Lemony die schöllen, und den Saft, ein halbes Loth gestossene 

gewürzt Nagel, und 4 Loth Brotbreseln, blos rogel538 verrührt, in den gebröselten 

Dortenreif geschütt, bey einer mittern Hütze eine Stund gebachen 

248 Brot Torten auf andere Art. 
 

Schwöle ein firting539 Mandeln, wiege540 es recht fein, thue es in ein Schüsel, darzu ein fir= 

ting gestossenen Zuker, schlag 4 frische Eyer und 2 Dotter darein, die Klar zu Schne, 

rühre dieses nun 3 firtel Stund recht pflaumig ab, den Löfel schön aufwärz ge= 
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nohmen, der Taig mus recht dük seyn, und recht viel, nun von einer Lemony die 

Schöller gewigt, 16 gestossene gewürzt Nagel darein, nun verrüht es schön rogel541 

2 Loth und 1 Qundel542 schwarze Brod Brösel, und 1 Qundel geribener Kafe, in den bestim= 

ten Dortenreif geschüt, und bey einer mitteren Hitze schön gebachen, auch Zimet darzu. 

249 Eyer Köß. 
 

Gib in ein Hafel 1 viertel543 Milch, 10 Eyer, und Lemony, Zuker das es eine angeneh= 

me süsse bekomt, etliche Tropfen Essig sprigle es gut ab, eine Kupferne Pfan mit 

Butter geschmirt, ganz suptil, das angesprigelte hinein geschüt, ganz langsam auf 

der Glut herunter gerührt, so lang bis es schön düklet wird, und sich der Zeit544 ge= 

schwind herunter gesezt, ein bischen stehen lassen, dan mit einen Seichlöffel545 in die be= 

stimte Model gegefast, und gut abseihen lassen. 

250 Sötz Küchel. 
 

Nim ein halbes Maserl546 Mundmehl547 in ein Schüsel, mache ein Dampfel548 an, ein hal= 

bes Eyer gros Schmalz, las es heis werden, nim 4 Eyerklar, gibs in das Mehl, 

auch ein halben Zwifel fein gewügt549 darunter, nim laulichte550 Milch und das 

Schmalz mache den Taig recht lind an, salze in schlage in wohl ab das er Blat= 

tern551 bekomt, oben darauf mit Schmalz geschmirt, gehen lassen, das Schmalz 

in eine Pfan, aber ganz sanft mit einen Nudel Löffel ganz zakrt552 hinein ge= 

macht, und geschwind mit einer irdenen Deke553 zugedekt, recht langsam bachen. 

251 Erdäpfel Krapfel. 
 

Treibe 3 gesotene Erdapfel schön pflaumig ab, schlage nach und nach 3 Eyer daran, 

                                                           
536 mit Wiegemesser zerkleinert 
537 1 Lot = 17.5 g 
538 locker 
539 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
540 mit Wiegemesser zerkleinert 
541 locker 
542 1Quintel ( oder Quentchen) = 4 g 
543 ¼ Maß = 1 Seidel = 0,35 l 
544 sollte vermutlich „teig“ lauten 
545 Sieblöffel 
546 1 Maß = 1,4 l, 
547 feines Weizenmehl 
548 Sauerteig 
549 mit Wiegemesser zerkleinert 
550 lauwarme 
551 Blasen 
552 zart ? 
553 Deckel 



verrühre es gut, ein wenig Zuker, und Zimt salzen dan einen Löffelvol Mehl 

rogel554 darunter gerührt mit einen Kochlöffel in das Schmalz gemacht, wie die 

Butter noken und kühl gebachen. 

252 Wein Teigel. 
 

Nim ein halbes Seitel555 Wein, 1 loth556 Zuker, las es laulicht werden, und ein we= 
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nig Zimt darein, nim so vil Mehl das er die düke hat, wie ein linder Vorfel557 Taig 

nim ein Oblat und mache fürökete558 blatel, fühle ein Kafelöffelvol eingesotenes da= 

rein, in die Mitte lege wieder 1 blatel hinauf  drüke sie in Taig bis auf das einge= 

filte, bache sie in Schmalz, nicht zu heis. 

253 Wein Suppen. 
 

Nim ein halbens seitel559 Wein in ein Hafel, ein sechzenteil560 Wasser darunter 1 loth561 Zuker 

darein, Zimet ein wenig Lemonyschöllen las es sieden, nim in ein Hafel 2 Eyerdotter 

Butter wie ein Nus Mehl, umrühre ein wenig, salzen, sprigle es, schütte ein wenig 

Wasser darein, dan den siedenden Wein. 

254 Lemony Sulz. 
 

Nim ein halb heises Wasser, in ein Messingernes Bökel562, ein halbes Pfund feinen Zucker dar= 

ein, las es ein firtel Stund sieden, richt vorher 2 loth563 Hausenblatter564, schneid es klein, und wasch 

sauber aus, thue es in ein Höffen, schütte Wasser daran, und las bey einer Glut zergehen, 

güs die hausenbalatter darein, setz es gleich von der Glut, rührs untereinander, und seigs 

durch en Tuch, trüke 6 oder 7 Lemony den Saft darein, das sauer genug wird, güß untereinan= 

der ab, seich es und gibs in die Schaln, stehls in ein kühles Ort, das gesteht565, man kan es weis 

machen oder mit Turisolroth566 ferben, es ist schön und gut. 

 

255 Klezen Brot. 
 

Nim ein halbes Pfund567 Feigen, ein halbes Pfund Rosin, ein halbes Pfund Weinbär568, ein halbes 

Pfund Mandeln, 4 Pfund Zirmesmehl569, eine Handvol ausgelöste Nuß, Zitrony570, sovil als be= 

libt, die Feigen schneid dük blatlet, die Mandeln abgezogen, und gespaltet werden 

auch ein wenig in einer Pfan abgetrükert, Zitrony wird langlicht geschnitten, die Stü= 

kel müsche alle untereinander gewürz es, dan ein andert halb Händvol Mehl, güß 

Wasser daran, rühre einen Teig wie einen sch ? Taig, thue die abgemehlten Stük 

                                                           
554 locker 
555 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
556 1 Lot = 17.5 g 
557 unklar 
558 viereckige 
559 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
560 1/16 Maß = 0,09 l 
561 1 Lot = 17.5 g 
562 Böck = halbrunder Kessel 
563 1 Lot = 17.5 g 
564 Schwimmblase des Stör, ein Geliermittel 
565 geliert 
566 Tournesol = Farbstoff, ähnlich lakmus rot oder blau 
567 1 Pfund = 560 g 
568 kleine dunkle Rosinen 
569 unklar 
570 Zitronat 



darein, rühre es unter einander, als dan nim ein ordinari ausgewalgten Nu= 

delteig, thue das angemachte darein, schlag in in Form eines dünen Leib Brot 
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und bach es bey einer Stund, in einer Dortenpfan, man mus es neugebachen nicht an= 

schneiden, es last sich auch 1 auch 2 Monat aufbehalten, und ist gut. 

256 Gebachner Zwötzgen  
 

Hirzu kan man einen dinen Brandteig von Milhold571 Wein machen, dan last man von frisch= 

schen Zwötschgen die Kern aus, und gibt stat derer abgezogenen Mandlkörn darein, 

wendet jede Zwötzge besonders in den Taig, und bacht sie schön frisch aus dem Schmalz, und 

gibt sie warm, mit Zuker bestrat zur Tafel. 

257 Eine rothe Korn Blumen572 Sulz über die Forellen. 
 

Nim ein seitel Wasser, ein seitel573 gutten Rotten Wein, und rothe Blumen in ein 

Tuch gebunden, Zuker darzu gelegt, lasse es sieden bis dük wird, und güsse es auf die 

gesottenen Forellen, oder andere Füschen. 

258 Gesulzte Mandelmilch von alley Farben. 
 

Treib gestossenen Mandeln durch, mit Wasser darinnen Hausenblatter574 gesotten werden, nim von 

den Betersil das grüne hake es klein, nun von der Mandelmilch den dritten Theil Zuker, und 

sid es, seiche es durch so wird es grün, nim den andern 2 Theil, siede es und gut gezukert 

güsse die Hälfte davon in ein Pfan, lasse es Weis, die andere hölfte mit Safran gelb 

gemacht, also werden dreyerley farben, und wen es eine zeitlang gestanden, so gibs 

in ein heises Wasser, stürze es auf ein blechenes blat, und schneide es auf einer Schüsel 

nach belieben. 

259 Artischoken Sollat. 
 

Die Artischoken wie gebräuchlich ist werden sauber gewaschen, die spitzen weg geschnitten, 

und schön weich gesotten, nim hernach den Knotzen heraus, richte es auf einen bestrichenen 

Rost, mit Baumöll575 begossen, und mit gemüschten gewürzt bestreut, schön langsam 

gebraten, richt es auf eine Schüsel, mach es mit Essig und Baumöll an, und gibs kal= 

ter oder warmer auf die Tafel, wie es belibt. 

260 Gebachene Rossen. 
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Nim ein schönes Mundmehl576, in ein Reindel mit gefätten577 Zuker, und ein wenig Schmalz ver= 

mischt, mit guten Wein den Taig gemacht, in der rechten düke wie der Strauben Taig, 

nun Rosen die nicht gar578 ausgeschlagen sind, stöche den grotzen579 heraus, und das grüne 

weg, druke es in den Taig, und bache es in den heisen Schmalz, beitle es bey denen stän= 

geln, das sie schön auflaufen, gibs warmer und gezukert auf die Tafel. 

                                                           
571 unklar 
572 Kornblumen sind blau, es muß sich um eine andere Blumenart handeln 
573 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
574 Schwimmblase des Stör, ein Geliermittel 
575 Olivenöl 
576 feines Weizenmehl 
577 gesiebte 
578 sehr 
579 vermutlich den Blütenboden 



261 Eis580 von allerhand Farben auf die Dorten  
 

Nim von 3 Eyer die Klar schlag es flaumet ab, rühre gefahten581 Zuker darein das in der düke 

wird wie ein Kinder Köchel, rühre es in Erdenen geschür eine fürtel Stund, das schön zach 

würd, theil es ab zu füllerley Farben, man haben will, eines las Weis, das andere ma= 

che Roth, mit eingesottenen Alkermes582 saft, das dritte grün mit Spenat tropfen, das 4.te 

braun mit klein geriebenen Schokolati, as 5.te gelb mit ganzen ausgesottenen Safran oder 

Bomerranzen583 schallen, in Zucker abgeriben und gestossen, in das andere Eis gethan 

das 6.tr blau mit eingesottenen Feigelsaft, wenn die Dorten gebachen sind, streich ein je= 

des besonders schön zierlich , oder nach belieben nims auf das andere, aber allezeit 

das erste gebachen, ehe das andere darauf gestrichen wird, ulnd [und?] also fort in der hoch 

kan man es mit gefärbten geschnittenen Citronat und gestiftelten Pistazie bestreuen 

die Dorten mit eingemachten Weichseln Marilen, und gamzen Hözebötz584 zieren. 

262 Gutte Brad Knödeln. 
 

Schneide von 2 xr585 Semel die Rinde ab, wiege586 es in der Milch, und 1 Stükel Kolbernes Brad587 

wiege es klein drüke die Semel aus, und wige es darunter, nim 2 Eyer gros Butter, 

treibe in ab, 2 Eyer eins nach den andern darein, thue das aufgewigte Brat hinein, dan 

schlage 4 Eyer darein verrühre es gut, auch salzen dan ist er färtig. 

263 Eir Schöberl. 
 

Nim 8 Eyer gros Butter treibe in schön pflaumig ab, schlage 8 Eyer eins nach den andern 

hinein, reibe von 2 xr588 Semel, rühre es darunter salze es, nim 2 Eyer schwerr Mehl darunter 

schmüre ein Bökel589 mit Butter, und bresle es aus, und bache es schön lichtbraun, las es aus= 

kühlen, leg es in ein Rein, schütte kalte Rindsuppe darüber las es gut aufsieden 
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264 Hopfen zu Richten. 
 

Butze den Hopfen, siede in in einer mesinger Pfan, thue in ein Reindel ein Stük Butter, sal= 

ze den Hopfen, thue in hinein, aber seuche in streue Mehl darauf, las ihn dünsten, und 

güsse eine warme Rindsuppe hinein, dan ist er färtig. 

265 Brustfühl Faschierte. 
 

Weige um 1 Xr590 Semel in der Milch, hake ein gesottenes Brat schön klein, treibe 2 Eyer gros Bu= 

ter schön pflaumigt ab, trüke die geweigte Semel gut aus, rühr es darunter, schlage 

3 Eyer eins nach den andern, thue das geweigte, und noch ein Eyer hinein, salze es und 

fühl es ein. 

266 Dopfen Krapfen. 
 

                                                           
580 Glasur aus Eischnee 
581 gesiebten 
582 Kermesbeeren (Phytolacca), roter Farbstoff 
583 Pomeranzen Bitterorangen 
584 Hagebutten 
585 Kreuzer 
586 sollte weige – einweichen heissen 
587 Braten oder Bräd = Fleischmasse 
588 Kreuzer 
589 Böck = halbrunder Kessel 
590 Kreuzer 



Tue in ein Schüserl ein maserl591 Dopfen, las ein Stükerl Schmalz zerschleichen, treibe im 

schön pflaumig ab, schlage 3 Eyer rürs nach den andern hinein, güsse laulichte Milch so 

vil dir belibt, auch germ nach Gedunken, salze es, nim ein halbes Maserl Mehl, verrüh= 

re es gut las den Taig stehen, mache ihn aus und las sie noch auf den Nudelbret 

ein wenig gehen, und bache sie in Schmalz, nach dem einlegen deke es geschwind zu. 

267 Flekel Pasteten. 
 

Mache einen Marben Taig wie zu den Schneeballen, siede ein geselchtes Fleisch oder Zung 

schneide sie klein, mache wie man in der Rindsuppe kocht, siede sie in gesalzenen Wasser, 

so bald sie gesotten, so schneide es ab, thue es auf ein Bröt und las es auskühlen 

nim in ein Höfen ein sauren Ram, thue das geschnittene Fleisch und Flekerl hinein, 

schlage vorher auch ein Maß592 Ram 3 Eyer gut abgesprigelt593, hernach walge den Marben 

Taig aus, schmürbe ein bökel594 din mit Butter, thue den Taig in das bök sovil als nö= 

tig ist, hernach gib das abgespridelte hinein, thue den dökel von dem nemlichen 

Taig darauf, schmire in mit Eyerklar, und bache ihn schön langsam, so bald 

es fertig ist, gib sie geschwind zur Tafel. 

268 Schöpsern Koth595 von Milz. 
 

Köhre596 den Milz um streich e es gut aus, thue in ein Reindel ein Stükel Butter, nim 
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ein Löffelvol Semelbrösel, las es auflaufen, thue den Milz hinein, las ein wenig kochen, 

nim ein wenig süssen Ram, auch ein wenig Wein und Zuker, das er in der düke 

recht wird, thue Lemonyschallen Neumodi597 gewürzt, und salzen, lasse im kochen, nim 

gebatte598 Semelschnittel, thue das Kot darauf gise nebstbey ein wenig Wein, so ist er 

färtig. 

269 Schnitler Soß. 
 

Siede 2 Eyer hart, so balt sie gesotten sind, scholle sie ab nihm den Dotter und stosse 

im in Mörschser, thue klein geschnittenen Schnitler darunter und Zuker, rühre alles gut 

unter einander, tue Essig hinein das es in der Düke recht wird, ist fertig. 

270 Geribene Taig Schöberl. 
 

Mache von schönen Mehl geriebenen Taig, dünste in im Mülch [?] schön dük, so balt er gedünst 

ist, so las im in einer Schüsel auskühlen, 3 oder 4 Eyer gros Butter, treibe im schön 

pflaumig ab, schlage so vil Eyer als du Butter hast hinein, so oft du ein Eyer 

schlägst, so oft eine Handvol geriebenen Taig so bald alles darin ist, treibe es schön 

pflaumig ab, salze es, schmüre ein bökel mit Butter aus und bresle es fühle 

es ein, bache es langsam auf der Glut herunter, bald sie gebachen sind, lege sie 

in eine Rein, schütte eine heise Rindsuppe daran, las sieden und gib es zur Tafel. 

271 Erdöpfel Soß. 
 

Schölle die Rohen Erdäpfel ab, schneide sie gewürflet thue in eine Reindel ein stük Butter, las 

                                                           
591 1 Maß = 1,4 l 
592 1 Maß = 1,4 l 
593 abgequirlt 
594 halbrunder Kessel 
595 Fleischbrei 
596 umdrehen 
597 Neugewürz ? 
598 gebähte 



in heis werden thue Bettersilkraut und Knofler hinein hernach die Erdöpfel, güse Rindsu= 

pe daran, gesalzen und das es in der düke recht wird. 

272 Fisch in der Sulz. 
 

Mache den Fisch auf wie gewähnlich zum absieden, schütte kalten Essig darüber das er blau wird, 

sätze ein Wasser über und salze es, thue Zwifel und Lemonyschöller hinein, las sieden thue 

den Fisch hinein bis er gesotten ist, lege im in eine Schüsel, gib den Sud ??arke [?] hälf= 
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te in eine Reindel thue Hausenblatter599, gewürzt Nagel, Lemonyschaller und las es gut 

süden, balt es gesotten güsse in über den Fisch, sätze ihn in ein kaltes Ort das sulzig 

wird, lege Bettersill nebstbey darauf, so ist er fertig. 

273 Gebachene Reisbirnen, 
 

Man kocht 1 firting600 Reis in eine Maß601 Milch ganz weich und troken ein, treibt dan den Reis 

mit 4 Loth602 Butter ab, und schlagt 4 Eyerdotter und 1 Eyer daran, gib auch Zuker und 

Zimet nach Belieben, und ein wenig Semelbreseln darn, las es eine weile stehen 

bis es anziet, formiher sodan aus diesen abgerühten lauter grosse oder kleine 

Birn, wendet sie in Eyerklar und Semelbreseln wieder um, und bach sie aus 

dem Schmalz, wen sie ausgebachen sind, nimt man von einem Birnbaum kleine Zwei= 

ge, wo an jedem ein Blatt hängt, stäkt es in die Birn, stat eines Stengels, und von 

vorne stäkt man stat dem Butzen ein gewürtzt Nagel hinein, Man stelt sie alle auf 

den Butzen in die Schüssel, und die Stängel in die Höhe und gibt sie entweder troken 

zur Tafel, oder güst siedenden Wein, Zuker und Zimet daran, und last sie ehe 

man sie zur Tafel gibt, noch ein wenig aufkochen. 

274 Eine Mandel Milch 
 

Nim 4 Loth603 Mandeln, schwöle sie, und schölle sie ab, stös sie recht fein in Mörscher, und 

spritz etliche tropfen Wasser darauf, das sie nicht Oelicht werden, wen sie recht 

fein sind güst am ein Maß604 frisches Wasser darauf, und seicht es nach öfters abrüh= 

ren, durch ein Tuch, man kan auch nach belieben ein wenig Zuker darunter nehen. 

275 Einen Lemonadi 
 

Man nimt auf 1 Mas605 frisches Wasser 2 Zitronen 4 Loth Zuker, von einer Zitro= 

nen wird die schölle auf den Zuker abgerieben, bey dem wird der Saft ausge= 

druckt, die Kärner davon geseihet, wen sich der Zuker gänzlich aufgelöst hat, so gibt 

man die Mas Wasser darzu und seihet es nochmal durch ein Tuch, Solte der Le= 

monadi nur kühlend seyn, so darf der Zuker nicht auf die Zitroni abgerieben 
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werden. Doch diese stet nach belieben. 

276 Kayserthe, den man bey starken Husten zu trinken pflegt. 
 

Man kocht eine Schalle guten Eybischthe wie gewöhnlich, nimt in eine Kafetasse ei= 

                                                           
599 Schwimmblase des Stör, ein Geliermittel 
600 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
601 1 Maß = 1,41 l 
602 1 Lot = 17.5 g 
603 1 Lot = 17.5 g 
604 1 Maß = 1,41 l 
605 1 Maß = 1,4 l 



nen Eslöffel fein gestossenen Kandis Zuker, gibt gibt von einen Ey den Dotter 

darzu, und 2 Kafelöffel frisch gebrestes Mandelöll wen man es haben kan, 

rürt dieses zusammen mit einen Löffel so lang bis es ganz schaumig und dik 

wird, dan gibt man den abgesheiten kochmaden Eybischte darein, rührt ihn et= 

lich malle um, und tringt in Warm. 

277 Eine Konsume von Brustkreutern, welche man bey einen starken Husten oder Katar 

trinkt. 
 

Man nimt Eybischwurzel, Kerbel Lungen606 und Leberkraud607 von jeden eine Handvol, 

auch eine Handvol Gersten, grütze einen hakten Kölberfus, mit dem an der 

Keule befindlichen Knochen, 2 klein gehakte Schafs füsse mit einer Messerspitze 

vol Muskatblüh, setz alles zusammen in einen reinen Topf, mit einer Maß608 

Wasser zum Feyer, klebt aber der Topf recht fest zu, und last es zusammen 3 

Stund gut kochen, dan treibt man es durch ein Harsieb609, last es in einen 

Köller gut verwart stehen, und gibt dem Kranken öfters zu ein Stükchen 

davon, in einer Kafe Schalle in Fleischsuppe aufgelöst zu Trüngen. 

278 Magen Zuker. 
 

Nim 1 Pfund610 Zuker güs ein Kantel611 Wasser darein, und ein Eyerklar, als ein Ha= 

selnus gros leiterer612 ihm, das es wie ein Wein wird, wens den Löffel aufhöbt, 

dan thue sie sachen geschwind darein, als ein halbes loth613 gestossenen Zimet, nim 

ein Gundel614 gros gebrochenen Pfeffer, ein halbes loth gestossenen Zimet, ein 

Gundel Nagel Muskatblüh, ein Muskatnuß, ein loth Mandeln, ein loth Bilio- 

ny615 ein Loth Pigazi616, von einen frischen Lemony die schöller, halt in an einen 
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warmen Ort bis er hart wird. 

279 Gebratene Braxen617. 
 

Mach den Brachsen auf, salze es ein und las solche wenigstens einen halben Tag 

in Salz liegen, stückle es mache eine vüll von eingeweit, siede in Salzwasser buz 

es sauber, hak es auf ein 3 Pfündige mus man von 8 Eyer ein Eyerschmalz dar= 

unter haken, abgezogene Mandeln wenig gewürzt, Schnitler, salzen das es recht 

fühle die Braxen damit ein, bratte es, lege es auf ein Reindel, köhre es öf= 

ters um nicht überhützen, dan last mans auskühlen, dan schneidet man es 

bey der mitte von einander, und güset Baumöll und Essig daran. 

280 Kölberne Leber in Ram 
 

Man schneidet düne schnitzel von der Leber, besäe es mit Mehl und Semelbre= 

serl, bachs in Schmalz, schmür ein schüsel mit Butter güs sauren Ram darein, 

                                                           
606 Pulmonaria officinalis 
607 Leberblümchen Hepatica nobilis 
608 1 Maß = 1,4 l 
609 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
610 1 Pfund = 0,56 kg 
611 undeutlich vermutlich ein Kandel =ein Kännchen 
612 läutern 
613 1 Lot = 17.5 g 
614 unklar 
615 vermutlich Pignoli 
616 vermutlich Pistazien 
617 Brachsen Fisch Abramis brama 



leg die Leber hinein, und las auf der Glut sieden , so ist es fertig. 

281 Höchten Kraut 
 

Nim ein sauers Kraut sid es und bren es ein wie sonst schmir ein Schüssel mit Bu= 

ter, schütte ein leg sauren Ram ein leg ausgelöstes Fischbrat, den Ram mus 

auch zuring618 [?] gemacht werden, vorher mach ein Reif um die Schüssel, wie auch 

oben und unten Glut, damit es schö geflet619 [?]wird, hernach ist es gut. dan zur Tafel 

282 Gedünste Händel mit Brösel und Eyterl. 
 

Nim sauber gebutzte Händel untergreifs zum füllen, und salz es ein wenig, 

nim ein überbrenntes Kolbernes Eytel620 und brösel wie auch grepsen schweif621, 

schneid von alle 3 stüken die hölfte klein gewürfelt, und den übrege hölfte klein 

blatlet, las das klein geschniten in ein Reindel mit Butter , und Musatblüh ü= 

ber dünsten, nim ein Stük geweigte und wohl ausgedrükte Semel in ein Hö= 

fen zerrühr es wohl schlag 2 Eyer darein, uch 3 Löffelvol Milchram und thue 
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das gedünste darunter, rühre es wohl ab, und fühls in die Händel, überbrat 

sie ein wenig, indessen nim in ein Reindel ein Butter wie auch Mehl und Mus= 

katblüh, leg ein blattel geschniten Brisel622 Eytel und Kröpsenschweif darein, wer 

wil kan auch sauber gewaschene Maukrachen623 oder Nägel Schwammerl624 darzu neh= 

men, las alles unter einander dünsten, als dan güs ein Rindsuppe daran 

und leg die Händel darein, las kochen, wenn es gut ist zum anrichten, so leg die 

Händel auf eine Schüssel, richte die Suppe samt den gedünsten darein. 

283 Gedünste Anten. 
 

Salze die gebuzten Anten ein, und spalt hernach leg blatlet geschnittenen Spök in 

eine Rein, 1 Pfundt625 saftiges Fleisch blatlet geschnitten und klopfs, auf den Spök 

gelegt, die Anten darauf, auch 1 oder 2 Haberl Zwifel mit Nägel bestekt darzu gelegt, 

und mit die Anten wohl verdünsten lassen das alles braun wird, güs eine Rindsu= 

pe daran und las schön kochen, alsdan nim die Anten auf eine Schüsel, seiche 

die Suppe samt dem Fleisch durch ein Sieb, über die Anten gewürzt und sauers 

mit Lemonysaft, las noch ein Sud aaufthun, und gibs hernach auf die Tafel. 

284 Wie man das Geweih von Hirschen koth626 wen es noch weich ist. 
 

Schneide die weichen Spitzen von dem Geweih, las wohl versieden hernach gehet die 

Haut weg davon, schneids blatlet und legs in ein Schüsel, thu Lemonysaft auch 

Butter und Muskatblüh Pfeffer güs Rindsuppe, brene es ein bischen ein, las 

ein bar sud aufthun. 

285 Schwein Köß. 
 

Nim ein Schweinskopf, der recht sauber gebuzt ist siede ihn in Salzwasser, nicht 

                                                           
618 unklar 
619 unklar 
620 Euter 
621 Krepsschweif 
622 Bries 
623 Maurachel = Morchel 
624 Nagelschwamm  , esculentus [Grimm] 
625 1 Pfund = 0,56 kg 
626 Schreiibfehler, sollte kocht heissen 



gar zu weich, die Zung sauber gebuzt und blatlet geschnitten, des gleichen auch die 

Ohren die Grüspel627 schneide wie geschnittene Nudel, die Ohrbekel628 den Risel629 und 

die Haut von der Hirnschal schneide klein gewürfelt, thue dieses alles zusamm 

in ein Topf gis ein Theil Wein, ein Theil Essig ein Theil Wasser daran salz 
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wie auch grob gestosene Nagel Pfeffer Muskatblüh und Lemonyschöller, setze es 

zum Feyer und las schön kochen, damit es weich werde, hernach seiche die Suppe 

davon, schmirb ein Tuch mit Butter schüt das geschnüttene darauf, binds zusamen 

wie ein Eytel630 thue es zwischen 2 Döller einschwörn oder leg es in ein Bröß, 

las über Nacht in ein kühlen Ort stehen, alsdan nims aus dem Thirchel und schneids 

blatlet oder las es ganz, wer wil kan geshüflte631 geschnittene Pistazi nehmen. 

286 Weichsel Kuchen. 
 

Treibe ein fierting632 Butter pflaumig ab, schlage 5 Eyer nach und nach darein, verrüh= 

re es gut eine halbe Stund, dan nim 2 loth633 Semelbrösel, 3 Loth Zuker und Wei= 

sel, 2 Masserl634 verrühren, nun in das geschmirte ung gut gewösserte Bökel ge= 

gossen und langsam gebachen. 

287 Waxel635 Kuchen auf ein andere Art. 
 

Nim von 5 Eyer die Klar zu Schne, nim 5 Loth636 Zuker gestosenen, schlage es 3 firtel 

Stund pflaumig ab, mit einem Löffel, dan nim 6 Loth Bröseln Lemonyschölen fein 

gewigtes rogel637 verrührt, 2 Masserl638 Waxel, nun in das geschmierte und gebrösel= 

te Bökel639 gegossen, und schön gebachen. 

288 Die gefülten Höchten zu Braten. 
 

Zeihe den Höchten die Haut ab, mach ihn auf salze ihn ein Spüke in mit Sar= 

tellen oder Häring, dan mach die Füll treibe einen Butter ab, schön pflaumig 

schlag 2 oder 3 ganze Eyer darein, nach dem der Höchten gros ist dan ein von 

Graden gelöstes und klein gehakte Stükel Fleisch, wie auch Kröpsenschweifel, gehak= 

te in der Milch geweigte Semel gehakte darein, Muskatblüh und Salz verrühr es 

wohl unter einander, fühls in die Höchten und nehe ihn zusam, stöke in an 

Spies über wind ihn mit Spagat und bleyb dabey, brat ihm zimlich gäch, las 

in ein Reindel ein Butter zergehen thue gar ein wenig Mehl und klein gehak= 
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te Sarteln darein las anlaufen, gib Arbessuppe640 darein ein Loffelvol Profanzer Öhl641 und 

Muskatblüh, wen der Höchten gebraten ist, so leg in auf eine Schüsel, güs die Suppe darüber 

und las auf der Glut noch aufkochen, ziere im mit Kröpsschweifel, und der blatlet ge= 

                                                           
627 Kruspel 
628 Ohrläpchen ? 
629 Rüssel 
630 Eierstich 
631 unklar 
632 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
633 1 Lot = 17.5 g 
634 1 Maß = 1,4 l 
635 vermutlich Weichsel 
636 1 Lot = 17.5 g 
637 rogl = locker 
638 1 Maß = 1,4 l 
639 Böck = halbrunder Kessel 
640 Erbsensuppe 
641 Olivenöl, Öl aus der Provence 



schnitenen Leber, oder wan von der Fühl was übrig, ein Eytel642 gemacht und blatlet geschnit= 

ten herum gelegt so ists gut. 

289 Pflaumen zu machen. 
 

Man schölt grosse gute Zwötschgen, nimt den Kern heraus und spiß sie an ein Hölzchen an, 

trognet sie auf einem warmen Offen, oder in dem Rohr ganz schön ab drük sie breit, und rich= 

tet richtet [sic] sie in ein Schachtel, oder in ein Glas mit fein gestossenen Zucker ein. 

290 Den Budinöpfel. 
 

Nim 6 Maschansger643 schöl sie ab, schneide sie gewürflet, um 6 xr644 Semel auch gewürfelt ge= 

schnitten darunter, nim ein Handvol Weinbörl645, eine Handvol Ziwöben646, eben so vil Man= 

deln, schneide die Ziwöben und Mandeln länglicht, thue alles unter einander Limonyschölen, 

nim in ein Hafel 1 Seitel Obers, nim 3 Eyertotter, und 3 ganze, Sprügle647 es gut ab, und schütte 

es über das geschnittene, verrühre es gut, und gebachen wen man wil kan man einen 

Schatto darüber geben  

291 Die Goldhändel zu bachen. 
 

Nim ein Kandel Wasser und ein Ey groß Schmalz, las es mit einander sieden rühre Mehl da= 

rein treibe es ab, hernach bey dem Feyer, nim ein Tekel648 thue den Taig hinein mache ihn mit den 

Eyer lind wie auch gesalzen, setze ein Schmalz darüber nim einen hölzernen Töller, nim mit 

den Löffel einen Teig heraus, schneide es mit einen Mösser, schneide schnitzel hinein, bache es 

ganz kühl, die Pfann mus stets geschüttelt werden, bestreu es mit Zucker, und gib es 

zur Tafel. Die Brandstrauben macht man auch so, ausgenomen für das Wasser nimt man 

Milch, der Taig mus ein wenig linder seyn, und das Schmalz heiser. 

292 Faschierte Noken. 
 

Treibe Butter ab, rühre Eyer darein, darnach man viel machen wil, nim in der Milch ge- 
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weigte Semel, brat Semelbrösel Weinbör649 und Zucker, mach den Taig nicht gar zu fest, 

thue in eine Rein. Süßes Obers daran las es sieden, Schlage die Noken darein, o= 

ben und unten Glut, so sind sie recht. 

293 Gefilter Spienat. 
 

Nim schön breiten Spinat übersiede ihn  ein wenig, leg ihm blatweis aus ein ander, und 

ihm salzwasser gesotene Höchten ausgelöste Kräbsen gewigte, und wieder ausgedrükte 

Semel, hake alles klein von einem Ey oder zwey ein eingerührtes, nim einen Better= 

sil Milch Ram Pfeffer Muskatblüh, alles unter einander lege die Benadel katetfühle650 

hinein, lege es wie die Würst zusamen, schmüre ein Schüsel, gib oben und unten 

Glut, so sind sie recht. 

294 Zungenspeis. 
 

                                                           
642 Eierstich 
643 Maschansker Äpfel, alte Sorte aus der Tschechei, dann Steyermark 
644 Kreuzer 
645 Weinbörl = kleine dunkle Rosinen 
646 Zibeben, große Rosinen 
647 Sprudle, Quirle 
648 Tegel = Topf 
649 Weinbör = kleine dunkle Rosinen 
650  unklar eventuell Panade und Kack ( Haschee) Fülle 



Man nimt 2 Geselchte Zungen eine schneit man blatlet, die andere reibt man auf dem 

Reibeisen, dan treibt man einen Butter ab, mit ganzen Eyer nach einem jeden 

Ey, nimt man allezeit einen Löffelvol, von dem geriebenen und nicht ganz von einen 

Kreuzer in der Milch geweigte Semel auch darein gerührt, schmüre ein Schüsel mit Bu= 

ter und ein wenig Ram, und streiche ein wenig Fasch651 darauf, dan ein leg Zung, 

und wieder einen Fasch und so fort, oben wird ein Gatter von einen Marben 

Teig gemacht, mit Eyer bestreichen und gebachen. 

295 Spanischer Wind anstat einer Dorten. 
 

Siede 3 oder 4 Birn ganz weich, schlage sie durch ein Harsieb652, nim von dem durchge= 

schlagenen 2 Löffelvol in eine Schüssel, darunter 4 Löffelvol Zuker gesotten, dan 

von 4 Eyer die Klar zu Schnee geschlagen, dieses alles untereinader, eine halbe 

Stunde gerührt bis es schön weis wird, nim hernach ein Blattel653, lege weises Babir 

darauf, mache ein Eyergro, eins nach dem andern her, setze dises eine Stund 

nach den Bratten in den Offen das sie Resch, als dan sind sie fertig, bis sie 
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auf die Tafel kommen, müssen sie in einen warmen Ort stehen, in abgang der 

Kütten654 kan man auch Oepfel nehmen. 

296 March Schnitteln. 
 

Man treibe March und 6 Eyerdotter ab, dan nimt man eine gute Handvol geschölte 

Mandeln, Lemonyschöller und Zuker, sodan Pfartze655 Semelschnittel, man kan auch unge= 

pfartzte nehmen, sie werden nicht so fett, nach disen schmüre eine Schüsel mit 

Butter, güsse ein süsses Obers daran, so vil man zu Schnöpfen656 schnitteln braucht, 

auf die Schnittlen wird von den obrigen Fasch657 was darauf gestrichen, aber sehr hoch 

und in die Schüssel gerührt, unten und oben Glut, und langsam gebachen und gutt 

gezukert, dan warm auf die Tafel gegeben. 

297 Raif Krapfel. 
 

Man nimt 1 Mas658 Mehl 5 Eyerdotter und ein ganzes seitel659 Obers, ein brökel Zuker 

darein gelegt, und eine Nus grosen Schmalz darunter genohmen, dis mus aber 

kühl zerschleichen seyn, mit diesen macht den Taig mit den dazu benöthigten Germ, 

nach diesen ausgemacht, und nicht so vil gehen lassen, und im Schmalz nicht so 

heis gebachen, sie brauchen nicht viel Schmalz 

298 Den Waxel660 Kuchen zu machen, 
 

Nim ein 1 halben firting661 gefahten662 Zuker, 10 ganze Eyer, und klar schön aufgeschlag= 

en geklopft, und ein wenig aufgerürt, hernach 11 loth Semelbrösel, das nicht zu 

hart wird, sondern das man die Semel zerreiben kan dises nimt man auch,  

nach und nach in den Zuker und Eyer, rühre es das der Taig schön pflaumig 

                                                           
651 Faschiertes rohes Fleisch (Farce) 
652 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
653 Backblech 
654 Quitten 
655 Röste in Schmalz 
656 Schnepfen 
657 Faschiertes rohes Fleisch in diesem Fall Knochenmark (Farce) 
658 1 Maß = 1,4 l 
659 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
660 unklar, es sind keine Weichsel, wie gedacht, siehe auch Rezept 287 
661 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
662 gefaht = gesiebt 



wird, doch nicht alles auf einmal genohmen, sondern nach und nach, von einen 

Lemony die schöllen, und den Model geschmirt, mit Semelbrössel bestreut,  

in einer starken Hitz anderthalb Stund gebachen. 

299 Spanische Ringel zu machen 
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Man nimt auf 12 Loth663 schönes Mehl664 12 Loth Butter, 3 oder 4 Eyer dotter ein halbes Ma= 

seln665 solche666 gehakt und unter das Mehl gerührt, auch von 1 Lemony den Saft, alles unter= 

einander gemüst, und mit den Eyerdotter angemacht, nicht vil gearbeitet nur das 

er beysamen bleibt, ein Blatt ausgewalgt, und mit dem Model ausgedrükt, und 

mit Wasser bestrichen mit Zuker besäht, und auf ein Babir blat gelegt, und 

langsam gebachen, sie sind schön und gut. 

300 Schokolati Buserl. 
 

Nim schön gefahten667 Zuker in ein Mörscher, mach so ein Eyerklar fein gestosen, solches 

auch Schokolati darin, das ein hübsches Teigerl wird, stos eine weil, hernach walk es 

aus, treib mit einen Fingerhut aus, und sind sie so lind, so auch Zuker darzu 

gebachen 

301 Oblat Würstel. 
 

Nim Oblat, schneid es in 4 Theil, schmüre es mit Eyer das es lind werden, mache 

einen Rago nach belieben, nim ein halbes Löffelvol Rago auf das Oblat, rolle 

es zusamen wie ein Würstel das kein fül heraus komt, nim aufgeklopfte 

Eyer umgekehrt, mit einen Semelbresel besät in Schmalz lichtbraun gebachen. 

302 Piskoten mit Germ. 
 

Treibe ein halb firting668 Butter ab, und ein ganzes und 4 Dotter ein Seitel669 laulichtes 

Obers darunter, gesalzen Germ und mit 3 firting Mehl ausgedrükt mit ein Mehl 

bestrichenes Blattel gelegt, gehen lassen darnch mit Wasser bestreichen, oder 

mit Zuker beseht, oder mt Bisgoten. 

303 Kröps Buserl. 
 

Man nimt 4 Loth670 gestossenes Kröbsbrat, 8 Loth Mandeln, 4 loth rothen Butter671, 15 

Loth Zuker, und von 2 Eyer die Klar, das alles unter einander gestossen ein 

blat672 geschmirt und bazel673 darauf gemacht, und kühl gebachen. 
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304 Der grosse Brügel Krapfen 
 

                                                           
663 1 Lot = 17.5 g 
664 Weizenmehl 
665 1 Maß = 1,4 l 
666  unklar, vermutlich Mandeln 
667 gefaht = gesiebt 
668 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
669 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
670 1 Lot = 17.5 g 
671 Krebsbutter – Krebsschalen mit zerlasseneer Butter auslaugen 
672 Bachblech 
673 Häufchen 



Erstlich nehme ein halbes Pfund674 klein gestossenen Mandeln, ein halbes Masserl675 

Milchram süssen, 6 Eyerdotter, 8 ganze Eyer, richte die gestossenen Mandeln in ein 

sauberes Höffen, bereite ein halbes Pfund gestossenen Zuker, ein halbes Pfund 

schönes Mehl676, und ein halbes Pfund frischen zerlassenen Butter, mache mit 

den Butter und aufgeschlagenene Eyern, mit den süssen Milchram abgerührt 

den Taig an, nim 2 Loth677 Zimet, 1 Loth Nagel ein halbes loth Muskatblüh, 2 Mus= 

katnus, von einer Lemony die schöllen klein geschnitten, ein wenig Imber678 sto= 

se oder schneide es groblicht, und alles unter den Taig vermischt, der Taig 

mus in der Düke seyn wie ein Grißkoch, lasse ihn anziehen, wen er sollte zu dik 

werden, güsse eine süsse Milch nach bestreiche hernach den gehörigen Brügel 

mit Schmalz, mache ein Babir herum und mit Spagat umwigelt nur her= 

vorn679, die Schnur nach der Länge, hernach un den Brügel rollen bey den Fey= 

er gebraten, mit Schmalz begossen, bis er wohl warm wird und fäumt680, nach 

disen kan man anfangen zu begissen, unten ein Schüssel gesezt, das der 

Taig darein rint, und alzeit an einen Ort anfangen und wohl umgedraht 

vorner an und ganz kleben, das du nicht weit auf den Brügel komst, son= 

stens wird es nicht zipflet681 und also güs, bis das es ein kleines neigel [?] wird, 

man kan auch den Taig der herunter fallet, wieder nehmen zum güssen, wen 

der Krapfen gar zu braun und durchsichtig wir, so halte stil und güse die 

Luke vol Taig an, und geschwind wieder gedräht, das sich der Taig 

ausschölt, unter den Neigel [?] Taig stosse eine gute Handvol Mandeln und mü= 

sche es darunter, wie auch ein wenig gefahten682 Zuker, mache Krapfel dar= 

aus, stose es in ein Zimet in die Böden unten herum, mache ein schönes Eys683, 

und damit bestreichen, wen er schön gebraten ist, ziehe in auf einen Bol= 

ster ab, die lange Schnur zum ersten, hernach erst die runde so läß er sich ab 

[Seite] 93 

305 Eyer Schmarn. 
 

Schütte 3 gus Milch das ein gus ein sechzentheil684 austrägt, auch so vil Eyer und Eyer 

schwör Mehl, so vil du gus Milch hast, salzen, und gut absprigeln685, wen das er= 

ste Eyer, wen du es hinein schlägst in der höhe bleibt, so ist es gut. 

306 Guter Buttertaig. 
 

Nim ein halbes Pfund686 Butter, und ein wenig mehr als ein halbes Pfund Mehl, zertheile 

es, mach von einem den Wasser Taig mit ein Eyer Dotter und Wasser, den einen 

theil davon an, Salze das es schön zigig687 ist, arbeite ihn gut ab, das er Blatern 

bekomt, unter den anderen theil walge den Butter darunter das er schön glat 

wird, walge den Wassertaig aus und lege ihn über den Buttertaig, das sie gleich 

gros sind, köhre im um das der Wassertaig in den boten komt, walge ihn nach der 

                                                           
674 1 Pfund = 560 g 
675 1 Maß = 1,4 l 
676 Weizenmehl 
677 1 Lot = 17.5 g 
678 Ingwer 
679  wie geht das 
680 schäumt 
681 unklar 
682 gesiebt 
683 Glasur 
684 1 Guss ist hier 1 /16 Maß, 1 Maß = 1.4 l 
685 verquirrlen 
686 1 Pfund = 560 g 
687 unklar 



breite, lege in nach der läng in eine 3 fach salzen. 

307 Mandel Dorten. 
 

Nim 1 Pfund688 Mandeln, stos sie recht klein, dan nim 3 firting689 gefahten690 Zuker, unter ein= 

ander gemüst, hernach von einen Lemony die schöller und den Saft, nim 2 ganze 

Eyer, und 12 Dotter eines nach den andern verrührt, das es eine ganze Stund ver= 

rühret wird, schmüre ein Bökel691 und Reif692 mit Butter, güs sie hinein und bach es schön kühl. 

308 Brüsel Dorten. 
 

Nim ein Pfund693 Mehl ein Pfund Butter, im Somer darf man nichts anders thun, als das 

Mehl auf das bröt694 nehmen, und den Butter darein bröseln, in 2 leiter 695[?] aber zerlassenen 

fast halben theil, Butter ganz kühl, den anderen brösle in das Mehl, nun auch 

von einer Lemony die schöller und mach den Taig süs, mach ihn also zusamen und  

walch ein dines blatel aus, legs auf ein Torten blattel, fül Weinbär696, Ziwöben697 und  

geschnüttene Mandeln darauf, schmire es sauber aus, spritze es wohl mit Wasser, 

und Zuker besät, es bekomt ein schönes Eys698, wer wil kan auch aufgestossene Mandeln und 

gewürzt699 unter den Taig nehmen, auch ein bar Eyerdotter, es wird mit wenig höhe davon, bach es gut aus. 
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309 Gebachenen Holler. 
 

Nim Mehl nach belieben, darnach du vil machen wilst, das Mehl mus mit süssen Ram schön 

glat abgerührt werden, aber schön dün, nach dem erst die Eyerdotter darein gerührt 

den Taig mus recht dün seyn, der Holler mus schön Kraust700 werden, und schön heis ge= 

bachen aber schön licht, und dan mit Zuker besät. 

310 Gefühlte Eyer. 
 

Siede die Eyer hart, schöle sie, schneide sie von einander, die Dotter herausgenohmen, 

und mit ein Stükel in Milch geweigte Semel klein gehakt, treibe einen frischen Butter 

ab, rühre die gehakten Eyerdotter unter einander, Milchram gewürtz und Salzen, 

grünen Petersil darzu, schlage ein Eyerdotter daran und verrühre es gut, fülle 

es wieder ein, lege es in ein Schüssel mit Schmalz und Ram bestrichen, gisse es 

mit Butter und bestreue es mit Semelbrössel, ein Milchram und süsses Obers, 

gib unten und oben Glut, oder bach sie in Bachofen. 

311 Kalpskopf in Ram 
 

Sied ihn schön lind, bräun ihm schön auf der Glut, als dan schneid Schüntzel [sic] und lösse 

die Bein davon, schmir eine Schüssel mit Butter, güs sauren Ram daran, lege die geschnit= 

tenen Kopf darein Lemonyschöller, ein wenig Saft in die Schüssel, und las aufsieden. 

                                                           
688 1 Pfund = 560 g 
689 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
690 gefaht = gesiebt 
691 Böch eigentlich ein halbrunder Kessel, hier aber Backblech 
692 Tortenring ohne Boden 
693 1 Pfund = 560 g 
694 Brett 
695 unklar 
696 Weinbörl = kleine dunkle Rosinen 
697 Zibeben, große Rosinen 
698 Glasur 
699 Gewürz (Hauptwort!) 
700  unklar 



312 Kröps Schötteln701. 
 

Nim lebentige Kröpsen butze das händige darvon, stose sie in einen Mörscher klein, schütte 

ein Kantel702 gute laulichte Milch darein, rühre es gut durch einander, dan seiche es durch 

ein Tuch und trüke es gut durch, schlage 4 Eyerklar daran, und ein stükel Butter ein 

wenig salzen sprügle703 es gut durcheinander, schütte es in ein mössingernes Pfan= 

del Weinessig daran, schütte es geschwind in ein seiche704, und mit einen Kochlöffel schön 

zusammen wen es fest genug ist, schütte es auf ein anderes döller, wen du es brau= 
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chest so lege sie in eine Rein schütte siedente Fleischsuppe daran nicht zu viel, und 

las es langsam aufsieden. 

313 Grünes Schöttelen705. 
 

Nim Grünen Spinat in eine Schüssel, schütte nicht zu vil siedendes Wasser daran, deke 

es zu las es ein wenig stehen, dan nim den Spinat heraus wiege ihn klein, schütte in 

einen Topf ein Kantel706 Milch, und 4 Dotter ein Stükel Butter salzen, mach es wie 

das vorig. 

314 Gelbe Schötteln.707 
 

Nim 2 Seitel gute Milch ein Stükel Butter, 4 ganze Eyer, salzen Wein gut sprigeln, nun 

Safran zerdrüke in gut zu einen Staub, das es schön gelb wird, mach es wie das Kröbs 

Schötteln doch ohne Essig. 

315 Weisse Schöttel.708 
 

Nim 3 seitel709 Milch 6 Eyerklar ein Stükel Butter, ein wenig salzen, sprükle es und 

mach es wie das vorige. 

316 Süsse Stükeln. 
 

Nim eine Semel mache langlichte Strüzel trüke sie in Eyer, und bache sie schön rös= 

let in Schmalz, nim in ein Rein ein Stükel Butter, mache ein schön reseletes710 Ein= 

bren, nim Weinbör711 und Rosinen, siede sie in Wasser, güs es in das Einbren 

rühre es schön ab, salze es wenig gib ein Stükel Zuker darein, das es die 

rechte Süsse bekomt, klein geschnitene Lemonyschöller auch güllre 712 [?], las es unter 

einander sieden, säuers mit Wein, thue die gebachnen Strüzel hinein, las einen 

Sud aufthun, richt es an. 

317 Diroller Strudeln. 
 

                                                           
701 unklar vermutlich gestocktes Milchprodukt siehe auch Schotten = Topfen aus Molke 
702 Kännchen unklar wie viel das ist 
703 sprudle 
704 Sieb ?  
705 unklar vermutlich gestocktes Milchprodukt siehe auch Schotten = Topfen aus Molke 
706 Kännchen unklar wie viel das ist 
707 unklar vermutlich gestocktes Milchprodukt siehe auch Schotten = Topfen aus Molke 
708 unklar vermutlich gestocktes Milchprodukt siehe auch Schotten = Topfen aus Molke 
709 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
710 rosa, licht 
711 Weinbörl = kleine dunkle Rosinen 
712 unklar  



Nim ein feines Mehl713 auf ein Nudelbröt ein halbes Pfund714, 2 ganze Eyer 1 Dot= 

ter ein Löffelvol Germ, und guten Ram gesalzen, mach den Taig in der 
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festen wie einen Butter Taig, las ihn ein wenig rasten, hernach walg ihn 

aus, und zieh ihn aus wie einen Strudeltaig, so din als nur möglich ist, schmü= 

re in mit Butter oder Schmalz, treib ein gut Stück Butter in ein Weitling ab, 

schön pflaumig, schlag 2 Eyer 2 Dotter daran, bestreich sodan den Flegen, nim 

Weinbär715 geschnittene Rosinen, klein geschnittene Mandeln, Zimet und Zuker 

schmir alles auf den Strudel, rolle in schön rogel716 zusammen, nim ein mit 

Butter bestrichene Rein, das der Strudel blatz hat, leg ihn hinein vorhero [sic] aber 

auch ein wenig laulicht Obers in die Rein, las ihn gehen auf die Höhe auch 

geschmirt, dek in also zu wen er gegangen ist, so bach ihm in Ofen oder auf 

der Glut, aber oben auch Glut, und dan mit Züker besät. 

318 Weigsel Flamsche717. 
 

Nim 1 Pfund718 Zuker 1 Pfund Weigsel sosammen stossen mit die Kern gut sieden, und 

ein Hausenblater719 darain, dur ein Servet durchgeschlagen und in Koller sulzen 

319 Mandel Flamsche720. 
 

Nim ein Mas721 Obers 3 firting722 Mandeln, 3 firting Zuker ein halbes loth723 

Fanili, das Obers sieden lassen hernach alles darein, und wieder so lang sieden, 

aber beständig rühren, das es keine Haut bekomt, dan durchschlagen und in 

Köller. 

320 Eys Koch. 
 

Nim von 8 Eyer die Klar, schlage sie zu Schne, dan rühre 6 Loth724 Zuker darein das 

es schön dik wird, auch 4 loth Eylermes725 [?] Saft auf ein Dortenblat hochgestri= 

chen, und bey einer guten Hütze bachen, das geschwind zur Tafel, der Zuker 

wird langsam alzeit mit ein Löffelvol Eingerührt. 

321 Bunsch zu machen. 
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Nim zu 12 Glässer ein halbes Pfund726 Zuker, 4 Lemony welcher mit Zuker abgeriben werden, auch den 

Saft und 5 glösser Ram, Hausenblater727, der Hollenter the728 mus sehr leicht gemacht werden. 

                                                           
713 Weizenmehl 
714 1 Pfund = 560 g 
715 Weinbeeren = kleine dunkle Rosinen 
716 locker 
717 Begriff unbekannt ... Gelee 
718 1 Pfund = 560 g 
719 Schwimmblase des Stör, ein Geliermittel 
720 Begriff unbekannt ... Gelee 
721 1 Maß = 1,4 l 
722 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
723 1 Lot = 17.5 g 
724 1 Lot = 17.5 g 
725 unklar 
726 1 Pfund = 560 g 
727 Schwimmblase des Stör, ein Geliermittel 
728 Holländischer Tee (Ostfriesentee) 



322 Karmanadel729 von gehakten Brat730. 
 

Treibe 2 Eyer ab mit Butter ein sauren oder süssen Ram, darunter Lemonyschöller ein wenig 

gewürzt, das gehakte Brat mit Semelbrösel anmachen, nicht zu wenig heraus auf ein Bröt, 

mach blattel davon wie Karmanadel, legs in eine Rein mit Butter, las schön reslet731 anlaufen 

in beiden Seiten ist gut. 

323 Rutten732 in der kurzen Soß733. 
 

Mache den Rutten auf und salze ihm, Muskatblie lege Butter in eine Rein, Zwifel und Lemony= 

schöller auch Saft und Essig, lasse ihm langsam dünsten, das es eine kurze Sos wird, auf 

die legt ein bischen Mehl hinein, bey den Anrichten streue Lemonyschöller darauf. 

324 Mandelbuseln Braune. 
 

Nim Zuker in eine Pfan so vil du wilst, las ihn zergehen, aber nicht so lange bis es spint734, dan 

weige735 Mandeln zusamm samt die schöllen, thue sie hinein auch Zimet, und gestosene Nagel, 

und Schokolati las es in Zuker anlaufen, dan schlage Eyerklar zu Schne auf, thue die Man= 

deln darein und mach kleine Bazerl auf Oblat, schön braun gebachen. 

325 March736 Wandeln 
 

Nim March zerlas es ganz licht, treib Eyer ab wie man gewöhnlich abtreibt, 2 Löffelvol Semelbrösel, 

ein Löffelvol Mandeln, bis es die recht düke bekomt. 

326 Muskazin Dorten 
 

Nim ein halbes Pfund Mandeln die holfte schwölle, die anderen wische sauber ab, mit samt die Schöl= 

len, wiege es fein zusamen, bereite 12 Loth737 gefahten738 Zuker, ein halbes loth gestossenen Zimet, ein 

Quindel739 gestosene Nagel, ein halbe Muskatnus geriebene, von einer Lemony die schöllen, klein 

geschnitten, 4 loth Mehl alles zusammen, von 3 Eyer die klar zu Schnee geklopft darunter, 

auch ein wenig Lemonysaft dan mach den Taig zusamen, bestreiche das Tortenblat mit Schmalz, 

beleg es mit Oblat trokne es gut, dan ist er fertig. 
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327 Bischofs Brot. 
 

Nim 5 Eyer legs auf die Wag. so schwör die Eyer sind, si vil nimt man gefahten740 Zuker, Rosi= 

nen, Mandeln und Mehl, thue die Eyerdotter in ein Höfen, die klar zu Schnee, dan zu den Dotter auch 

den Zuger dises rühre eine Stund, dan thue das mehl, die Ziewöben741 und Mandeln hinein, nicht 

mehr lange gerührt, die Mandeln dürfen nicht geschwölt. und nicht zerschnitten werden, dan 

in die mit gebräselten Model gegossen, und kühl und langsam gebachen. 

328 Weigsel Kuchen. 

                                                           
729 Karmanadel, Karbonade : Rippenstück, auch faschierte Varianten (ähnlich wie etwa "Butterschnitzel") 
730 Brat, Brät = Fleischmasse, Wurstmasse 
731 rosa 
732 Aalruten Fisch lota lota 
733 kurze Soße = dicke Soße 
734 also kein gesponnene Zuckerwatte 
735 wiege, mit dem Wiegemesser zerkleinern 
736  Knochenmark 
737 1 Lot = 17.5 g 
738 gesiebt 
739 1Quintel ( oder Quentchen) = 4 g 
740 gesiebt 
741 Zibeben = große Rosinen 



 

Nim 6 Eyer ein firting742 Zuker, ein firting Mandeln, treibe es ab bis es recht pflaumig wird, 

dan ein klein geschniten Lemonyschöller, Zimet, Fanily, Semelbrösel, das es die rechte 

Düke bekomt, dan die Weigsel darein, und ein Bökel743 mit Butter schmüren, und lang= 

sam gebachen 

329 Eine Süsse aufgestrichene Dorten zu machen 
 

Nim ein halb Pfund744 Mandeln, lösse selben aus, auch ein halb Pfund gefahten745 Zuker, stos 

in nach und nach unter die Mandeln, 10 hart gestossene Eyer die Dötter, stos sel= 

be auch darunter, doch nicht gar zu klein, nim ein firting746 Butter, in ein Schüs= 

sel, treib ihn wohl ab, rühre das gestossene darunter, auch von einer halben Le= 

mony den Saft, und auch die Schöller klein geschnitten, rühre alles unter einan= 

der ab, schmüre ein Dorten Blat747 mit Butter, streiche den Taig finger dük dar= 

auf, bache ihn schön kühl, in einer Dorten Pfan748, mache ein Zimet Eis749 dar= 

auf, gib ihn oben darauf ein zimliche Hütze, das das Eys aufgehet, las 

ihn abkühlen, ziere ihn mit eingemachten750, süse nach deinem gefallen, also ist 

es recht und schön. 

330 Einen Brot Dorten zu Machen 
 

Treibe ein und ein halbes Pfund751 Butter ganz pflaumig ab,nim ein halbes pfund gestose- 

ne Mandeln darein, schlag nach und nach 4 ganze Eyer, und 6 Dotter, 12 Loth752 

gefahten753 Zuker, wohl aufgerühret, nihm allerhant gewürzt, Lemonyschöller, und 

Saft, 10 loth geriebenes Hausbrot, schmüre ein Blattel, und Reif754, schön lang= 
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sam gebachen, so sind sie recht. 

331 Ein Weichsel Kuchen zu machen. 
 

Nim ein halb Pfund Butter, treib ihm ab, ein fierting755 klein gestossene Mandeln, ein fir= 

ting Zuker, schlag nach und nach 12 ganze Eyer und 4 Dotter darein, rühre es gut ab 

nihn [sic] ein halbes seitel süssen Ram, Semelbrösel nach gedunken, auch Weisel nach be= 

lieben, und schön gebachen. 

332 Wie man das Kütten Koch, andere gefärbte Koch von verschieden Obst machen kan. 
 

Nim Kütten, durchbors in der mitten und schneide selbe, sobald sie gesoden sind, theile es 

sauber und schabe es. Nihm auf eine mittelmasige Schüssel 4 Löffelvol geschabene 

Kütten, nihm 4 Löffelvol gefahten756 Zuker, rühre es darunter, nim 10 oder 12 Eyer das 

                                                           
742 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
743 halbrunder Kessel 
744 1 Pfund = 560 g 
745 gesiebten 
746 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
747 Backblech 
748 Pfanne mit Deckel 
749 Eiweisglasur 
750 eingelegte Früchte 
751 1 Pfund = 560 g 
752 1 Lot = 17.5 g 
753 gesiebt 
754 Tortenreif auf Backblech 
755 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
756 gesiebten 



Klar und abgrit757, nur ein Klar, schlage es auf ein Zihn Thöller ab, rühre es nach 

und nach darunter, rühre also eine ganze Stund auf einer Seiten758, auf die lezt kan 

man einen ganzen Lemony die Schöller klein geschniden [dazugeben], schmüre eine Schüssel mit 

Butter, lege das gerührte Koch einen Löffelvol um den andern hinauf, es mus in der 

Höhe gerichtet werden, wie ein Backwerk, oder streiche es glat wie einen Gupf wie ei= 

nen Hut, müssen anfänglich kühl gabachen werden, und hernach ihmer mehr Glut,  

es hat 3 firtel Stund zu bachen, es mus nicht feuer seyn, sondern ein wenig ein 

Glidel759, es mus sich ganz zerschauzen760, also kan von allen Obst , aus der 

Backwerk dieses Koch machen. 

333 Das aufgegangene Kröps Koch zu machen. 
 

Nim 100 schöne Kröpsen, wasche sie sauber aus, zieh ihnen ätte761 [?] aus, und schik762 [?] 

die Gall weg, stös in einen Mörscher gar klein, nihm ein Seitel763 gutes Obers 

nim die gestossenen Kröpsen thue es die Milch, schprigle764 es wohl untereinander 

ab, trüke es durch ein Tuch in ein Rein, thue einen Löffelvol Lemonysaft, o= 

der Essig darein, setz es auf ein Glut, rühre es immer, bis es zusammen gehet, 

wen es zusammen gegangen ist, thue ein sauberes Tüchel auf ein Reindel, las 

den Dropfen765 wohl abseihen, nihm ein firting766 wohl ausgelöste Mandeln, stos sie 
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gar klein, doch das sie nicht Oelig werden, stos den Dopfen unter die Mandeln, auch 

ein Firting rothen Kröpsbutter767, thue es in einen Weitling heraus, Zuker es das 

du vermeinst das es Süs genug ist, rühre alles unter einander ab, schlage 4 gan= 

ze Eyer darein, und rühre eine ganze Stund auf einer Seite768, rühre auch kleine 

geschnittene Lemonyschöller darunter,schmüre ein Schüsel mit rotter Butter769 schütte 

das Koch darein, setze einen Reif darauf, bache selbes in einer Dorten Pfan770, schön 

gemach771, gib oben eine zimliche Hütze, gibs geschwind auf die Tafelm gehet hoch auf. 

334 Lemony Koch, absonderlich für Kranke zu machen. 
 

Nim ein oder 2 Lemony. schneide das gelbe hinweg, auch das saure von den weisen, schnei= 

de kleine Strüzel, thue es in ein Hafel, wen man ihn haben kan, nihm auch einen Kütten, 

schneid ihm auch darzu, güs ein frisches Wasser darauf, las es sieden, bis das es 

weich werden, seiche das Wasser davon, thue es auf ein Süberl, schlage es durch, 

nim in ein Schüssel einen Löffelvoll Schmalz, treib es wohl ab, ein von einer Pfenning772 

Semel die Schöllen, weik es in ein frisches Wasser trük es wohl aus, brenn sie un= 

ter das Schmalz, rühre auch das durchgeschlagene darunter, schlag ein Eyer und 

einen Dotter darein, rühre also eine halbe Stund auf einer Seiten773, Zure [sic sollte zukere lauten] es, das 

es süß genug ist, auch klein geschnittene Lemonyschöller, schmüre ein Schüsserl mit 

                                                           
757  vermutlich abgerührt 
758  in einer Richtung 
759 kleine Glut 
760 unklar 
761 unklar 
762 unklar 
763 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
764 verrühre es 
765 Rechtschreibfehler sollte sp lauten, siehe nächste Zeile 
766 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
767 Krepsbutter = mit flüßiger Butter ausgalaugte Krepsschalen 
768 in einer Richtung 
769  Krepsbutter 
770 Pfanne mit Deckel 
771 langsam 
772 1 Pfenning = ¼ Kreuzer 
773 in eine Richtung 



Butter, thue das Koch darein, setz einen Reif darauf, bache es ausgezogen, und 

schön licht, zukere es oben auf, gib es geschwind warm, so ist es recht. 

335 Das aufgelofene Mandelkoch zu machen. 
 

Nim auf eine mittere Schüssel, ein halbes Pfund774 Mandeln, lösse selbe aus; stos sie gar 

klein spritze sie ein wenig, das sie nicht oelig werden, thue es heraus in einen Weit= 

ling, nim ein halbes Pfund gefahten775 Zuker, misch ihm mit den Mandeln ab, nim fri= 

sche Eyer, schlag sie darin, rühre eine Weile, hernach nim 4 Eyerdotter daran, und 

rühre ein und eine halb Stund auf einer Seiten ganz stat776, das es nicht wasserig wird, nim 

von einer Lemony klein geschnitene schöllen, rühre es darunter, schmüre eine Dorten= 

schüssel mit Butter, gis das Koch hinein, setz einen Reif, vermach ihn mit Taig, bach 

es mit einer Dorten Pfan777 gar langsam, doch gib oben mehr Hütz, als unten, wan es 

wohl gebachen, und hoch aufgegangen ist, zukere es oben auf, gib es geschwind 
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warmer auf die Tafel, so ist es schön und gut. 

336 Zimet Schmalz Koch, von Mandeln zu Machen. 
 

Nim auf eine mittelmäsige Schüssel ein halbes Pfund778 Mandeln, lösse sie aus, stosse sie ganz 

klein,spitz sie mit frischen Wasser, das sie nicht oelig werden, thu es in eine Schüssel, schüt= 

te daran ein halb Pfund gefahten779 Zuker, nim soviel780; rühre es unter einander ab, nim von 

2 frischen Eyer die Klar, schlag auf ein Zühn781 Töller ab, das es782 ganz gemach783 in einer 

Dorten Pfann784 aufgezogen, thue es hernach auf einer weisen Schallen oder Schüssel, zukers 

ein wenig, es sieh her, wie ein gemarmeltes785 Schmalzkoch, und ist gut. 

337 Die Gedult Zettel, mit Gewürzt zu machen. 
 

Nim 2 gar frische, und neugelegte Eyer, schlag in ein Löffel und thu die äglein786 darvon, 

und schlag es mit einem Kochlöffel wohl ab. eine viertel Stund, weg ein halbes Pfund787 weis 

gefahten788 Zuker, rühre ihn unter die Eyer eine ganze Stund, auf einer Seiten789, schlag in 

ihn die Höch, damit es nicht schwör wird, rühr nach Gedunken allerhand gewürzt, als 

Zimet, Nagel, Muskablüh, Imber, Aneis von 2 Lemony die Schöllen, klein geschnitten, 

und wen die Stund vollendet ist; das Gewürzt hinein, nach diesem nim schön ge= 

fahte Störk790, 2 Loth791, rühr es nun darunter, aber nur ein wenig, streue ein gefah= 

te Störk auf eine sauberes Bröt, lege den Taig darauf, wen man die Zeit hat, last 

man ihn eine Stund, oder was anziehen, walch ihn aus, trüke ihn in allerhand blöcher= 

ne Model, schmüre das Dorten Blatterl, oder Pfandl mit Butter, lege die Zeltel dar= 

                                                           
774 1 Pfund = 560 g 
775 gesiebt 
776 ruhig 
777 Pfanne mit Deckel 
778 1 Pfund = 560 g 
779 gesiebt 
780 hier fehlen Worte z.B. „das es süs genug ist“ 
781 Zinn (warum?) 
782 es fehlen Worte 
783 langsam 
784 Pfanne mit Deckel 
785 durch den Zimt marmoriertes ? 
786  unklar, vermutlich die Keime 
787 1 Pfund = 560 g 
788 gesiebten 
789  nach einer Richtung 
790  Stärke 
791 1 Lot = 17.5 g 



auf, bach es ganz kühl und langsam, unten gar wenig, oben aber mehr, so ist es recht. 

338 Das Spanische Zucker=Brot zu machen 
 

Nim 4 neugelegte Eyer in ein Höfen, von den 4 Eyern das Klar weggethan, rühre es unter 

einander, hernach nimt man ein firting792 schön gefahten793 Zuker, und rühre es 2 Stund wohl 

ab, hernach nimt ,am 8 Loth Störk, schön gefaht, und auch darunter gerührt, thue es 

in ein kupfernes Pfandel, oder Babir Häuserl, die müssen ach zuvor mit Butter 

geschmirt seyn, und also schön gebachen, wan es fertig und abgekühlet ist, so 

mau man es langlicht schneiden, so sind sie recht. 

[Seite] 102 

339 Gefülte Lebzeltel zu machen. 
 

Nim ein halbes Pfund794 Zuker, 7 Loth795 Mehl, ein loth Sterk796, 6 Eyerdötter, und ein Löffelvol 

Zimet Wasser aus den Abedeken797, auch Zimet und Nagel, klein geschnitten, den Taig 

also angemacht; das man ihm auswalchen kan, lege ihn auf Oblat, und truke einen 

Model darauf, nicht gar messerrüken dük, bach sie kühl und fein schön, so ists recht. 

340 Die Zitronen einzumachen. 
 

Man nimt die Zitronen, schneite sie zu Spalten, oder runde Blatel wie du sie gern hast 

schneide das saure heraus, kanst auch das gelbe davon lassen, wie du gerne wilst, 

thue ihn in ein Neues Höfen, salz ihn wohl ein, es steht also nach deinen Beliben, 

gis ein frisches Wasser darauf, las ihm einen halben Tag stehen, man mus ihm al= 

le Tag gar ortentlich abwassern, und also 9 Tag wassern, mit dem Salz wird er schön 

kürnig, wen er 9 Tag gewassert hat, so wöge ihm, und nim auf 1 lb798 Zitrony 1 lb 

Zuker, gib ein siedendes Wasser daran, deke es zu, las ihn 2 Stund stehen, als 

dan lege ihn in ein Tuch das er abseiht, und abdrükert, sied ihn noch mehr, aber 

nicht zu dük, las den Zuker kalt werden, und gis über den Zitrony, wen er nach= 

lassen solte, so mus man ein seitel799 güssen, wan man ihm auf diese Weis ma= 

chet, so wird er gar schön durchsichtig. 

341 Den Riebisel Saft in die Gläser einzumachen. 
 

Nim schöne Riebisel, die schön zeitig800 sind, streif sie ab, nihm ein dükes Tuch, trük sie durch nihm 

ein Pfund801 Zuker, in ein mösiegernes Bök802, gies ein Seitel803 Wasser darauf, leitere ihn mit einen Eyr= 

klar, gis den ausgeprösten Saft darein, las ihn gar gemach sieden, bis es gar gesulzt vom 

Löfel felt, las ihn abkühlen, gis ihn in ein Glas, und las ihn vermachter stehen. 

342 Die schönen Hollerhüppen zu machen. 
 

Nim auf ein Löffelvol Zuker, 2 Löffel Mehl, nim frisches Wasser, mache den Taig damit an, schlage 

ihn glat ab, schmüre Hollerhüppen Eysen mit Wachs, wisch es wieer sauber ab, gies 

                                                           
792 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
793 gesiebt 
794 1 Pfund = 560 g 
795 1 Lot = 17.5 g 
796 Stärkemehl 
797 unklar 
798 1 lb = 1 Pfund = 560 g 
799 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
800 reif 
801 1 Pfund = 560 g 
802 halbrunder Kessel 
803 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
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ein Löffelvol Taig darauf, truke das Eysen wohl zusammen, köhre es auf dem Feuer geschwind 

um, thu es von den Eysen herab; geschwind über eine Walcher, und gib es auf eien  Schüssel. 

343 Ein gutes Reiskoch zu machen. 
 

Erstlich nimt man ein firting804 Reis, las ihn in der Milch schön dük und weich sieden, hernach las im aus= 

kühlen, indessen nimt ma 4 Loth805 Schmalz, ein Loth Butter in ein Weitling, treibe in gut ab, hernach nim 

ein halben firting geschwöhlte und klein gestoßenenMandeln darzu, dan rühr den Reis nach und nach 

hinein, hernach schlage 2 ganze Eyer und 2 Dotter darein, jedes gut abgerührt, von einer Lemony 

die schöller klein geschnitten, süß kan mans machen wie man wil, schmüre ein blöcherne Schüssel 

mir Butter, thue das Koch darein, mach ein Reif herum, schmür es in der Höh mit Ram, bach es 

in den Rohr, so ist es fertig. 

344 Eine Süsse Speis zu machen. 
 

Erstlich nimt man so vil Mehl als Zuker, rühre es mit ein Eyerklar gut ab, mach Bolstel806, oder streich 

es auf ein Blatel, und mach Bögen, und las es schön braunlicht bachen, so sind sie fertig. 

345 Eine Süsse Speis. 
 

Erstlich nimt man so vil Mehl als Zuker, rühre es mit den Eyerklar gut ab, schmüre ein Blatel mit Wax 

hernach streich es auf so dün du kanst, schneit Stangel, oder man kan auch Bögen davon machen, und las es 

schön braunlicht bachen, so sind sie fertig. 

346 Süsse Speis auf andere Art. 
 

Erstlich reibet man eine Semel ab, schröpft es, und bach es in Schmalz schön braun, hernach besäh es 

mit Zuker, gies einen Rothen Wein darauf, und lasse es wallen, auch ein wenig Zimt, las es 

aufkochen, thue ein wenig eingesodenes darauf, so ist es fertig. 

347 Pisgoten Nadel zu machen. 
 

Erstlich nim 8 Eyer und was 4 Eyer wögen nim Zuker, und so vil Mehl, die Eyerklar schlage zu 

Schneee auf, und rühre alle 4 Gattungen hernach eine Stund ab, und bache selbes, so ist es fertig. 

348 Weinkoch zu machen. 
 

Nim in eine breite Rein gutes Schmalz, las es nicht gar zu heis werden, breite klein geribene 

und gefahte807 Semelbrösel, röste es schön gelblet, lasse unterdessen 2 theil Wein und ein theil 
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Wasser untereinander sieden, und in die geröste Semel:brösel gegossen, mit diesen abgerührt, wie 

ein Kinds=koch, las es wohl aufsieden, und gut gezukert, las es kühlen, treibe einen Butter schön 

pflaumig ab, rühre Eyer, und so vil Dotter darein, eines nach den andern verrührt, nihm 

Weinbörl808, und gefahten Zimet, eine halbe Stunde abgetrieben, fülle es in die Reindel, oder 

bestrichene Schüssel, und schön langsam gebachen. 

349 Weinkoch auf eine bessere Art, 
 

Nim Biskoten, zerbrösle sie, richte sie in ein Reindel, las einen guten Wein sieden, abgerührt, 

                                                           
804 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
805 1 Lot = 17.5 g 
806 unklar 
807 gesiebte 
808 kleine dunkle Rosinen 



und durchgetrieben809, treibe einen frischen Butter ab, etliche Eyerdotter darein gerührt, wan 

das Koch ausgekühlt ist, gezukert nach belieben. Man kan es auch ohne Butter abgetrieben ge= 

ben, mit Eyerdotter, gezukert, und gibs zur Tafel. 

350 Das Apfel Koch 
 

Erstlich nimt man Oepfel, diese werden geschölet, und schon din geschnitten, gib es in ein Rein, und 

schütte Wein und Essig darauf, und las es auf der Glut etwas lind dünsten, hernach werden sie 

durch ein blöchernes Sieb durchgetrieben, alsdan las es kalt werden, nihm auch ein halbes Pfund810 Dest811 

ein firtel Pfund Butter, und treibe ihn schön pflaumig ab, und schlage 2 ganze Eyer und 4 Dotter 

daran, aber von den ganzen Eyern wird die Klar aufbehalten, bis alles darin ist, und die Dotter 

rühre eines nach den andern darein, hernach gib den Dest darein, und 2 handvoll Semelbrössel und 

rühr es klar ab, hernach Zuker, daße s süß genug ist, und gib gestossenen Zimet darauf, 

und Lemonyschöller, aber gut abgerührt, hernach schmüre eine Schüssel, nim Butter und gib das Koch 

darein, und bestreich es in der Höch mit Ram, und gib oben und unten Glut, und schön lang= 

sam gebachen, wen man wil, so kan man auch Weinbörl812 darunter nehmen, so ist es fertig. 

351 Weintaigel. 
 

Nim ein halbes Seitel813 Wein, ein loth814 Zuker, las es laulicht werden, und ein wenig Zimet darein, nun 

so vil Mehl, das er die rechte Düke bekomt. wie ein linder farfel [?] Taig, nim ein Oblat und mache vir= 

ekkige blatel, fühle ein Kafehlöffelvoll eingesottenes darein, in die mitte lege wieder ein blatel 

darauf, drüke sie in den Taig, bis auf das eingefülte, bache sie in Schmalz nicht zu heiß. 

352 Eyer, genannt Oxsenaugen 
 

Nim ein Ey, schlag es auf, salz es, bestaub es mit Mehl, las ein Schmalz heis werden, im ei= 
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nen kleinen Pfandel, schütte das Ey hinein, das es nicht zu stark auseinander rinnt, bak es, 

so ist es fertig. Du kanst si vil Eyer nehmen, als du wilst, aber eines nach den andern 

353 Eyerspeis auf Wiener Art. 
 

Reibe Semelbrösel, bränn ein Schmalz darein, hernach feuchte es mit laulichter Milch an, schlag 

Eyer darein, das ein dükes Taigtel wird, alsdan las in einer Pfane ein Schmalz heis werden, 

und schütte es darein, bake es wie ein Pfanzel815 gelblicht heraus, und zrschneide es zu 

8 Stück, nim eine lautere816 Erbsensuppe, leg 3 oder 4 Petersielwurzel, oder nach belieben gro= 

se Wurzel darein, und ein wenig Muskatblüh, las darin sieden, und richte es also an. 

354 Weichselwandeln817. 
 

Nim ein ein Hafen ein firting818 gefahten819 Zuker, 4 ganze Eyer und 4 Dotter, die Klar davon klopfe auf, 

rühre es eine Stund, nim Lemonyschöller, um einen Kreuzer Zimet, und 4 loth820 Semelbrösel dar= 

                                                           
809 durch ein Sieb gestrichen 
810 1 Pfund = 560 g 
811 Marmelade, Fruchtbrei 
812 kleine dunkle Rosinen 
813 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
814 1 Lot = 17.5 g 
815 in der Pfanne gebraten. zB. Fleischleibchen 
816 rein, klar 
817 Wandeln : halbrunde Form für Suppeneinlagen u.Ä. und auch das darinnen Zubereitete. 
818 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
819 gesiebt 
820 1 Lot = 17.5 g 



zu, fülle die Wandeln, und in ein jedes 5 Weichsel, bak sie langsam, so kühl als seyn kan. 

355 Gugelhupf. 
 

Treibe ein halb Pfund821 Butter pflaumig ab, schlag 20 Eyerdötter jedes gut verrührt darein, rühre 

ein halb Seitel822 laulichtes Obers, nach und nach in Butter und Eyer, gib 3 gutte Kochlöffelvol Germ 

und salz, was recht ist darzu, alsdan verrühre nicht gar 3 fierting823 Mundmehl824,gut darein, schlage 

den Taig gut ab, das er recht fein wird, schmüre ein Böken825 gut mit Schmalz, bestreue es mit Sem= 

melbrössel, fühle sie halb an, las ihn im warmen Ort gut aufgehen, dan bake ihn langsam 

in der Tortenpfanne, hernach zuker ihn. 

356 Gugelhupf von Kröpsen. 
 

Treibe zu einem Gugelhupf, anderthalb firting826 Kröps Butter827 ab, in einen Weitling, rühre nach 

und nach 6 Eyer und 12 Dötter darein, 3 fiertelpfund828 Mehl, schön pflaumig abgetrieben, auch darein 

ein halbes Seitel829 laulichte Milch, 3 Löffelvoll Germ, dieses wohl abgerühret, gesalzen, und bestrei= 

che den dazu gehörigen Model fül ihn mit den Taig wohl an, und las ihn in einem warmen Ort 

aufgehen, bis das der Model vol wird, hernach gebaken. 

 

357 Marber Apfelkuchen. 
 

Nim ein und ein halbes Pfund830 Butter, schmölze ihn aus und las ihn wieder kalt werden, ferner 

eine gute Handvol gestossenen Zuker, 2 Eyer, ein und ein halbes Glas Wein, eine Messerspit= 
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zevol Muskatblüh, und ein und ein halb Pfund Mehl, das Mehl must du mit dem Butter durch= 

knöten, darnach auch den Zuker, die Eyer und den Wein, welche beyde lezten du aber erst 

dan zusammen spriedeln must, ehe du sie darunter knödest, hierauf wake [walke] den Taig din aus 

und leg ihn auf Babir, welches mit Butter bestrichen, und mit Semelbrösel bestreut 

werden. Bey den walken must du dich sehr sorgfältig in Acht nehmen, damit der Taig, 

welcher sehr marb ist, nicht reiset: du must daher so geschwind als möglich im kalten walken 

und einen ungerollten Rand um densalben machen, welchen du mit Butter bestreichen must. 

Alsdan schwölle [schöle ?] Maschansker831 Aepfel, so vil du brauchst, schneide sie in Scheiben, und lege 

sie auf den Kuchen, lege dine schnützeln Butter dazwischen, streu klein geschnitene Mandeln 

und Weinbörl832 darauf, auch gestossene Nagel, Zuker und Zimet, dan 2 Eyerdotter, mit ein 

wenig Obers abgesprigelt833, und über den Kuchen gegossen, hernach bake sie, wen der Ku= 

chen aus dem Ofen komt, wird er noch einmal mit Zuker und Zimet bestreut. Diese Ma= 

se gibt zwey Kuchen. Du kanst auch an die Stelle der Aepfel Kirschen oder geschölte Zwetsch= 

gen nehmen. 

 

358 Weichselkuchen auf Grazer Art 
 

                                                           
821 1 Pfund = 560 g 
822 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
823 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
824 feines Weizenmehl 
825 halbrunde Form 
826 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
827 Krebsschalen mit flüßiger Butter ausgelaugt 
828 1 Pfund = 560 g 
829 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
830 1 Pfund = 560 g 
831 alte Apfelsorte aus Tschechien und dann Steiermark 
832 kleine dunkle Rosinen 
833 abgesprudelt 



Nim 5 Loth834 Butter, treib ihn pflaumig ab, 4 loth gestossene Mandeln, 6 Dötter und 5 ganze Eyer, die 

Klar zu einen Schnee wohl gerürt, hernach 2 Löffelvol Milchram auch darein gerührt, 8 Loth Semelbrö= 

sel, ein firting835 Zuker fein gestossen auch darzu, ein wenig stehen lassen, das in der Höhe be= 

sähte kan warten. Hernach ein Pfund836 abgezupfte Weichseln unter einander, das Blattel837 

und Reif838 mit Schmalz geschmiert, darein gefült, und langsam gebaken. 

359 Weichsel Pfanzel. 
 

Treibe ain halb firting839 Butter recht pflaumig ab, rühre 2 Dotter, und ein ganzes Ey, Lemonyschöller 

Zimet, und Weichsel nach gutdunken darein, feucht, um ½ Kreuzer Semelbrösel mit süssen Obers 

an, rühre sie darunter, schmüre ein Reindel mit Butter, fülle es ein, und bak es schön 

360 Schneeballen gewöhnliche. 
 

Nim auf ein Bröt 2 gute Händvol Mundmehl840, thue es in der Mitte voneinander, salze was recht 

ist, schlage 6 Eyerdötter darein, giese ein Glas Wein nach und nach hinein, gib nußgros 

Butter, und ein Löffelvol Milchram hinein, mache den Taig nicht zu fest an, arbeite ihm 
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gut ab, bis er Blatern841 bekommt, treibe ihn mit der Hand langlicht, schneide 15 Stükel, 

walke sie schön rund, nicht gar zu dün aus, radle sie schön klein fingerbreit in der Mitte, 

aber in den Ort842 nicht gar durch, las von Kochlöffel in das heise Schmalz rollen, baks nicht gar 

zu heis, wen sie fertig sind, so bestreu es mit Zuker, zum baken nim eine kleine Pfann 

sonst wird der Ballen zu gro0ß. 

361 Schneeballen aufgerichte. 
 

Nim ein halbes Seitel843 aufgehäuftes Mehl auf das Nudelbrät, anderthalb Loth844 Butter, brösle es gut 

durch= 

einander ab, salz was recht ist, hernach schlag ein Eyrdotter darein,und ein Löffelvol 

Milchram, ein Löffelvol Wein, und ein Löffelvol Wasser, arbeit den Taig schön fein ab, 

schneide 2 Stükel daraus, walke ihn messerrücken dük aus, radle sie mit der Krapfenra= 

del, nach diesem leg sie auf den Kochlöffel, und bak sie aus dem heisen Schmalz, richt sie 

auf eine Schüssel, besäh es mit Zuker, und gib sie zur Tafel. 

362 Schnöken gefüllte. 
 

Siede Schnöken in Wasser, löse sie aus den Häuseln, und schneide die Bein und schweiferln her= 

aus, thue sie auf ein Bröt, nim in Butter zerdrükte Sartellen, ein wenig Muskatblüh, grü= 

nen Petersiel, und etwas Lemonyschöller darzu, schneide Butter auch darunter, die 

Schnökenhäuserl gewaschen, mit Salz geriben, unnd sauber abgedroknet, die füll einge= 

fült, auf den Rost gelegt, und gebraten, drük die füll immer wider mit dem Messer, so sind sie gut. 

363 Biskoten Koch. 
 

                                                           
834 1 Lot = 17.5 g 
835 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
836 1 Pfund = 560 g 
837 Backblech 
838 Kuchenring 
839 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
840 feines Weizenmehl 
841 Blasen 
842 Mitte 
843 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
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Nim ein halb Pfund845 gestossenen Zuker, schlag 4 ganze Eyer und 10 Dotter darein, rühre es ei= 

ne Stund lang, dan nim 8 Loth846 Mehl ein wenig verrührt, nim ein Breinblattel847 mit einen Reif 

mit einen groben Taig, bak es schön braunlicht, so ist es fertig 

364 Kindskoch aufgeloffenes. 
 

Nim 3 Kochlöffelvol Mehl auf ein Seitel848 Milch, mache damit ein festes Koch, richte es auf ein Teller, 

das es auskühlet; treibe 4 Loth849 Butter, verrühr auch ein ganzes Ey, und 3 Dotter, eines nach dem 

andern darein, thue ein wenig klein geschnittene Lemonyschöller darunter, und Zuker 
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es, alsdan schmüre ein Reindel mit Butter, gib es darein, gib unten und obern mittelmäsi= 

ge Glut, las es langsam baken, wen es gebaken ist besäh es mit Zuker. 

365 Kindskoch von Eyern 
 

Dieses wird gemacht wie dsa Eyer Koch, nim einen Theil ganze Eyer, und 2 Theil Dotter, 

Zuker nach belieben, gesalzen, in eine bestrichene Rein geschüttet, 3 fiertelstund gebaken, 

und gezukert auf den Tisch gegeben, Du kanst es auch in grosen kupfernen Schüssel auf 

die Tafel geben. 

366 Mandelkoch geschobenes. 
 

Nim ein firtelpfund850 Zuker, in ein Höfen, von 3 Eyer die Klar zu einen Faum851 abgeschlagen, rühr 

es eine Stund, nim ein fiertelpfund klein gestossenen Mandeln, und von einen Lemony die Schal= 

len, gib es darein, schmüre ein Blatel mit Butter, thue den Taig darein, und bak es schön 

kühl, so ist es gut. 

367 Aepfeln gebachen mit gefilten Weichseln. 
 

Erstlich nihm schöne gleiche Maschanskaöpfel852, schöle sie, hernach schneide auf der Höhe ein blat 

weg, holle die Aepfel aus, fühle sie mit Weichseln, und gib den Dekel wieder darauf, be= 

streiche die Aepfel gut mit Eyrklar, besäh sie mit feinen Semelbröseln, bak sie schön, 

Semelfarb, aus dem Schmalz, nach diesem gib sie auf die Schüssel, besäh sie mit Zuker, 

so sind sie fertig. 

368 Birn gedünste 
 

Nim gute Birn, schölle sie, setz rothen Wein, worinnen man ein Stük Zuker, und etwas Lemony 

schöller thut, zum Feuer, leg die geschölten Birn darein, und las sie dünsten, alsdan rich= 

te sie an, thu in die Soß etwas Zuker, las sie noch eine Weile kochen, und wen sie ausge= 

kühlt sind, gib sie auf ein Teller, las sie ganz kalt werden, dan schneide Zitronen 

blattel darauf; du kanst auch an die Soß ganzen Zimet thun. 

369 Goldener Dorten. 
 

Nim ein fiertelpfund853 Schmalz, rühre es fein ab, ein halbes Pfund Mandeln, und eben so vil 
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Zuker, 2 ganze Eyer und 3 Dotter, dise rühr eine Stund, hernach wen du sie aufstreichen wilst, 

so rühre ein Viertelpfund Mehl hinein, fülle etwas ein, mache einen Dekel oder Stengel dar= 

auf nim einen Reif herum, und bak sie schön. N.B. Die Mandeln müssen fein gestossen seyn, und 

von einre ganzen Lemony die schöller dazu genohmen werden. 

370 Bögen gerührte. 
 

Nim auf ein halb Pfund854 Zuker, abgeklopfte Eyerklar, rühre es mit den Schnee, alsdan nim 

ein halb Pfund geschwöllte Mandeln, die Hölfte gehakt, die Hälfte langlicht geschnitten, mi= 

sche sie darunter, von einer halben Lemony die schöller geschnitten, auch Zitronat und Pista= 

zien dazu, streiche alles auf die Oblaten, bestreiche es obenauf mit abgeschlagener 

Eyerklar, besäh es mit Zuker, und bak es recht langsam und bleich, dan gib roth 

und weises Eis855 darauf. 

371 Bögen marbe. 
 

Nim auf ein Bröt ein Pfund856 Mehl, schneide 3 firting857 Butter darein, arbeit ihn mit dem Wal= 

ker gut ab, hernach zerreible ihm samt dem Mehl mit der Hand, dan nim 4 Dotter, 

und von 2 Eyer die zu Schnee geschlagenen Eyerklar, 3 fierting gefahten858 Zuker, 

und von einen ganzen Lemony klein geschnittene schollen859 dazu, als dan arbeite 

den Taig wohl zusammen, das alles gut unter einander komt, wen er gut ab= 

gearbeitet ist, so las ihn ein wenig rasten, dan walke ihn messerrückendük aus, 

schneide Bögen davon, bestreiche sie mit einer gefaumten860 und abgeschlagenen 

Eyerklar, beleg die Blattel, baks semelfarb aus der Tortenpfann861, her= 

nach halte sie über den Walker, das sie krum und star werden. 

372 Eis von allerley Farben. 
 

Nim von 3 Eyer die Klar, schlag sie faumet862 ab, rühre gefahten863 Zuker darein, das 

in der Düke wird wie ein Kinsdkoch, rühre es in anderen Geschir eine firtel Stunde, 

das schön zeh wird, theil es ab, so vielerley Farebn du machen wilst, eines las 

weis, das andere mach rot mit eingesottenen Alkermessaft864, das dritte grün 

mit Spinattropfen865, das vierte braun mit klein geriebenen Chokolati,das fünfte 
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gelb mit ganzen ausgesottenen Safran, oder Bameranzen866 Schöllen, mit Zuker abge= 

teiben867, und gegossen, in das andere Eis gethan, das sechste blau mit eingesottenen Veigelsaft, 

Wen die Torten gebaken sind, streich ein jedes besonders schön zierlich, oder nach belieben, ei= 

nes auf das andere, aber allezeit das erste gebachen, ehe das andere darauf bestrichen 

wird, und also folgt in der Höhe kanst du es mit gefahten geschnittenen Zitronat, und ge= 

stiftelte Pistazen bestreuen, die Torten mit eingemachten Weichseln, Marilen, und mit ganzen 

                                                           
854 1 Pfund = 560 g 
855 Glasur 
856 1 Pfund = 560 g 
857 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
858 gesiebten 
859 Schalen 
860 schaumig geschlalgen 
861 Tortenform mit Deckel 
862 schaumig 
863 gesiebt 
864 Kermesbeeren (Phytolacca), roter Farbstoff 
865 Topfen, siehe auch Rezept 333 
866 Orangen 
867 vermutlich abgerieben 



Hötschepetsch868 zieren 

373 Karten von Zuker  
 

Treibe ein firting869 Butter recht pflaumig ab, schlage hernach 2 Dotter und 2 ganze Eyer ei= 

nes nach den andern hinein, von einer Lemony die Schöllen, einen firting klein gestossene 

Mandln, eine firting Zuker, gute 8 Loth870 Mehl, dieses rühre wohl untereinander, gib Zi= 

met und Nagel nach belieben dazu, den Taig walke klein fingerdick aus, schneide Flekel wie 

eine Karte, belege sie an den 4 Eken mit Mandeln, beschmüre ihn mit Eyerklar, besäh sie 

mit Zuker, und bak ihn langsam. 

374 Mandelböng. 
 

Schwölle 1 Pfund871 Mandeln, und stoss sie groblich, nim 1 Pfund gefahten872 Zuker, von 3 Lemony 

den Saft, rühre es wohl untereinander, das es zu faumen873 anfängt, auch die Schöller davon 

geschnütten darzu, beschmür ein Blatel mit Butter, und streich das Gerührte schön darauf, 

bake es schön und licht, und richte es Hoch auf, wie ein Berg. 

375 Mandelbögen aufgestrichene. 
 

Nim 4 Loth874 Mandeln, schwöl sie, schneids blatlet, mach sie mit einen Eis an, schmir ein Blatel 

mit Wachs, streich sie darauf, schab ein Zuker darauf, trokne sie recht gut ab in Ofen, oder 

in einer Tortenpfanne 875nim ein Hakmesser, schneid 3 fingerbreite Flek herunter, scher sie 

mit dem Messer herab, bieg sie um den Nudelwalger, so sind sie fertig. 

376 Mandeltaig 
 

Nim 3 firtelpfund876 Mandeln, schön klein gestossen, 6 Eyerdotter, ein firting877 Butter, und einen 

firting Zuker, alles in einnen Mörser gestossen, und auf eine Schüssel recht dük bestrichen, las es schön kühl 

baken, hernach kanst du Eingemachtes darauf geben, oder ein Eis darauf machen. 
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377 Mandeln überzogene 
 

Bereite ein halb Pfund878 schön abgeschölte Mandlen, richte ein halb Pfund Zuker in ein mössin= 

genes Bök879, und ein halb Seitel880 frisches Wasser, siede den Zuker, das er recht dük ist, und steigt [?], 

hernach schütte die Mandeln in den Zuker, las sie solang in den Zuker sieden, bis es völ= 

lig eingesotten ist, und stets umgerührt. Wen sie zusamen hiben881, must du sie von ein= 

ander lösen, schütte sie auf ein Babir, und las auskühlen. Auf gleiche Art mache auch An= 

nis, Fenchel und Kimmerl. 

378 Muscheln 
 

                                                           
868 Hagebutten 
869 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
870 1 Lot = 17.5 g 
871 1 Pfund = 560 g 
872 gesiebt 
873 schäumen 
874 1 Lot = 17.5 g 
875 Pfanne mit Deckel 
876 1 Pfund = 560 g 
877 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
878 1 Pfund = 560 g 
879 halbrunder Kessel 
880 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
881 unklar 



Mache aus einen Mantelteig Muscheln, und drüke sie hohl, trokne sie ein wenig in Ofen, 

bestreue sie auswendig mit Kandelzuker882,oder Zimet, inwendig überziehe sie mit weisen Zu= 

kereis.883 

379 Schnöken von Zucker 
 

Nim Mandelzeig und stosse es, formier Schnöken, und trokne sie, alsdan mache eine Farbe von 2 

Löffelvol Wasser 14 Tropfen Gumi884, ein Tropfen schwarze Farbe, und ein wenig Armenischen 

Bolus885 dazu, rühr es wohl unter einander, mache die Schnöken damit, und überstreiche sie 

mit Gumi und ein wenig Zukereis, bestreue sie zulezt mit Muskatblüh. 

380 Weichselbögen 
 

Siede gedörte Weichsel schön weich, löse die Kerne aus, und nehme 4 Loth886 gefahten887 Zuker in ein 

Böken888, gies Wasser darauf, las ihn schön dük sieden, schneide 4 loth abgezogene Mandeln 

klein zusammen, gib sie in den Zuker, und die geschnittenen Weichseln, Lemonyschöller, 

und Zimet nach belieben, von einem Ey die Klar zu Faum geschlagen, und etwas Lemo= 

nysaft dazu, rühre alles auf dem Feuer untereinander, hernach als es abkühlen, strei= 

che es auf die Oblaten , biege sie wie die Bögen, bake sie langsam, mache ein weises 

und ein rothes Eis889 darauf, trokne sie, und bestreuche sie mit Pistazen. 

381 Zwibakbrot kleines. 
 

Nim 12 Loth890 Zuker in ein Höfen, und schlag 4 ganze Eyer darein, von 2 Eyer die Klar, 
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schlag es bey einer Stund, das es in der Düke ist, wie ein Kindskoch, darnach nim 12 Loth 

Mehl auf ein Bröt, schütte es in das Mehl, alles obige nämlich, wie auch ein Handvol 

Ainnis, mach den Taig an, und mach Stangel nach deinen Belieben, bak sie in der 

Tortenpfann, hernach las sie auskühlen, und schneid sie messerrücken dük, dan las 

sie ein wenig gelb werden. 

382 Zukerwerk 
 

Weiche weisen Tragant891 in Rosenwasser892, drüke ihn durch ein Tuch, das er nicht gar zu 

fest ist, und stosse ihn mit sehr feinen Zuker zu einen festen Teig, walke in auf 

einen Babir mit Stärkmehl fingerdük aus, schneide den Model aus, und bake es in der 

Tortenpfann893, aber nicht zu heis, das es nicht braun wird, und hoch aufgehet. 

383 Spargelsalat 
 

Der Spargel wird wie gewöhnlich gebuzt, in bunde gebunden, weich gekocht, und nach 

dem das Wasser rein abgegossen, angericht, das die Köpfe inwendig liegen, und  

der Spargel ganz kalt wird; nim ein gewaschenen Kochsalat, thue etwas Salz da= 

                                                           
882 Kandiszucker 
883 Zuckerglasur 
884  vermutlich gummi arabicum 
885 rote Tonerde, dient als Unterlage für Vergoldung 
886 1 Lot = 17.5 g 
887 gesiebt 
888 halbrunder Kessel 
889 Glasur 
890 1 Lot = 17.5 g 
891 pflanzliches Bindemittel, ähnlich Fondant 
892 Wasser mit ein paar Tropfen Rosenöl 
893 Pfanne mit Deckel 



rein, nebst guten Weinessig und Profanzeröl894, menge ihn und schütte ihn über den 

Spargel, etwa eine Virtelstund vorher, bevor du ihn auf die Tafel gibst. 

384 Weichsel Salat. 
 

Nim in eien Schüssel 3 firting895 Zuker in ein messingernes Bök896, und 3 löffelvol frisches 

Wasser. las ihn schön dük einsieden, dan bereite gegen 2 Pfund897 abgezupfte Weichseln, 

richte sie in die gesottenen Zuker, las sie gemach aufsieden, bis sie schön weich 

sind, hernach lasse sie mit einem Faumlöffel898 auf ein Durchschlagel899 heraus, da= 

mit der dühne Saft wegkommt, Richte sie schön ordentlich auf eine Schüssel, lasse 

den Saft einsieden, bis er sich sulzet, seich ihn durch, gies ihn über die Weichseln 

uns setze ihn  in ein kaltes Ort; auf den Schüsselraft900 kanst du geschnittene Pome= 

ranzen und Lemonen legen. 
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385 Zwöschgensallat. 
 

Nim zeitige901 Zwötschgen, diese werden schön dün geschölt, richte sie in einer tiefen zinner= 

ne Schüssel, giese ein wenig guten Wein daran, sie geben ohnedem eine Sos, las 

sie einen Sud aufmachen, lege sie auf ein Sieb, das sie abseichen, die Sos gezukert, 

und gieb klein geschnittene Lemonyschöller darein, las sie zusammen sieden wie ei= 

ne Sulz, und gib sie über die Zwötschgen, dan wider gezukert, und giebs warmer 

oder kalter zu Tafel. 

386 Dirntelsalsen.902 
 

Schlag die Dirntel durch ein Sieb, und wöge so viel gefahten903 Zuker dazu, als du Salse 

angericht hast, rühre es durcheinander, und las sieden, bis es sich von der Pfanne schölt, 

und fül sie ein. 

387 Erdbörsalsen904. 
 

Nim zeitige905 Erdbören, zerstosse sie in einen steinernen Mörscher, und seiche sie 

durch, hernach thue so vil gestossenen Zuker als die selben wögen, dazu, las es 

mit einander sieden, bis es gestehet906 und gib es zuum Gebratenen, auf die Tafel. 

388 Weichselsalsen. 
 

Nim saure Kirschen oder zeitige907 Weichseln samt den Kernen, stosse und presse 

sie durch, siede sie mit Zuker, so dük wie eine Sulz, bevor du den Zuker da= 

zu nimst, gies ein wenig Wein darein. 

389 Zwetschgensalse. 

                                                           
894 Olivenöl, Öl aus der Provance 
895 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
896 halbrunder Kessel 
897 1 Pfund = 560 g 
898 Schaumlöffel 
899  feines Sieb 
900 Raft, Ranft= Rand 
901 reife 
902 Dirndel = Kornellkische cornus mas, Salse = Fruchtbrei 
903 gesiebt 
904 Salse = Fruchtbrei 
905 reife 
906 geliert 
907 reife 



 

Nim 4 Pfund908 geschwölte Zwötschgen, schalge sie durch ein feines Nudelreitel909, dan 

nim ein Pfund Zuker; gieb in ein Bök910 eine Länge Zwötchgen, eie Länge Zuker 

u: s: f: las es recht dük einsieden. überkühlen, und fülle es in die Glosser911; 

aber immer fort müssen sie gerührt werden, dan nim sie zum gebakenen fül= 

len; oder zum Wildprat. 
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390 Erdbergefrorenes. 
 

Zerdruke die Erdbören, seiche den Saft durch, mache ihn mit Zuker angenehm, gü= 

se ihn in die Gefrierbüchsen912, setze es in das Eis, rühre es mit dem Löffel auf, 

das es durch und durch gefrührt. Auf dies Art wird das Imbir913, Ribisel und Maul= 

birgefrorenes gemacht. 

391 Weichselgefrorenes. 
 

Nim spanische oder ordinari914 Weichseln, stosse sie samt den Körnern, las sie über 

Nacht stehen, das der Geschmak besser wird, als dan las sie durch ein Tuch laufen, 

zukre sie, und mache sie wie das negst konente, Nro 392 

392 Pabinagefrorenes915 
 

Ein Seitel916 Obers wird abgekocht, wen es wieder kalt ist, nim 9 Eyerdötter ab= 

gesprigelt, die Schälle von einen Lemony wird auf Zuker abgerieben und dazu ge= 

than, auch nach gefallen ein Stük ganzer Zimet, ungefähr ein viertelpfund917 Zuker 

wird wie geläutert, dan das Obers dazu gegossen, und auf Kohlen so lang gerührt, 

bis er diklet wird, hernach wird es durch ein Harsieb918 gestrichen, in die Frührbüchse919 

gethan. Wen das Gefrorene meist fertig ist, so kanst ein Tropfen Bergamodenöll920 

dazu thun, du must aber ja nicht mehr nehem, sonst wird der Geschmak unange= 

nehm, tröpfe daher zur Sicherheit die Tropfen auf eine Messerspitze, und lasse 

sie so hinein. Wer das Süsse nicht libt, kam etwas weniger Zuker nehmen, das 

komt auf den Geschmak an. 

393 Erdbörsulz zu machen. 
 

Nim schön zeitige921 Walderdbörn, und drüke sie mit einen hölzernen Kochlöffel in 

einen saubern glasierten Weidling, alsdan schlage sie durch ein feines Sieb, 

auf ein Seitel922 Erdbörsaft nim ein firtelpfund923 Zuker und las es alsdan in 

                                                           
908 1 Pfund = 560 g 
909 Reiter = Sieb 
910 halbrunder Kessel 
911 Gläser 
912 doppelwandige Büchse, außen wird Eis und Salz vermischt, dies erzeugt Kälte. In der inneren Büchse wird unter 

umrühren der Fruchtbrei gefroren. 
913 Himbeere [Pritzel Volksnamen der Pflanzen]  
914 gewöhnliche 
915 Papina : gekochtes Ober mit Ei, Eigenname [z.B in  Kochbüchern: Meixner Linz, oder OÖLB HS 279] 
916 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
917 1 Pfund = 560 g 
918 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
919 doppelwandige Büchse, außen wird Eis und Salz vermischt, dies erzeugt Kälte. In der inneren Büchse wird unter 

umrühren der Fruchtbrei gefroren. 
920 Bergamotte = Zitrosfrucht 
921 reife 
922 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
923 1 Pfund = 560 g 



[Seite] 115 

eien mössingenen Bök924 sieden, bis er anfangt ein wenig düke Tropfen zu beko= 

men, wen es ein wenig abgekühlt, so fühle es in die Glässer, und wen es völlig 

kalt ist, so kanst du es verbinden, das Babir aber mus gestupft werden, das Luft hat. 

394 Eyerkäs als Sulz. 
 

Schlage 4 ganze Eyer in ein Höferl mit einer halb Mas925 Milch gut ab, zuker es so süs 

du es haben wilst, nim auch klein gestossenen Mandeln darunter, thue alles zusammen in 

ein mössingerne Pfanne, und las auf eine Glut zergehen. schütte es hernach in ein 

sauberes Tüchel heraus, und las es abseihen, thue es alsdan in die Model, das 

darinnen zu Käs wird, dan nim ein Seitel926 Milch, schlage 2 Eyerdotter darein, und zu= 

kere es, las in einer mössingerem Pfann heis werden, aber nicht sieden, sodan 

abkühlen, schütte es über den Eyerkäs, und setz es auf das Eis. 

395 Lemony gefühlte. 
 

Schneide die Lemony in der Mitte voneinander, hole das weise sauber aus, hernach wässere die 

ausgeholten Schölln, bis das bittere davon komt, hernach stos Mandeln und ein wenig geweig= 

te Semelbrössel, auch Lemonyschöller unf klein gehakte Citronat darunter, Zuker alles und 

mache es mit Lemonysaft in Weinbörl927 an, fülle es in die ausgesottenen gewässerten Schöller, rich= 

te es in eine Schüssel, und mach eine Sulz von Zuker darüber, setz es auf eine Glut, las süden. 

396 Agras928 einzusieden. 
 

Nim schöne grüne Agras, die recht zeitig sind, thue sie schön putzen, hernach tupfe selbe durch 

und durch mit einer Steknadel klein ab, Nim ein kupfernes Bök mit einem Dekel, treibs mit Essig 

und Salz ab, las 2 Stund stehen, hernach nim frisches wasser, gies es in das Bök, 

las es sieden, alsdan schütt die Agras darein, und las sie darinen bis sie in der Höhe schwi= 

men, wen solches geschehen, so nim sie von Feuer, und las sie über Nacht in selben Was= 

ser stehen, als dan güsse solches herab, und gies esn frisches darauf, und so 2 Tag hinter 

einander. Nach diesen nim ein Pfund929 Agras, und ein Pfund gefahten930 Zuker, gies ein halb Seitel931 

Wasser darauf, las ihn sieden, wen er über und über gesotten hat, so thue die 
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Agras darein, sie müssen aber nicht sieden, sondern das sie nur weich werden, hernach las 

sie abkühlen, und fühle solche in die Gläser. 

397 Mandelmilch Warmer 
 

Nim ein Pfund932 Mandeln, schölle sie zieche sie ab, und stosse sie so fein als möglich, gies 12 

Schallevol siedendes Wasser darauf, rühre es so lang, bis die Mandeln mit dem Wasser 

abgekühlt und durchgepröst werden können. Wenn sie gesichen, zukere sie, das sie süß wird, 

wie du sie wilst, setze sie auf ein Kohlfeuer, und rühre sie immer auf einer Seite um, bis 

sie dük wird, auf die lezt gib so vil Bomeranzen Wasser hinein, als nothwendig ist, und 

gib sie in Kafeschallen. Wen du einen Geruch wilst, must du vorher Lemonyschöller, Zi= 

met oder Faniglia in den Wasser sieden lassen, welches du mit den Mandeln durchgebre= 

                                                           
924 halbrunder Kessel 
925 1 Maß = 1,4 l 
926 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
927 klleine dunkle Rosinen 
928 Stachelbeeren 
929 1 Pfund = 560 g 
930 gesiebt 
931 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
932 1 Pfund = 560 g 



set hast 

398 Weichsel einzusieden. 
 

Erstlich nim ein Pfund933 Zuker, und ein Pfund Weichseln, stosse den Zuker in ein Wasser, wie du die 

Oblaten einstosest, gib ihn in ein mössigennes Bök, und las ihn sieden, bis er zergangen 

ist, hernach butze die Stängel von den Weichseln, thue sie in den Zuker, las eine halbe firtel 

Stund sieden, aber nicht länger. Nim die Weichsel heraus auf einen Töller, las sie auskühlen, 

hernach thue ein halb loth934 Zimet, und ein halb loth Nagel in den Saft, las mitsieden, bis 

er schöner Tropfen wirft, gib die Weichsel in das Glas, und seiche den Saft durch ein Tü= 

chel: das das Gewürzt heraus kömt, stelle ihn mit den Bök935 [? unleserlich] in ein Wasser, das er auskü= 

let. Hernach wen er kühl ist, so güs über die Weichsel in das Glas, und binde es zu. 

399 Weichsel einzumachen. 
 

Nim ein Glas oder Zuker hafen, streue schönen gefahten Zuker wohl dük an den Boden, 

richte die Weichsel ganz fest zusammen, bis der Zuker übrlegt ist, dan streue wieder dük 

Zuker darauf, und wieder Weichsel, und das so oft, bis das Glas doch nicht gar vol angerich= 

tet ist, zulezt streue den Zuker, doch ist zu merken das du den Weichsel die Stangel halb 

abschneidest, und wen der Zuker an den Boden und die Weichsel darauf gerichtet sind, must  

du ein wenig Essig giessen, darnach wieder Weichsel, Zuker und Essig und so fort, hernach das 

Glas wohl vermachen, und bey einen Viertljahr lang in der Sone düstiliren936 lassen, sie 
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bleiben so völlig und schön, als ob du sie erst gebrogt hattest. 

400 Schatto zu machen. 
 

Nim aus ein Seitel937 Wein 10 Eyerdötter, ein gutes Stück Zuker, ein Stükel Zimet, eine ganze 

Lemonyschalle, 

dieses alles gib in einen reinen Hafen, sprigle es gut durcheinander, setze es zu einer Glut, 

und sprügle es, bis es zu steigen und dük zu werden anfängt, gib es in ein Böchel938. Oder: 

reibe von einer grossen Pomeranzen und halben Lemony auf ein fierting939 Zuker die Schalle 

sauber ab, schabe ihn in ein Haferl, drüke den Saft von beyden daren, gieb Eyerdötter, 

4 Eyerguggen940 Wein, 3 Eyerguggen Wasser, oder von einer Pomeranzen den Saft darein, 

sprigle alles gut ab, stossen den übrigen Zuker darunter, setze das Häferl auf eine Glut, 

sprügle es beständig, bis es recht dük wird, und schön aufgehet, alsdan schüt es in die Choko= 

lati böchel, und bache Semel dazu 

401 Reisschleim zu machen. 
 

Reibe 4 Loth941 Reis in einen marmornen Mörscher zu Pulver. las es hernach in einer Mas942 Wasser ko= 

chen bis er zu einer wahren Brüh geworden, die du ganz heis durch ein Tuch drüken und aus= 

pressen kanst. Er hat die Konsistenz einer Galerte, und du kanst auch einen oder etliche Löf= 

felvoll mit warmen Wasser oder Fleischsuppe vermischen. 

402 Dirnteln einzusieden. 

                                                           
933 1 Pfund = 560 g 
934 1 Lot = 17.5 g 
935 halbrunder Kessel 
936 destilieren 
937 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
938 kleiner Bök halbrunder Kessel ? 
939 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
940 Eierschalen 
941 1 Lot = 17.5 g 
942 1 Maß = 1,4 l 



 

Nim Dirnteln, so recht weich, doch schön roth sind, wasche sie sauber aus, nim auf ein Pfund943 Dir= 

teln, ein Pfund Zuker, und sied ihn, das er schöne Tropfen wirft. Schüt die Dirndeln darein, las 

gemach sieden, bis sie sich ein wenig sulzen, fasse sie mit einem Zukerlöffel in die warmen 

Gläser. Las den Saft noch düker sieden, bis er sich fast sulzt, gies laulicht darüber, verbinde es 

mit Babir, worinnen Löcher sind. 

403.Germtorten. 
 

Erstlich wöge 3 Loth944 Butter, und eben so viel Schmalz, treib es untereinander recht pflaumig ab, rü= 

re ein halbes Seitel945 laulichtes Obers darein, verrühre eines nach dem andern recht gut. Hernach nim 2 

gutte Löffelvol Germ darein, verrühr sie ebenfals gut darunter, dan nim ein Viert= 
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telpfund946 Mehl, und zukere es, so viel du wilst, müsche es nur ein wenig unter einader, her= 

nach  streich es auf ein Blatel, und fülle etwas Eingemachtes darein, was du hast. Mach von 

den übrigen Taig Stängel darüber, und den Reif herum, setze sie in die Tortenpfann, 

und bake sie schön, so ist sie gut. 

404 Germtorten auf andere Art. 
 

Treibe ein halb Pfund947 Butter mit 4 Eslöffelvol süssen Obers, dan 2 ganze Eyer und 5 Döt= 

ter, riers [eines] nach den andern, recht pflaumig ab, hernach thue 2 Loffelvol Germ, und ein halb 

Pfund Mundmehl948 darein, und schlage den Taig so lange, bis er sich vom Löffel schölt, strei= 

che den halben Teil desselben auf ein Tortenblattel, und fülle ein trokenes Eingesottenes da= 

rein, von den übrigen Taig mach Stangeln, lasse sie gehen, und baks langsam. 

405 Das Kayserliche Lemony Koch zu machen. 
 

Nim auf 10 oder 12 Bersonen 10 Loth949 Zuker, welcher in zwey Lemony abgetrieben950 sein müssen 

alsdan gestossen, und gefäht951, schlage 10 Eyer Dotter und ein ganzes Ey obbemelten952 Zu= 

ker, und rühr es so lang, bis es einen Pisgotten=Taig gleicht. Oberdies, druket man 

von den 2 Lemony den Saft in ein mössingernes Bök953, auch so viel Wein, als Wasser, schüt= 

te das gerührte Koch darzu, und setze es auf das Kohlfeuer, bis es zusammen lauft/:doch 

mus es gerirht werden, damit sie sich nicht anbrent :/ alsdan, güsset man es in die Schal= 

len, wo sie mit einer eysernen Schaufel gebrennt wird, und in den Keller gesezet wird, 

um alda auszukühlen. 

Ab hier andere Schrift! 
 

406 Ein gelbe Ruben Suppe. 
 

Es werden etliche grosse grosse [sic] gelbe Ruben gebuzt und aufgerüben, als dan wird ein 

                                                           
943 1 Pfund = 560 g 
944 1 Lot = 17.5 g 
945 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
946 1 Pfund = 560 g 
947 1 Pfund = 560 g 
948 feines Weizenmehl 
949 1 Lot = 17.5 g 
950 vermutlich abgerieben 
951 gesiebt 
952 oben beschrieben 
953 halbrunder Kessel 



Löffelvol Zuker mit einen Broken Buter gebraunt und die Ruben darunter, bis 

sie braun sind, dan wird um 3 Pfening954 Semel gebachen, und kömt darunter 

weniges Mehl daran gestaubt, und wird mit Fleischsuppe aufgefühlt, und 

gut ausgesoten, hernach ehe man es anricht, wird durch ein Sibel955 oder feinen 

Seiger956 durchgeschlagen, über ein gebates957 Brot. 

407 Eine Wurzel Suppe 
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Man buzt von jeder Sorte Wurzel, wie zu der braunen Suppe genohmen wurde, 

und schneidt sei gewürflet, dünst sie mit weniger Butter lind, gibt ein Löfelvoll 

Zuker daran, und nimt Fleisch Suppe, gut kochen zulezt ehe man es anricht, 

über gebates958 Brot an, werden 3 Eyerdotter darein gerichtet. 

408 Ein Brod Bänadel. 
 

Man reibt ein Stük schwarzes Brod röst es mit Butter gelb, hernach fült man 

es mit Fleisch Suppe oder Arbes959 brühe auf, und läst es aufkochen. zulezt 

sied man ein bar Eyer mit wenigen Raum960 ab, und schneid es darein. 

409 Ein Zellerer961 Suppe. 
 

Es werden 2 Stüpk Zellerer gebuzt und geschnitten, man röst es mit weniger Buter 

auch ein Zwibel daran schneid wenig Semmel darein und röst es, auch mit wenigen 

Mehl, und ein Löffelvoll Raum962 darein, fielt es mit Fleischsuppen auf, läst es 

lind aufsieden, alsdan wird es über gebates Brot durch ein Sieb durchgeschlagen. 

410 Gefielte Schneeballen. 
 

Nim ein halb lb963 Mehl, 12 Loth964 Butter, diesen walge schön ab, und brösle ihn klein, 

mach es mit 3 Eyertoter und güsse Raum965 an, und gut zusamen wie einen 

Struzen966, schneid kleine Stükeln ab walge ihn din aus, dan nim 6 Mandel, 6 Loth 

Zuker 4 Eyerdoter und Lemonyschöllen rüre es schön pflaumig ab, formihr es 

Messer rücken dik auf das Bladt darauf rolle es wie Schneeballen zusammen und 

bache sie in Schmalz schön braun. 

411 Grumbe Küpfel zu machen. 
 

Nim ein halb Pfund967 Butter, treib es nicht zu stark ab, schlage 2 ganze Eyer und 4 Dotter 

eines nach dem andern hinein, gies 2 Löffelvoll Germ darein, und ein halbes Seitel968 lab= 

                                                           
954 1 Pfennig = ¼ Kreuzer CM (1750 – 1857) 
955 Sieb 
956 Sieb 
957 gebähtes 
958 gbähtes 
959 Erbsen 
960 Rahm 
961 Sellerie 
962 Rahm 
963 Pfund 1 Pfund = 560 g 
964 1 Lot = 17.5 g 
965 Rahm  
966 länglicher Brotwecken 
967 1 Pfund = 560 g 
968 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 



[Seite] 120 

lichte Milch, rühr ein Pfund Mundmehl969 darein, salze den Teig, mach ihn an, schlage 

ihn ein wenig ab, nim die Hölfte von dem Teig auf ein Nudelbrett, walch im eines 

Mösser rüken dik aus, schneide 3 eggigte flöken in Form eines Labes970 [?], füll nach 

belieben etwas Eingemachtes ein, rohl es auf ein Torten Blatt, las es gehen 

wenn sie gegangen sind, so bestreiche es mit Eyerklar säe Anneiß darauf 

und Zuker, setze es in die Tortenpfan971, las es bachen, im Bachen müsen sie 

anfangs in der Höhe ein gahr Hütz haben, als unter sich. 

412 Gute Strauben.972 
 

Man nimt ein halbes Pfund973 Mehl, und sezt es in ein warmes Ort, man siedet 

ein Seitel974 Wasser, und darin 3 Loth975 Schmalz, nachdem es gesoten so schüttet man 

es in das Mehl, und rührt es so lange, bis der Teig trogen976 wird, man schlage nun 7 Eyer darein, aber eines 

nach dem andern, das salzen nicht vergessen, nachdem werden sie in einer Straubenbüchse977 gebachen. 

413 Karmanadel978. 
 

Brake979 die Karmenadel, mit einem Messer rücken schön dun, und schieb das Bein zu= 

rück, Salz es ein, las auf den Rost braten, bestreiche es mit Breseln, und 

Lemonyschallen, so sind sie recht und fertig. 

414 Die Händel gut zu Braten. 
 

Bereite die Händel wie bekant ist, salze es ein, und steke es an Spies, brate es 

wann sie die Höfte gebratten sind, so schlage ganze Eyer auf und bestreiche die 

Händel damit, hernach breserle es ein, und brat es gar aus, lege es auf eine 

Schüssel, und gieb es zur Tafel.  

415 Kirschen Brot. 
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Gib die Kirschen oder Weigslen in einen Merscher Stosse es 

zusammen, dan gib es in ein Kastrol, fille es mit Wasser, 

las es kochen gib dan ein Glas rothen Wein und Lemoni 

Schallen, und Semmel wen es gut gekocht ist besiere980 es durch 

ein Harsieb981, dan gib Zuker und las es kochen, dan nim ein 

Eyer Brot Wekel oder Herdeln982 reibe sie ab, das die Rinde da= 

von kommt dan schneide kleine Stüke, nimt ein Milch und einer  

                                                           
969 feines Weizenmehl 
970 unklar 
971 Pfanne mit Deckel 
972 wortgetreu aus „neues und bewährtes Kochbuch Linz 1827 

https://books.google.at/books?id=gHtiAAAAcAAJ&hl=de&source=gbs_navlinks_s   
973 1 Pfund = 560 g 
974 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
975 1 Lot = 17.5 g 
976 trocken ? 
977 unklar 
978 Rippenstück 
979 schlage 
980 passiere 
981 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
982 unklar 

https://books.google.at/books?id=gHtiAAAAcAAJ&hl=de&source=gbs_navlinks_s


Milch [sic] und einige Eyerdotter spriedle es gut ab, und las es lau= 

warm werden, weige die Stikeln Brod und bake sie dan in 

frischen Schmalz und richte sie in einer Schüssel und gieb die Soß dar= 

auf. 

416 Aufgelofenes Pomeranzen Koch. 
 

Nim eine halbe Maß983 Milch, mache ein dikes Kindskoch nim einen 

halben Vierting984 Butter treibe es gut ab und pflaumig ab. Rühre 

das Koch hinein, dan reibe einen Pomeranzen mit Zuker ab, 

gieb ihn dazu auch stosse 30 abgeschelte Mandeln und befeuchte  

sie während den Stosen mit Pomeranzen Saft, ferners rühre 

auch 3 Handvol feingeriebene Semel Bresel und 6 Eyer darunter 

Das Eyerklar wird zu Schnee geschlagen mus ¾ Stund gerührt werden 

dan schmüre das Kastrol985 gut mit Butter, und Brösseln, fühle 

das Koch hinein und bake es langsam. 

417 Buding. 
 

Man nimt um 3 Kreuzer Eyerbrod, reibt die Rinde etwas ab, 

schneit es klein gibt es in ein Kastrol, feichte es etwas mit Milch 

an, und last es auf der Gluth herunter troknen,dan treibe es 
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durch ein Harsieb986, wen es ausgekilt ist, gieb Eyer groß 

Butter dazu rühre nach und nach 4 Eyergelb und 3 ganze Eyer 

hinein von den Weisen einen Schnee eine Handvoll gestiftel= 

te Mandl, und ein halbes Bechel Ram, rühre das pflaumig, 

Dan gib es in das Bök987, und siede es in Dunst. 

418 Weichselkuchen. 

Man nimt 10 Eyergelb und 13 Loth988 Zuker in eine Schüssel rühre 

es gut, das Klar stos zu Schnee, gib es darzu rühre es pflau= 

mig, gib Zimet Nelken und gewiegte Zitronen und Scheller 

und eine Handvoll Mandl und Breseln, das der Teig diklich 

ist, so das die Weichsel nicht zu Boden sinken, schmire 

das Bök989 gut mit Butter und streich es mit Breslen, gieb 

den Teig in das Bök und bake in bey guter Hütze. 

419 Dampfnudeln. 
 

Nim ein Pfund990 Mehl in eine Schüssel gib 4 Eyer, gib 2 Leffelvol 

Höffen germ, wenig Salz daran, gib in die Milch Eyergros Butter 

las sie laulicht werden, und machts etwas fester an wie einen 

Nudelteig, schlage in mit der Hand ab, wenn er fein ist las 

ihn gehen, gib ihn dan auf ein Nudelbret zie ihn nicht ganz 

2 fingerdik auseinander, und stichts gut eyergroß aus, las sie ge= 

                                                           
983 1 Maß = 1,4 l 
984 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
985 Kasserolle = Topf mit Stiel 
986 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
987 halbrunder Kessel 
988 1 Lot = 17.5 g 
989 halbrunder Kessel 
990 1 Pfund = 560 g 



hen gut dan gibs in ein Kastrol nim ein Seitel991 süsen Ram 

und Milch so das es halb Glied thief wird und gieb einen gu= 
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ten Vierting992 Butter in die Milch, las sie lauwarm werden und 

gieb die Nudeln darein und in ¾ Stund sind sie fertig. 

420 Mantel Torten. 
 

Man nimt 8 Eyer klopft sie [sic] Klar zu Schnee und giebs in ein 

Kastrol, und 8 Löffelvol gestossene Mandeln, und ein Lemoni 

und 2 gutte Löffel Milch und etwas Gewürzt Zimet und Nelken 

und ein Stükel Butter, verrühre das alles recht gut gib den Teig 

in den Reif, und las ihn langsam baken. 

421 Wein Suppen. 
 

Nim Wein so viel du brauchst, bey nahe die hälfte Wasser, 

darzu Muskoblih Safran und Zuker so vil du wilst, las es 

gut untereinander kochen dan sprigle , es in einen Topf 6 

Eyer gelb ab, gieß ein Seitel993 siedenten Ram daran das ui= 

brige dazu, und richt es mit gewirffelten Semmelschnitten an 

ob auf streue Zimet. 

422 Biskoten Torten 
 

Man nimt 10 Eyer schlagt das Klar zu Schnee und wenn er fest ist 

gib die Toter dazu, und 10 Lofel Zuker 24 Löfel Mehl, etwas Fa= 

nili und Zitronensaft, verrirt alles mit samen gut gieb 

die Masse in einen Reif, und las in langsam baken. 
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423 Reiß Auflauf. 
 

Man kocht in Milch ein halb Pfund994 Reis, las in gut auskih= 

len, dan nim ein Stück Butter treib ihm gut ab schlag 5 

Eyer gelb daran, verrühre ein das es recht gut , und unge= 

fehr ein halben fierting995 Zuker verrühre alles mitsam gut 

gib Zitronen schallen dazu gib in ein ausgebreseltes Bök 

und las langsam baken, auf gleiche Art kan man auch das 

Kindskoch auflauf machen 

424 Semmel Knödeln. 
 

Man nimt ein Stük Butter und Eyer so vill man will treibt 

den Butter pflaumig ab, dan schlagt ein Ey nach den andern 

und etwas Muskablius und Betersil gehakt gibt es dazu 

und salz es und mache sie mit Semmelbrösel so fest an 

als man glaubt das sie zerfallen. 

                                                           
991 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
992 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
993 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
994 1 Pfund = 560 g 
995 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 



425 Gugelhopf. 
 

Man nimt ein firtel Pfund996 Butter, treibt ihn recht pflau= 

mig ab, mit 8 Eyrt rüre einen nach den andern hinein, 

dan gib Lemoni Zuker etwas Salz Germ 2 Lefelvol Mehl 

ungefehr ¼ Pfund dazu, mache es mit lauwarmer Milch an, 

nicht zu fest gib Weinber997 und Zitronen dazu, und schlage bis 

er sich vom Löfel schelt, las in gut gehen, und bae in schön 

amn kan auch stadt Weinberen Ziweben998 etwas Arank999 
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und ein halbes Bechel siesen Raum1000 nehmen, so gieb ihn  

zur Tafel. 

426 Nötzwurst. 
 

Mand [sic] nimt ein halbes Pfund1001 junges Rindfleisch, dan wiegt1002 

man einen halben Kreuzer Brod in warmer Milch, dan 

6 Loth Spök ein wenig Maron1003 Lemony Schale gewiegt und 

Pfeffer, Betersil Kreitel, und ein Eyer Salzen und dann 

schlagt man es in das Nötz und zugebunden, und dan wird 

es gebraten in einer Pfanne. 

427 Brot Dorten. 
 

Ein firting1004 schwarzes Brot von der oberen Rinde, auf 

den Ofen hart werden lassen, das man es kochen kan, wen 

es fein ist streicht man es mit Wein an, und läst es über 

Nacht stehen, dan nimt man ein halbes Pfund1005 fein gestossener 

Mandeln 3 firting Zuker 8 ganze Eyergelb den Zuker und Zit= 

ron abgerieben etwas Zimet und Nelken und Zitronat nach 

belieben, das mus alles zusammen so stark gerührt werden bis 

es Blasen gibt, zulezt aber mus erst das Brod dazu dan bakt 

man in gleich. 

428 Bastöten von Germ Butter Teyg. 
 

Nim ein Pfund1006 Mehl auf das Nudel Bröt, Salz und schlag 2 gan= 

ze Eyer und 2 Dotter darein ein Seutel1007 sisen guten Ram 
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und 4 Löfel vol Germ, mach den Taig zusammen, wirg1008 ihm 

nicht gar zu viel, walz ihm eines kleinen Fingers dik aus 

                                                           
996 1 Pfund = 560 g 
997 kleine dunkle Rosinen 
998 Zibeben : Rosinen große Beeren 
999 unklar vielleicht Arrak, Schnaps aus Palmwein, Zuckerrohr oder Reis 
1000 Rahm 
1001 1 Pfund = 560 g 
1002 weicht 
1003 unklar 
1004 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
1005 1 Pfund = 560 g 
1006 1 Pfund = 560 g 
1007 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
1008 wirken, abarbeiten 



nihm ein halb Pfund Butter, über leg die Helfte von Teig 

schön gleich, damit schlag die andere Helfte von Teig dar= 

über walz ihn aus, und schlag ihm drey mahl wie einen But= 

ter Teig, auf letz walz ihm einen finger dik aus, mit ein 

rundes Blech und schneide es schön rund aus, dan kan man es 

mit Riewisel oder Zwesken fielen, dan lasse es gehen gut, 

dan bake es,schön aus dem Rohr heraus, bestrei es mit Zu= 

ker und gieb es zur Tafel. 

429 Abgetriebene Leberknedl. 
 

Nim einen firting1009 Butter treibe ihn gut ab nim 4 Eyer trei= 

be eines nach dem andern gut ab, dan nimt man die Leber 

und tut man es hinein und Semel bresel, und ein wenig sau= 

ren Ram und lasse es anziehen, dan schlag es in die Suppe 

lasse es aufsieden und richte es an. 

430 Geschobtes Milz abgetrieben. 
 

Nim das Milz wasche es, und streich es aus, dan nim ein Stük 

Butter, treibe es gut ab, und dan gib 2 Eyer hinein verrühre es 

gut, und gib Pfeffer Salz und gewiegtes1010 Petersil kraut und 

und [sic] das ausgestrichene Mark von der Milz hinein, und um 

einen halben Kreuzer Semmel verrühre es gut zusammen, und 
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schob das Milz hinein, stek es und näh es zu, und sied es eine 

halbe oder drey firtel Sttund. 

431Geschoptes Milz. 
 

Nim das Milz streich es aus, das es ganz holl ist, dan nim ein 

Nötz lege geschnittenes Leber geschnittenes Prisel1011, geschnittene 

Nirndeln, geschnittenes Kalbfleisch Scharlotten, Zwifel Petersill= 

sil [sic] Kreutl gewiegtes1012, Salz Pfeffer und Schnitlauch vermische die= 

ses gut, und fil es in das Nötz, schlag es zusammen, und 

dreh das Milz um, und schob1013 es mit den gefilten Nötz, und siede 

es drey firtel Stund gut aus. 

432 Milz Suppe. 
 

Man nimt das Milz schneide kleine Schnitzel leg es ins Reindel 

Röste es, dan thue es in Mörscher zerstose es, und gib es in 

die Suppe, und mache ein Einbrennt in die Suppe, und Pfeffer 

Muskatnus und bette1014 Schnittel, so gieß sie an. 

433 Fleisch Strudel mit Ram. 
 

Wiege kaltes Fleisch zusammen und Lemoni und Zwifeln, dan ba= 

he kleine Fleke, und streu das Fleisch hinein, und gieß einen 

                                                           
1009 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
1010 mit dem Wiegemesser zerkleinert 
1011 Bries 
1012 mit dem Wiegemesser zerjkeinert 
1013 schoppen = vollstopfen (Jungmair OÖ Mundart] 
1014 gebähte 



sauren Ram daran, und bake es aus dem Rohr heraus, aber 

der Ram darf nur halb einbraten. 
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434 Rost Braten. 
 

Man nimt ein junges Fleisch, schneide es in kleine Stüke und 

klopfe es klein zusamen, dan nim Zwifel und Knofel wiege 

in klein zusamen, und streu es auf das Fleisch, salze ein klo= 

pfe es mit dem Mösser Ruken klein zusamen, und mache 

kleien runde Leiberl, staube es mit Mehl auf beiten Seiten 

und thue es in eine Rein, gib Butter und Schmalz hinein, 

las es gut kochen, wen sie gut gekocht haben, dan schitte 

die Soß herunter, las es braun werden gib ein wenig Essig 

darunter, und dan wen sie gut braun sind, so schitte die 

Soß wieder daran, und dan schitte den sauren Ram dar= 

an, und las in gut aufkochen, und so gib sie auf die Taffel. 

435 Kölbernschnitz. 
 

Man nimt ein Kalbfleisch schneide es kleine Schnitze herunter 

schneide die Haut herunetr haue es klein zusamen, dan salze 

es, schneid kleine Lemoni schnizl darunter, und haue es klein 

zusamen, richte es ordentlich zusamen dan gib ein Butter in 

ein Reindl, las in zerschleichen, und gib die Schnüzl hinein, 

dan schlage ein Ey klar ab kere es um, bestreue es mit Sem= 

mel bressel, gib es in die Rein, wen sie schön braun sind, 

dan schütte einen sauren Ram daran, man kan sie aber auch 

troken auftragen, so gibt man sie auf die Tafel. 
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436 Faschierte Karmanateln1015 
 

Man nimt kaltes Fleisch, hake es klein zusamen, thue Zwifel 

und Lemoni darunter, und in Milch geweigte Semel truge es 

gut aus, wiege es klein zusamen, dan nimt man 2 Eyer dar= 

unter und süsen Ram, mache es klein zusamen, dan brene 

es gut ein, truke es klein zusamen, dan gib in ein Rein Schmalz 

las es zerschleichen, dan leg es hinein, las es braun werden 

auf beyden Seiten, dan gib sie zur Tafel. 

437Windkiel1016 Nudeln oder Krapfel.  
 

Nim 6 Loth1017 Schmalz, ein firting1018 Wasser, und das miteinander siden 

lassen, den Schaum abschöpfen, ein firtimg Mehl darein, und sieden 

lassen, bis es wie ein dikel Koch wird, dan las es auskülen, dan treib= 

be so vil Eyer darein, bis sich der Teig um den Löffel dröt, mache 

den Teig auf ein Dorten Blatl, so gros wie eine welsche1019 Nuß, oder nach 

Belieben, in der Größ, bache es langsam ziere es mit Schnee / der 

                                                           
1015 Karmanadel, Karbonade : Rippenstück, auch faschierte Varianten (ähnlich wie etwa "Butterschnitzel") 
1016  unklar jedenfalls ist  Wind gleich Schnee aus Eiweis Bei Rezept 445 heiste es Windkichell 
1017 1 Lot = 17.5 g 
1018 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
1019 italienische 



Schnee wird gemacht / Ein halbes Seitel Dobel Obers1020, schlage es pflaumig ab, und dan gib Zuker nach 

Belieben. 

438 Hirn Wandeln. 
 

Man nimt ein ganues Kälb Hirn 6 Eyer Dötter von 4 Ey= 

er den Schnee, 8 Loth Butter und zulezt 2 Lefelvol Mehl, 

und bake es in Offen oder in Dunst. 

439 Erber Kompet. 
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Gieb ein Stük Butter, und Zuker in ein Kastrol, las es 

zerschleichen, und von den Zuker, wen der Zuker braun 

ist, gib die Erdbeeren darein, las es durch und durch warm 

werden, so ist es fertig 

440 Kirschen Sossen. 
 

Gib die Kirschen in ein Mörscher, klopfe sie glein zusamen, 

dan gib es in ein Kastrol1021 fille es mit Wasser an, lasse es 

kochen, gib dan ein Glas roten Wein, und Lemoni schöller, und 

Semmel, wen es gut gekochct ist besiere1022 es durch ein Harsieb 

dan gib Zuker, und las es kochen. 

441 Zucker Nudel 
 

Man nimt 5 Löffel Zucker, i ein Topf, 5 Löffel Mehl schlägt 

12 ganze Eyer dazu, verrührt alles gut, dan salze es ein we= 

nig, gies ein Maß1023 siesen Raum dazu, rühre es gut unter 

einander, schmier eine Rein gut mit Butter, gieß die Maß 

hinein, es darf aber nicht zwey finger hoch seyn, bake es 

langsam, dan nimt man es, schneidet gut Handbtreit nchnüzen 

rolt es zusammen, und richte es gut auf ein Täller schön,  

zuker es gut und gib es zur Tafel. 

442 Spies = Vögel. 
 

Schneide schöne Schnüzel von einen kölbernen Schlögel, dan klo= 
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pfe sie gut, und salze es gut, wige Spek und Petersilkraut 

fein gut zusamen, gib Semmelbresel dazu, und fill mit den 

Farsch1024 die Schnüzel, roll sie zusamen, und bind sie mit 

Spagat, und stök sie in Spies, und tropf sie mit Butter 

sauren Raum, und Zitronen Saft, und brat sie schön, 

und basier die Soß. 

443 Gugelhopf. 

                                                           
1020 unklar offensichtlich besonder dickes Obers 
1021 Topf mit Stiel 
1022 passiere 
1023 1 Maß = 1,4 l 
1024 Faschiertes rohes Fleisch (Farce) - (Haschee - gekochtes oder gebratenes Fleisch) 



 

Man nimt ein firting1025 Butter, treibt in recht pflaumig ab, 

nim 8 Eyer rühre eins nach den andern hinein, dan gib Lemo= 

ni Zuker etwas Salz, Germ zwey Löffelvol. Mehl ungefehr 

¼1026 dazu, mach ihn mit lauwarmer Milch an, nicht zu fest, 

gib Weinbeer1027 dazu und Zitronen, schlage in ab bis er sich 

von Löffel gibt, las in gut gehen, und bake ihn schön. 

444 Wein Suppe. 
 

Nim Wein so vil du brauchst, bey nahe die hölfte Wasser, 

Muskatblüh Safran, Zuker so vil du wilst, las es gut kochen 

untereinander, dan sprigle1028 es ein Topf 6 Eyer gelb ab, 

gis ein Seidel1029 siedenden Raum daran, das übrige dazu, und 

richt es mit gewürfelten Semmelschnitten an, streie Zimet daran. 

445 Windkichell. 
 

Man nimt 6 Loth1030 Wasser 2 loth Butter, 6 loth Mehl in Kastroll 
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last es auf der Glut herunter troknen, dan treibe ein 

Stük Zuker in Lemoni ab, Stosse ihn gieb dan das abge= 

trokene zu den Zuker, stosse es recht stark, nim nach 

und nach 10 Eyergelb dazu, Salze es ein wenig, wen es recht 

stark gestossen ist, macht man auf ein Blech kleine Hasserl1031 

aus grose Kugeln, und bake es aus dem Rohr. 

446 Abgeschmalzener Stogfisch. 
 

 Gib den Stokfisch in ein kupferne Pfanne, schütte Wasser 

daran, und lasse in par Stund sieden, thue in dan absei= 

chen, und schön ausgraden und salzen, dan eine Schüsssel 

mit Butter geschmiert, eine Leg Stogfisch, hernach mit frischen 

Schmalz abgeschmölzt, worin ein Stükel Zwifel gelegt ist, 

dan wieder eine Leg Stogfisch, bis es gar ist, dan Breseln 

darüner gesät, und wieder heises Schmalz darüber. 

447 Reis Bodin. 
 

Man nimt ¼ 1032Reis läst selben in einen halben Maß Milch weich 

abkochen, dan basiert man selben durch ein Sieb, gib es dan in 

ein Topf verrührt 6 loth1033 Butter darunter pflaumig ab, dan schlägt 

man 5 Eyer weiß den Schnee, 6 loth Zuker in einer Zitronen ab= 

getrieben, dan schmirt man den Model mit Butter, last 3 Loth 

Zuker in ein Pfandl schön gelb werden, bestreich den Model 

und bak in schön braun, und gib in zuz Tafel. 

                                                           
1025 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
1026 vermutlich Pfund 
1027 kleine dunkle Rosinen 
1028 versprudeln 
1029 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
1030 1 Lot = 17.5 g 
1031 unklar  
1032 vermutlich Pfund 1 Pfund = 560 g 
1033 1 Lot = 17.5 g 
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448 Frösch= Suppe. 
 

Man gibt in ein Rein ein Stük Butter, macht ein lichtes Ein= 

brenn, ein wenig Knofler und Petersilkraut darein, gib Erb= 

senbrühe darunter, las es versieden mit Essig und Wein seuert 

¼ Stund vor Tisch giebt man die Frösch darein, und aufgeschni= 

tene Semmel in die Suppe. 

449 Brisel1034=Suppe. 
 

Nim von einen Fisch ein schönes Brisel, salze es, schütte ein 

wenig Essig darauf, thue in ein Reindel Butter, leg das Bri= 

sel hinein, ein wenig Nagelstup1035, Lemonischöller, las es dinsten 

mach ein Butter Einbrenn, gise Arbesbrühe1036 daran, seich es auf 

das Brisel, las es sieden, koste es, ob von Salz oder Essig sau= 

er genug ist, und richte es auf gebäte Semmel Schnitteln an. 

450 Mandel = Torden. 
 

Nim 12 ganze Eyer die Klar zu Schnee, auch 12 Dotter dan 1 Pfund1037 

fein gewigte Mandeln, auch ¾ Pfund gefähten1038 Zuker nach und nach 

darein gerührt, von einer Lemoni die Schölle, rühre den Teig eine 

Stund, dan in den gebreselten Model geschüttet, und kühl gebaken. 

451 Gebakener Griskränzel. 
 

Man kocht ein halbes Pfund Gries in guter Milch ganz dük ein 

wenn er verkocht, und genug aufgegangen ist, so rührth man ein 
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Stük Buter ab, von 4 Loth1039 und 8 Eyer Dötter darein, nebst we= 

nigen Salz, und läßt diesen Teig auskühlen, Dan streut man 

feine Semmelbrösel auf ein Bröt, macht den Gries lauter lan= 

ge kleine fingerdike Stänkel, drüke sie an beyden Orten1040 

zusammen, und formiert runde Granze, wen es ausgemacht 

sind, bach es langsam aus dem Schmalz, bestreue es mit Zuker 

und Zimet oder gibt sie ungezukert zur Tafel. 

452 Milch=Schöberl. 
 

Man nimt 1/81041 Butter triebt ihn pflaumig ab, schlägt 4 Eyer, je= 

des gtut verrührt, und bey jeden einen starken Löffelvol Mehl, 

dan ein klein wenig Obers, Salz den Teig, bak ihn kihl hraus. 

453 Leberschöberln. 
 

                                                           
1034 Hier offensichtlich Fischroggen und nicht wie sonst Kalbsbries 
1035 Nelkenpulver 
1036 Erbsenbrühe 
1037 1 Pfund = 560 g 
1038 gesiebt 
1039 1 Lot = 17.5 g 
1040 Ort = Ende 
1041 1/8 Pfund. 1 Pfund = 560 g 



Man nimt die Leber und Magerl von 2 Hünner, wiegt sie klein zu= 

sammen pasiert sie durch ein Harsieb1042, treib etwas Butter ab, gib 

es dan hinein 3 Eyerdötter eine Milch geweigte Semmel um einen 

Kreuzer, Salz es, thu den Teig gut unter einander, bak ihn kühl. 

454 Gebakene Semmel Knedel. 
 

Man treibt ein Stück Butter ab, schlägt dan 3 Eyer Dötter hinein, 

und um 2 x1043 in Milch gewiegte Semmel, Salz es gib Semmel brösel 

darzu, macht sie heraus dröth sie in Bröseln, bak sie in Schmalz. 

455 Semmel=Schöberl. 
 

Man nimt 4 Eyer gros Butter, treibt es pflaumig ab, gib um 6 x1044 
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in Milch geweigte Semmel hinein, 3 Eyer, rührt es gut unter eian= 

der, salz es, gib Schitlach darunter, und bake es in Rohr. 

456 Lebernäkeln. 
Man nimt Leber wigt es fein, bresiert es durch ein Harsieb1045, 

gib etwas Fette hinein, einige Eyer und Milch geweigte Semmel 

Salz es, auch etwas Semmel brösel, lög sie in die siedende Suppe. 

457 Erdöpfel=Knödel. 
 

Man treibt 2 Eyer groß Butter pflaumig ab, schlägt 4 Eyer 

dötter hinein, rührt sie gut, dan gibt einige geriebene Erdö= 

pfel hinein, das sie nicht zu fett werden, auch ein wenig Sem= 

mel brösel, und dan von 4 Eyer den Schnee, dan Salz sie, 

man bakt sie in Schmalz und siedet sie. 

458 Mandel=Torten. 
 

Man nimnt 5 Eyer klopft die Klar zu Schnee, und gibt in ein Kast= 

rol und 5 Löffelvol gestossene Mandeln, und ein Löffelvol Limo= 

ni, und 2 gute Löffel Milch, etwas gewürzt, Zimet und Muskaten, 

und ein Stükel Butter verrühren, das alles gut, gib den Teig in ein 

Kastrol Reif, und las in langsam baken. 

459 Biskoten = Dorten. 
 

Nehmen 14 Eyertotter in eine Schüssel, klopfe von 8 Eyer die Klahr 

zu Schnee, und rühre es mit einen gesiebten halb Pfund1046 Zuker 

eine Stund auf eier Seite1047, nehmen von eine ganzem Lemoni 

die Schollen, fein gewigt, und zuletzt 14 Loth Stärkmehl, rühre 
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es subtil darunter, und bake ihn schön kühl. 

                                                           
1042 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
1043 x = Kreuzer 
1044 x = Kreuzer 
1045 feines Sieb aus Flachs [=Haar] oder auch Pferdehaaren 
1046 1 Pund = 560 g 
1047 in einer Richtung 



460 Hollerhieppen zu machen. 
 

Nehme einen Vierting1048 fein gesiebten Zuker, ebenfals so vil 

Mehl 3 kleine Eyer ein wenig Wein, gestossenen Zimmt, Lemo= 

ni Schöllen, etwas Saft und ein wenig gestossenen Nageln, mache 

den Teig schön din, und probier in auf den Eysterl1049, ist er zu 

dik nehme etwas Wein. 

461 Zucker Strauben. 
 

Man schlagt 4 Eyerklar in ein Haferl, 2 Eyerschallen vol Wein 

4 Eyerschallen vol Mich, abgerierte [?], spriegelt es gut ab, dan 

6 Loth1050 Mehl darein, samt 3 Loth Zuker, welche in Lemoni 

abgetrieben ist, dan recht gut abgespriegelt mit den gehö= 

rigen Zuker Straun Löffel1051 in heisem Schmalz gebachen, und 

geschwind über die Walze gebogen. 

461 [a] Zimtkichl oder Ofengurgeln1052. 
 

Man rührt ¼ lb1053 Butter ½1054 Mehl, Salz oder Zuker, Zimmt etwas 

Zitronenschöllen, 3 Eyerdötter, und sauren Raum unter ein= 

ander zu einen festen Teig, diesen walz messerrücken dik aus, 

schneide Fleke so groß wie der Model ist, tauch diesen in ein hei= 

ses Schmalz, bind die Flök mit einen Bindfaden darüber, bache 

 sie schön braun, lese den Faden ab, klopfe auf den Modlstill 

damit die Gurgel in das Schmalz felt und auch inwendig braun wird. 

Übersäe sie mit Zuker und Zimmt. 
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462 Windkichl zu machen. 
 

Man nimt 6 Loth1055 Schmalz, ein Fierting1056 Wasser, und eben so vil 

Mehl, dan last man das Schmalz in Wasser ganz versieden, 

rühre das Mehl hinein, lase es ein wenig auskühlen, dan rürt 

man 4 Eyer, welche zuvot mit siedenten Wasser begossen werden 

schlägt eines um das andere hinein, und verrührt es gut, dan 

macht mans auf das Blech, betreue es mit Zuker, und läst es  

langsam heraus bachen. 

463 Griesauflauf. 
 

Man kocht ein borzion Gries in die Milch dik aus, dan richt man 

ein Stük Butter dazu, las es kalt werden, wen die borzion nicht 

zu groß ist, so richt man 8 Eyergelb nach und nach dazu, in 

Zitronen abgetribenen Zuker das es süß genug ist, von den Ey= 

er weiß den Schnee, verrühre alles gut, gib die Masse in ein 

                                                           
1048 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 
1049  undeutlich zu lesen, vermutlich Eisen (Formen] 
1050 1 Lot = 17.5 g 
1051 Straubenlöffel (eine Art Trichter mit Stiel), Straubentrichter 
1052 Gurgel unklar (kleiner Schmalzkuchen) 
1053 lb = Pfund 1 Pfund = 560 g 
1054 ½ Pfund 
1055 1 Lot = 17.5 g 
1056 Vierting = ¼ Pfund, 1 Pfund = 560 g 



ausgebreseltes Model, und bache langsam in Rohr.  

464 Brantstrauben 
 

Nim Mehl so viel du wilst, dan ein Stük Schmalz und Wasser, so 

vil du brauchst, las es sieden, gib das Schmalz dazu, und las es 

zerschleichen mache den Teig an, gib Eyer so viel du wilst Salz 

es bake es in Schmalz, rühre den Teig nicht zu viel. 

465 Zukernudeln 
 

Man nimt 5 Löffelvol Zuker, in ein Topf 5 Löffelvol Mehl, 

schlage 12 ganze Eyer darzu, verrühre alles gut dan salze 
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es ein wenig, gieß eine Maß süsen Raum dazu, rühr 

es gut unter einander, schmier eine Rein gut mit Butter, 

gieß die Mase hinein, es darf aber nicht zwey Finger hoch 

seyn, bake es langsam dan gibt man es auf eine Schüsel das 

es ausrauche, macht gut handbreite Schnitze, rolt es zu= 

samen, und richt es auf ein Teller, und zukere es. 

466 Die Gümerl1057 einzumachen 
 

Nim nicht zu grosse Gümerl, schneide die Spitzel weg, wasche es sauber 

aus, salz siede frisches Wasser darauf, las 2 oder 3 Tag stehen, seiche das Wa= 

ser darauf ab, siede einen guten Weinessig Weixsel blätter Etgarten1058 

Fenichl wan es auskühlt so güse in über die Gümel richt in ein Fasel 

alzeit ein leg Gümmel ein Weixl blätter Fenichel Pfefferstub1059, schön fest  

zusammen so fort bis es voll ist, schütte den Essig darauf, bröt es zu bis 

weilen nachfüllen so sind sie fertig. 

467 Fastensuppe. oder Zellerer Suppe. 
 

Gib in ein Kastrol ein Stükel Butter, ein Zwibelscheibel, 2 oder 3 Köpfe Zellerie 

blatlicht geschnitten, und schön braun gedünstet, staube ein bar Löffelvol Mehl 

daran, und las es noch ein wenig dünsten, schütte eine gute Erbsenbrüh darüber, 

Salz und ein wenig Milchram, las es gut sieden, seiche es durch ein Sieb, gib klein 

geschnittenes Pettersilkreutel hinein, ein wenig Safran, gib es über gebates Brot. 

468 Sardellensoß. 
 

Nim um 3 oder 4 Kreuzer Sardellen puze selbe; löse die Grötten davon weg, 

schneide sie klein zusammen, gib in ein Reindel ein Stükel Butter, lasse ihn zer= 

schleichen; gib die Sardellen hinein, lasse es ein wenig dünsten; giese eine gutte 

Rindsuppe, und ein wenig Milchram dazu, ein wenig Safran, Salz; lasse es 

ein parmal aufsieden, gib es in einer Schalle zur Taffel. 
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469 Eier Fisch. 
 

Richte einen Sud wie man gewöhnlich Fisch absiedet, dan verlähr so vil Eyer in 

                                                           
1057 Gümmerle = Gurken 
1058 unklar 
1059 Pfefferpulver 



den in den [sic] Sud als du bedarfst dan richte sie in ein Teller ein bischen Sud da= 

zu, und mit Zwifel abgeschmolzen. 

470 Französisches Rostbratl. 
 

Prake1060 2 Pfund1061 Rostbratl, salze es ein, dan mache die Fühle; hake ein halbes Pfund Rost= 

bratel klein zusammen, heute es ab, müsche klein geschnittenen Petersil und 

geschnittenen Zwifel 1 Zecherl Knofel, geschnittenen Limonischallerl, salze den Faisch1062 

und rühre ihn mit Ram ab, das er sich gut streichen läst., bestreiche ein Stük 

Rostbratl, den anderen Theil lege darauf zerschneide es auf 4 Stüke, belege 

eine Rein mit gelben Rüben, Zellerie, Petersilwurzel Lorberblättern, und 

allerley gestossenen Gewürzt dan das Rostbratl darauf, gib halb Essig und 

halb Wasser daran, dünste es weich, lege es heraus, lasse die Soß schön braun 

werden, gib 3 Kochlöffelvol Mehl daran, las es noch ein wenig dünsten, dan lasse es 

mit 1 guten Schöpflöffelvol Rindsuppe sieden, hernach seiche es über das Rostbra= 

tel, und las es nochmals sieden. 

[Ohne Nr. Besitzvermerk.] Gut Eingerichtetes Koch Buch. 
 

Enthelt 472 Speisen. Und Schreibt Jakob Neubauer Bürgl: Hutmacher Meister in Mond= 

see, in seinem 54 Jahre seines Alters. seinen Töchtern zu einem Andenken; Um 

etwas zu Lernen in der Kocherey und in Speissen. im Jahr 1827. 

[Seite] 140 

471 Der Abgetriebene Weichsel Kuchen. 
 

Man nimt ein halb Pfund1063 frischen Butter, 10 Eyer Dötter eines nach den 

andern hinein schlagen und gut abgerührt, das Klahr zu einen Schnee, 

hinein güsen und gut verrühren, ein wenig Zimmet und Zuker, nihm 

Semml bröserl, und hinein Rihren, und so fest das die Weichsel 

nicht singt1064, schmiere den Model gut, und bestreue ihn mit Semmel 

brösel, und bake ihn schön langsam. 

472 Gebakene Dopfenknödel 
 

Treibe ein Seitel1065 Dopfen pflaumig ab, ein Eyer darein samt ein halb 

Eyer groß zerlassenen Butter dan ein kochlöffelvol Germ darein ge= 

rührt, hernach eingestrichenes Viertelmasel1066 Mehl, gesaltzen nun das Mehl 

darunter gerührt auf das Nudelbret heraus und zusamen gewalkt zusa= 

men geschutzt1067 beylich1068 4 fingerdük und 3 fingerhoch, Stükel herabgeschnitten 

aufgestelt und gehen lassen, mit einen zugedekt sodan wens gegangen 

sind oben einen Schnitt und unten ein Grübel gemacht und in Schmalz  

schön langsam gebaken. 

__________________________________________________________________________________ 

Es folgen 17 mit Bleistift geschriebene Rezepte aus wesentlich späterer Zeit ( bereits dg und Liter – also 

                                                           
1060 schlage 
1061 1 Pfund = 560 g 
1062 Faschiertes rohes Fleisch (Farce) - (Haschee - gekochtes oder gebratenes Fleisch) 
1063 1 Pfund = 560 g 
1064 sinkt 
1065 1 Seitel = ¼ Maß = 0,35 l 
1066 1 Maß = 1,4 l 
1067  unklar 
1068 etwa 



nach 1876) 

und – ebenfals mit Bleistift geschrieben 4 Seiten über einige Heilpflanzen. Hier gibt es einen 

Besitzervermerk Johanna Scheiblauer Lend 18.3.1902. 

Diese Seiten wurden nicht transkribiert. 

 

  



Bemerkungen. 
 

Maße: von 1756 – 1875 in Oberösterreich gültig:  

1 Pfund = 0,56 kg 

1 Vierting = ¼ Pfund = 140 g 

1 Lot = 1,75 dag 

1 Maß = 1,41 l 

1 Seitel = ¼ Maß = 0,35l 

 

Begriffe 

 

Bodin = Puding 

gewürzt = würze es. 

leg = eine Lage – dan die nächste Lage 

pflaumig = flaumig 

Raum = Rahm 

Ring = eiserner Tortenring, der auf das Backblech gelegt wird 

Schmalz = vermutlich Schweineschmalz, in der Fastenzeit Butterschmalz (lt. Maier-Bruck] 

sprigeln = versprudeln 

Tortenpfanne = Pfanne mit Deckel 

wigen = mit dem Wiegemesser zerkleinern 

 

Rechtschreibung: 

 

Mehrzahl - Einzahl: 2 Eyer, 1 Eyer 

Butter ist männlich (der Butter) 

Gewürzt = Gewürz 

sehr viele unnütze Beistriche, willkürliche Groß- und Kleinschreibung 

beim langen s ein sonderbares Anhängsel, das leicht mit e verwechselt werden kann 

 bedeutet so aber nicht seo ! 

Es gibt in diesem Buch ein scharfes s – trotz Kurrentschrift, aber kein hs 
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