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gleich auf dag Feuer, dennt der Teig iff gleich
gegangen ; Das Schmaly aber mufi beif wer-
ven , bade fie Heraus, fo find fie- fertig,

< 0t (A?‘II;

Germ =, Sorte,

Freibe ein Pfund Butter faumidht ab ,.
fhlage ein ganges Gp und acht Ditter dars
an , jeded wobl jerrihet, gib einen guten £5fs
felooll Germ dagu, treibe fie auch eine Weile
mit ab, bernad) nimm um einen Kreuzer lays
lidtes  Citfiobers, ein balb Pfund gefihies
Mebl und - einen Vierting Sucker, ripre ala
leg gut Durcheinander , gib. die Hilfte quf ein
Zortenplaftel, gib Eingemadytes, darein, fireis
che Dden fbrigen DHalben Fheil Dariber , und
laf e8 ein wenig geben, beffreiche e2 mit abs
gefhlagener Gperflar, firene . Sucker darauf
urd bade e8 langfam, :

Gefottene Sorte,

Rimm ein Pfund fein geffoffene Mandel,
o fie aber nicht Sbligt find , bernach nimm




ein halb Pfund Sudfer, gief ein bhalbes Seis
tel Waffer darauf, und laf ihn fieden, bié ex
ffcf) fpinnet,” bernady gib es unter die Mlandel,
sithre e8 wobl untereinander , fchlage fechs Qua

: erbﬁtte:, eines nad) Dem qudern wopl, jeve)

et , binein, und rupre €3 bey einer balben
Stunde ; nimm fodann einen halben Bierting
Sitronad, jtoey Poth Biftazp, von -einem Lis -

monie die Sehaler, fcf)ncrbe Diefes alles flein, -

und riibre 3 unfer die Pandel , nimin andy
pon gtoey Limonien den Saft , bma e fehon .
aufgeben , ‘Dernach  {hmiere 0as Plattel mit
DButter;, ‘fege Oblad daveuf, fille den Teig
birein, madye enen Reif Herum , uad bace
® fdyon Fupl, ‘

@efcbvbene Sorte.. ..

Simm  joep ‘pfunb ge'fa[)tvn ?uc?f'r {a
eittert QBeub[mg, nimm oo jwep Limonien
die Schaler und den Saft, von ﬁcben ober
3ebn @petf[ar ben Scner, tihre ein rc{,nneé
€ig, nimm anderthalb Pfund Pandel , cin
balb Phund. geftiftelte Biftagy , theile die Dlan-
el auf brep Theile ) bas €is auf viee Theile,
unter- einem Theil Mandel, nunm Bifiajy
und Gpinattopfen , goffe e Spinat flein,
rithre in Durdy ein Zudy, gief ein wenig Waf:
fet in cin Pfandel; laf es aquffieden gief




den Gaft binein, und laf ihin einen Sud mit
aufthun, febe ihn auf ein Sieb: nimm ihn
su, den Biftagy , rihre e wobl durcheinander,
jit Den tothen nimm. Alfermes, gu Den braus
nen nimm Cioccalade oder Jimmnet, Den lepe
- ten laffe weif, [hmiere diePlattel mit Wachs
“fubfil, fireiche die Farben fhdn dunn dae

rauf, bacdfe €5 Fipl, daf die Farben nide

braun werden, fchiebe ed mit etnem Ftudelfdhaus
ferl, fese es auf ein Bergplattel , und teodne
£5 im Ofen, :
SdHmaly-Zorfe.

~ Rimm Dreyviertelpfund Schmaly, treis
be e8 faumigt ab, fblage orergebn Eperdots
ter darein, hernach nimm ein halb Pfund Jus
ffer, Drepviertelpfund Mebl, von einer Eis
monie die Schalen, (freiche e Dalben Theil
auf ein Plattel, flille Eingemadhtes hinein ,
Irge die Stangel darauf, madhe um die Mits
te einen Reif , und bace e8 {dhon Fupl,

Harte Epertorte,

Stimm ein halb Pfund Butter , ein halb
Wfund Wrebl, brosle es ab , nimm ein halb
Pfund Sucker , adyt harte fein gefchnittene Epz
er-und Limuniefhalen, mache diefes alles juo
fommen, und wimm Oden halben Theil auf

|



~

ein Plattel , flille Eingefottenes bmrm mache
einen Gattern dDarvaunf, beftreiche es mit Epers
Blar, frreue Sudker daraufy und badfe e fd)ﬁn

Gefpripte Zorfe.

RNimm  3oep Piund Dlandel , ﬁuﬁ'e e
flein, nepe fie aber mit Epflar, damit fle
nicht dpligt terden , hernadh) nummm ;mwep
Diund gefhten Suder,' und fiir fechs Kreus
er Tragant, weldher aber wobl geweicht fepn
muf, ein Both Ndgerl, ein Loth Simmet,
jtvep musfatnuﬁr, von  jwey Eimonien Den
Saft, wie auch die Schalen, von 3wey Cps
erf(ar ben Gehnee, foffe Diefes alles toobl
durcheinander , bernad) belege cin Bergplattel
mit Oblad , nimm eine Gtetnfpr@n, Drucke
bag Plate voll an, fegr. e8 in Ofen, und lof
es fchon PiHl bathn Wenn g gebacfen ift,
fo dructe 3 wicder voll an, Backe e wieder,
und: fo fort, bis der Teig gar tﬁ, und wenn
es gany gebadien iff , fo mache ein &g darauf.

Gine andere  Gattung Shmaly
5046 :

Rimm ein * Pfund @d‘)mat’g, treibe s
fbon ab, fdlage fechs Eperditter und swen
gange Eper, eines nad) dem andefn wobl jers
sufree binein , ernac) nimm ein Biertelpfund




Buder, ein Biertelpfund Dlandel, von einem
Limonie die Schaler, und auf bdie lest ein
halb Pfund 2Rebl, ribre e3 durdpeinander,
fireiche e Balben Theil auf ein Plactel , fils
le Eingemadhtes binein, madye Stangel dorauf,
und bade es fchon. '

Englifhe Tandelforte,

, Rimm - Deeyoiertelpfund Sucfer, laf ihn
fieben , Dbig ex bicf wird , nimum ein und ein
Biertelpfund geftoffene Pandel darunter, trocke
ne ¢35 wobl ab,  gib finf Cper, cines nach
Yem andern Dinein, vihre e$ eine ganje Stun,
De, fdblage auf oie lept 3wey Dotter, und
pon der Rlar einen Sdhnee -dagu: Dernach
nimm einen halben Wierting Jitronad, Limos
uiefhalen, etwas Simmet , Nagerl, von eis
wiem Limonie den Saft, tihre alles durcheinans -
ber, befireiche Dag Plattel mit Vutter, belege
e§ mit Oblad, und gib den Leig pinem,

Kleven=Torfe,

Rimm. Drepviectelpfund Prandel, puse
fie mit einem Tuch ab; floffe fie mit der Schas
Ler, und [of e$ durd) ein Rudelfieb in einen
Weidling laufen , Hernad) nimm Drepoierte(-
pfund Suder dagu, fdlage jilf ganse Eyer,
und achtzebn Ddtter, eines nad) dem andern




wobl gevribrt binein, die Dotter miffen aber

allein hineinfommen, und die Klar jum Scbnee,
rithre ‘es etne Gtunde lang , hernach nimm
vier Loth Iitronade, ein hald Loth immer,
ein balb Loth 'Ragerl, von einem Limoinie
bie Gdjaler, fdneide diefes alles Fivin , und
nimm ¢ darunter, bernach fehmiere ein Plats
tel mit Butter , belege s famme den Reif mit
Dblad, ¢ib den Zeig hinein, backe e§ {hon
Bipl, und madie ein €is darduf, :

“Mandeltorse,

Rimm ein halb Pfund Mandel, foffe fie,
und nimm ein Halb Pfund Suder, von cinem
Limonte bie Schaler aber flein gefchnitten,
gib Ddiefes allein in einen Weidling , fehlage
fech8 gange Gyer und swilf Ditter darein ,
und riihre es eine gange Stunde; in die Tors
fe- fann man auch) Cioceolade nefmen , wenn
man e8 fchwars baben will, gibt man fie fos
dann in einen Prodel oder Reif, und bacer
e5 bey einer Stunde, o

CSdiwarge Brodtotte.

Rimm ein Pfund Dandel , fioffe fie abee
nicht ger gu piel , cin Pfund Bucker, 42 Eps
er, jwolf gange, umd drepfig Ditter, von
§tvey Pomerangen und jwep Limonien die Schas




len, vier Loth Viffazpblattel ; adht Loth Jis
tronad aber geftifielte, drey Loth Jimmer, an
Loth Nagerl, gwep Duskatnife grob geftoffen,
brep Lot gericbenes fchmarges Brod , eF muf
aber mit f{chwargem IWein ; oder mir Pomes”
tangenfaft , ~aber nicht g naf , angefuchtet
ferdent, ¢3 muf goey Stunden geripre , audy
mnf auf die lept dDag Brod mit den dvirgen
vermifcht werden , bace e8 jmen Stunde; maz
the ein €i$ oon geflifrelten Biftasp daraufl

Sotte pou fuffen Pomerangen.

Nunm et Pfund geffoffene” Dlandel; rint
Palb Pfund Bucker, achisehn harte Eperdots
ter , funf fuffe Pomerangen,; reibe es auf eia
nem Reibeifen, ~und floffe fie Elein uiiter die
Mandel , treibe fechs Loth frifchen Butter faus
migt ab, nimm die Prandel daju,; und ribre
e eine Biertelffunde, bernach nimm die Sys

-erdotter , (toffe fie , und gib es hinein: madh

Diefem nimm fieben Soth Mebl, vihre €5 nue
fo viel, daf es untereinander Lommt, hernach

fchmiere ein Plattel mit Butter, lege Oblad

parauf, fireiche den halben Theil davauf, fils
{e ¢in wad du haff, gib den @brigen Zeig in
die Gprisen, fprige 1hn darauf, backe s {dhbn

£itbl , unbd gib ein Wafjereis darauf; :




Koftentorfe.

- Simm - Dreyviestelpfund Koffen, fiede fie
al$ toie ein Haetes €y, Dernad) ofe fie aus,
und nimm andexthalb BVierting qusgelffe Ko-
flen’, acte fie Elein al§ swie einen Gries,
gib fie in einen 2Weidling , nimm: anderthalb
Biierting. gefioflencn Sucer, cinen halben Bicrs
ting Ptandel, vier G‘Eperbottrt, mager[, Bims
met, Emuéfaiblutbe, Musfatnuf, vihre alles
mitfammen eine. gange Gtunde, hernach mas
che die Eperflar jum Schuee, fdyneide gemiirs
felte Eimoniefdyalen , wie auch Iitronad ,
und gib es darunter, fchneibe Oblad, gib
ven Leig darauf, und bace s fdhon £upl,

Tovte. ouf eine andete ek,

Rimm ein Pfund - Vebl, und ein halb
%})funb Bufter, die Halfte %utter getbrﬁd’[r,
und gib es unter das Mebl, die andere Hilf-
te aber [afi jerfchleichen, aber fcbdn £uhl, pers
nach madpe den  Feig mit dDem jerfhlichenen
QButfer , und 3wey Cperditter an , mache da-

- pon die Earte, und- gib. Sucfer darauf;

%iﬁfotentorte

Rimm  in ein faubere5 Hafen ein Pfund

Budir, {dlage 24 Coerdittes darein; und




fange es aletch art u tﬁ'brén;‘ adhe voi jodlf
Goeetlar ‘einen feften 'Sdbhnee, und gib ibn

piren , ‘rithre 8 ceine gute Stunde, juleht
tége ein Pfuid wobl getrodnetes Dundmehl

pher fo viel Stérfmebl; riifre e nur fo.viel,,

boh Dad Prepl durcheinander Lommt, und gid

fein gefchnitttene Eimoniefdalen dagu, hernach
aib s tn emen gefchmicten obel, oder in ein
Sortenplattel, bacfe e by Finforertelfiunde

techr 4!, und madhe ein €5 davauf, wie.

auf andere Torten, ,
. Berg = Zorte.

CYtimm ein Plund gefcbrirlite. Mandeln ,
fchneide fie Elein , hneide einer halben Bierting
Suronad batunter, Bie Sealer von einem Lis
moniie, nitnm Alfermee , fillle e§ an, ein Halb
Sothy Jimmet , Drepyievtelpfund Suder, {dias
ge ein ganges €p und einen Dofter darein,
vithre ¢ Durdyrinander , nimm ein Bergplattcl
wit Oblad belegt , fireiche den Leig Darauf,
leae den Keif Herum; es mup aber unter fich
bober , alg oben feyn, fchon. Tubl gebacten ,
und alferhand &is darauf gemady,

- iibe DBeegesl.

RNimm ein balb Lfund Mebl, fechs ‘Sbtlj
Butter, fechs Loth Jucker, finf oder fechs
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Eyrrbdtter; ein wenig Aais daruter, m‘a':f)_e‘
Fleine Brepel daraus, beftreiche fie mit Epers
Flar fireue groben Buder davauf; und bade
fie fehon EHL _ =
Mandelbbgen.

. Rtimm 3ebn Loth PMandeln, einen BViers
ting Suder geftoffen, fchlage von drep Cyern
den Schnee darunter, fireiche den Teig Plefz
ferrudfendicf auf swep  Fingerbreite DOblad ,
fdhmiere die Bdgen mit Butter, bade e fdyon
gelb , mache ein Eig Davauf,.und befiteue ed
mit Biftazn. :

Gigbrapfel.

- Rtimm in ein Becen cin Pfund uder,
fiblage finf Gperflar darcin, xiibre 8 anf
einer ®lut, bis es warm wird , hernadh ritpre
28 Both Flein geffoffenie Mandeln darein , vithre
‘5 ene Dalbe Biertelftund auf der ®lut, ber:
nady nimm Oblad; madhe {chone Krapferl,
backe es {chon £ibl, Daf fie aber vefeh bleibens
, Mehlrangel,
Rimm anfein Tudelbrett einen Vierting
gefiebten Bucer, fechs Loth Mundmebl, Elein
ge[dhnittene Riemoniefthalen, nimm Gewiicy nady
Selieben; feblage in ein Hiferl ein ganges €y,
 ABieferinn Kohb, 1, T6 ' &




tifte es gut unfereinander, mache Damit den
eig an, mifdhe ein weaig Dehl und Jucer
unterrmanber, und befae damit ven Plodel,

trocEne e$ fchon aus, fchmiere ein Blech mit ein '

wenig  Butter, [:ge e5 Davauf, und bade e3
fupl,

Braune ‘B?anbclﬁégw

Rimm ein Halb Pfund Drandeln Elanbe
die &dalen fauber weg, und viple fie wit
einem Sud) ab, fohneide fie mit einem Gibneids
eifen, und- fabc fie durch ein Sudelreiterl , Ders
nach nimm ein halb Pfund Juder, fioffe und
fabe ihn , und “mifdhe ihn unter die f"hmbe[,

alsdann nimm geffoffenen Simmet , Nagerl ,

und Liemoniefdhalen ; dann ‘finf Eyectlor,
und mache einen Teig darcus, Himm Oblad,
fdpneide fie swey Fingerbreit, und ein Fingers
fang , fchmiere Die Oblad mit (Eperf(ar, und
gib den Teig auf die Obladen, und fdyniere
die blechernen Bogen mit Butter , alsdann les
ge Die gemachten LVogen darauf, und bacde
es fhdn Bibl, Pernach madpe ein €S, bes
ftreiche damit die gebacfenen Bogen, und fireue
etwas flein gefchnittene Biftazy dDavauf,

Oebacfene Srem.

Piadhe die Grem mwie die vovigen, nur
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vin wenig dicfer, und laf 3 auf dem Feuer

.aut austocdben, gtb e auf ein Plattel, und

Laf eg falt werden, Bernach fehneide Stangel
daraus, ftunfe e in abgefhlagene Eperein,

_walje es in weiffen Semmelbrofein um , und

bade 3 aus dem Sdymaly,
Sefdyobene Bogen,

Jtimm ein Pfund blattelt gefehnitfene Ptan-

Deln, ein ﬂ);unb Buder, von drep Epern die

Klar, die Schaler von emt‘m Eunonze, und

- pon einem den Safr, tm)re ein - €ig, die
Mandeln binein , {dymiere ein fp[am[ mit .

Wachs , freercdhe die Piandet Hand breit auf,
du mufit es nach Att der Krapfen anflreichen.
Wenn fte gefchoben {ind, fireve Suder darvauf,
baf es ein Cis befommi, bade fie , und
fwenn fie grbacfou fiad, wte Die Mandelbogen,

fo bieqr fie Gber einen ﬁch[ma[fer, dann find

fie fElE.‘_,. :
Deanbdelzeltel,

RNimm einen - Bierting DTandeln , einen
LBiertiiiq gefohten ?mur, und -etliche %rm)fen
Etmu’ueg’mr, v jwry Eyertlor den Sehnee,
ftoffe e5 (o taitg, bis es vom iffel fallt, nimm
2] I)emué', uad walfe 5 Preferructen dick
aug , fille Prarmolat Hinein, lege wieder cin

& 2




“Bagel darauf, bade e8 {didn, - Wenn fie ges
baden find, madpe ein weiffes Cis darauf,
trocine fie, fo find fie fertig.

F Puderteig 1w maden.

- Mimm cin Pluad Suder, ein Pund ges
- ftoffune. SRanveln, ein Pund Drebl, fchlage
- fedhs gange Cper g Faum, mache den Feig
ant, nimun - Anig und Lumoniefhler dagu,
fhneide Daraus was du willf, Ringel, Bres
pel, ober Plodel susvrucken, {chmiere ein
RBlech mit Butter gang fubtil, bace es nichk
gu gab, beftrcidie e5 mit Waffer , mache ein
€ig bavauf, fo iff es qut und fertig,

BisPotenbogen.

Rimm  achit Loth Sucker in cinen Weids

ling, fchlage vier Gperditrer, und die Klar

von stoen Epern gum Schnee, nimm den Jus

cker, viihre es eine gute Weiles  Hernadh nimny

vou adyt Loth)y Plandeln den halben Theil ,

fof ibn Elein, und mifdye ibn unter das Ge-
tibrte,  Wenn die Plandeln permifdit find,
fo nimmt man auch - vier Loth Dlepl dagu ,
und mifdht alles wobl jufammen. Hernady
fdymiert man ein Blech - mit Wachs ; und
flreichet Diefen eben gemachten Seig Meffercus
den Did barauf, dann fireuet man die Hbris




~ gen tier Soth Dandel, geftifeelt gefchnitten ,

oarauf, und dann badit man fie ganj gelb,
enteder in einem Ofen, ovder in einer %or—
fenpfeune.  Wenn ¢§ gebacken ift, fo {dhneis
bet ‘man aug den Gebacfenen Bogen, fo grof
al8 e$ belicbt, und leget fie gefdhmwind fbep
ven Judelwaller , weil fie fonft zu Fare g&
unbiegfam wichen.  PMan fann audy ein CH
varauf madjen, und Biffagp Darauf freven,

Seemmandel von Randeln und Fanile,

Bon einem Seitel zDIeré, und pier gufen
Loffeln Druadinhl machet iman ein Kindstoch,
fafit e3 gut ausfochen, und hernad) auf einem
Reller ausfiblen. Ulsdann treibet man einen
Bierting Butter , wnd ejien BVierting Flein ges
floffene. Dtandeln in einem Weidling gut ab,
Hernady gibt man fieben Eperdtter, und fie-
ben Egﬁelbnﬂ Kody wedfelteife nadh und nach
binein, und wiibret immer, Batin_ fchlagt man
vonden fieben €pern die Klar ju einem Schnee,

gibt  ibn auch nacy und nacy f)mrm, und

ritbrt ihn fhon pflaumicht ab, - FRadydem
ftoffet - man - um gebn Kreuper %amﬂe, nimms
fiecben oth Juder, und gibt nad) Augenmaf
Limontefdhalerl , und um fechs Kreuger ges
{dinittenen Bitronad binein. Dan fiittert die
Smanbc[ mit Butterteig , fillet fie nidit gar
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