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At beé Betbrodienen gefotten iff, dagn genonts
e,  Gu diefen witd bder Saft gang fachte
bigein gefchiittet , nach bem erften Sode abges
fchaume , und jugebeckt wieder anfs Feuer ges
fefit ) baf er jween oder drey Sode thut. Man
fait Davon etwad in einem fifbevnen ¥Sfel
auf, und wenn die Gallerte breit und glatt
vom 85ffel alifallt, fo ift fie feutig.

Dreisehnte Abtheilung.

Margivanc verfdhiedenerarrt su ver-
fertigen.

1. Marsipan: von Grdbeeren.

Man bribt ein Pfund fiffe Mandeln ab,
146t fie abtropfen, uud 8Kt fie febr vein in
einern Moefer. Wenn fie genng gefioffen find,
fo giebt man svo Hande voll gewafchene und
gut abgetropfte Evdbbeeren bdaju, 56t nodh
einmal alieg gufamumen, big die Erdbeeren fich
mit den Mandeln vedht vevmenat Haben. Nlss \
benn wicd etn Phund Jucker, der nach’ Feders \

art
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art gefotten ift, unter die Diandeln und Erds
beeven gegeben , alles gufammen in einem Ge
faffe auf etn febr gelindes Feuer gefest, pis
ber Teig {o tvocfen ift, daf ev nidht mebr am
®efdffe aubingt. Nach diefern giebt man ihn
ouf einen Bogen Papter, und [dft thn falt
werben.  Alddbann wird bdiefer Tetg mit demt
Weiffen von drey frifhen Enern noch eine gus
te Wievtelffunbe fang tn etnen MBrfer geftofs
feri, und wdhrend diefer Avbeit nody ein wenig
javt gefiebter Bucfer dagn gemommen; wenn
wan dem Margipan Devnach die beltebige Grdf
fe und Geftalt gegeben , o [Gft tan ihn in eis
fiem u}&i‘;ig geheibten Ofen bafen.

2, Grbbeeren- Marjipan: mit einem
Suderguiie.

Man brithe ein halbes Pfund fiffe Man.
deln, ftoffe fie in elnert MOufer febr vein, und
nefhme wahrend dem Stoffen verfdiiedenema;
bag Weiffe von einem €y nebf etlichen Teopfen
Pommevangenblithenwaffer dajn, damit Eein
Oel bdarvaus twird. Ferner nehme man ein pals
bes Pfund nacdh Fedevart gefottenen Buckery fes
ge mit folhem die Mandeln auf ein gelindes
Feuet, bis fie das Wafferkehte verlieren , und

nidht
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nicht mefr am Gefdfe aqubleben , alsbann nehs
me man fie vom Feuer. Nadh bem fie Falt ges
worden, {0 fioffe man fie wic bem Wetffen von
swey. frifdhen Eyern und ein twenig gartemn s
cEer nndh einmal in dewr Mbifer su einem Teto
ge, formive aug demfelben beu Mavgivan tn bes
fiebiger ®rofe, und bacfe ihu in einen nicht
alljubetffen Ofen. MWenn der Marzipan faft gut
i, fo ftmmt waen bn aus dem Ofen, und
ntacht deu. Jucferguf davanf aud Eidbeevens
Mavmelabe , worunter ein wenig Sneviwet ges
meuge wetden tuuf, daf fie o dick wird, ofs
wenn man fie focht.  Mit  diefem begtefit
man ben Mavgipan, und {ebt ibn uoch cins
mal tn den Ofen, daf der Auckerguf trocken
wid.

1 3. Rirfhen= Marsipat.

Dan ot etn Piund abgebenbhee fiffe Mai
deln ; wenn diefe febr vein geftoffen find, fo
niinunt man. ein Halbes Pfund vecht reife RKies
fchen baju, bdie vorber jevquetfcht, und duveh
ein &Sieh getrieben {ind.  Diefe werden ynod)
etnmal mit den Randeln geftoffen, damit fie
fich vdliig wmiteinander vermengen. Wan Gkt }
fevuerhin ein Pfund Jucfer nady groffev Febevars

fieden,




¥ (o) # 255

fieden, fchuttet foldhen unter die Mandeln und
Rivfchen, und fest alles jufammen auf ein febhr
gelindes Feuer, big der Teig fo trocken wird,
daf er nicht mehr am Gefafe anflebt.  Her:
nacdhy nimmt man ipn Devaus auf einen Vogern
Papier, und (agt ihn Falt werden, giebt ifu
fodbann noch einmal nebft bem Weiffenn von drey
frifthen €yern tn den Morfer, {i6Gt 1hn eie
gute Bievtelftunde, und f{chiittet unter diefer
Arbeit nod) etwas vein geftoffenen Sucker dagn.
Alsdantt fhnetdet man den Margipan iy der
Gudfe und Geftalt, wie man ihu Paben wtll
und [aGt ihu in einem febr gefind gebetlgteu,.‘)feu
bacFen.

4. IRargivan von Pommerauzenblithen.

€in Halbes Pfund fiffe Mandeln, werden
febr vein gefioffen, und wafhreud diefer Mrbeit
tmmer mit  Pommeraunzenbhithenmwaffer anges
feudhtet , damit ffe nicht su Oele werden. Wenn
fie géffoffen {ind, fo (86t man ein Balbes Prund
Bucker nady [guoffer Fedevart fieden, giebt die
Mandeln nebft jween Loffeln voll Pormmeran,
senblitben » Marmelade Hinein, (et fie auf ein
febr gelindes Feuer, viihrt fie wobl mit einem
ihelSffel um, und IaBt den Teig fo weit tros

tfen
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fen werben, bis er nicht nieht am Finger Eles
ben bleibt, wenn man daranf dvicft. Diefen
Seig legt man auf einen Bogen Papier, frrenet
unten und oben Bucfer; und treibt hn fo ans,
einander, big er iberall nut nodh in der Dicke
ift, mwie der RNand von zween Thalern. Das
vou fchneidet maw den Marcipan: in der Brdfe
und Geftalt , wieman ihpn Haben will, uund bicke
ihn Bernach auf Kupferblechen in einem gelind
geheisten Ofen.  Wenn ev fertig ift, (o begieht
man ihu mit einem Juckerguffe , der aug der
Halfte ded Weien von einem Eye, mit wels
dhem mau ein wenig Citronenfaft, Pommeran,
jenblithenmwafjer und fein gefiebten Sucker vers
menget , vevfertiget iff, Dbringt ihn wieder in
ven Dferr, und 144t den Juckerguf trnken e,
ben,

§. Marsivan bon Citeoten.

€in Pfund (iffe Mandeln werden gbges
briiht, uud mit einem Halben Wievteldpfunde
eingemachter Gitronenfchaalen in einem Mbefer
geftoffen. ~ Man fenchtet ffe, damit fie nicht
Blicht werden, von Jeit ju Reit mit etivas Eyers
weif an, undwenn ffe vecht vein gefioffen find,
fo giebt man fie in ein Palbes Pfund Jucker,

basg

- l
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bag nach groffer Febevavt gefotten iff, rubret
datinen fber einem Eleinen Feuer wit eitem
RNahridfel , bis der Tetg, toetn man mit dem
Siuger davauf brickt, uidt mebr davan ans
pangt.  Su diefer. Berfaffung nimme man ihn
and dem Topfe auf eten Tifdh, frreuet oben
und unten jart geftoffenen Bucker , und treibt
ihn mit einem vunden Holje o breit aus eins
anber , dafi er eines Halben Fingers, odev wes
nigfiens balb fo dick bleibet; als ber Marcipan
sverben fofl, den wan daraus wachen will. Den
Teig {dhneidet than Hernadh in beliebiger Guofe,
und verfertiget davansg Figuren nach dem Mite
fter verfehiedener Jeichnungen, oder was man
fouft will, weldhe matt fofort in einem gelins
den Ofen backt.  Afedanu tiacht man qng Cits
vonenfafte, etwas Eperweif und rein gefiofies
nem Rucfer einen toeifen Sucferguf, bedectt
damit die Dberfliche des Marsipang , und febt
~hn eine Minute lang in den Bacofen sum abe
teocknen, Manche nehren Fetue eingemachte,
fondern blod griine javt gevigbene ober gebaskte
Citronenfchaalen bajin

w2

6.
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6. ChoFolate . Marvsipair mit einent
Sudctergtiffe,

Man F6HE ein Pfund dbgebrafte fuffe Mane
deln febr vein, uud feudhtet fie twahreud diefer
rbeit mit der HAilfte des MWeiffen von einem
Ene Ofters an, damit fie uidht Slicht wevden.
MNan fiedet Hiegn etw Halbes Pfund Jucker nach
lgroﬂ‘et Febevart, und feBit die gefinffenen Mans
deln davinnen folang auf ein gelindes Feuer,
big fie nicht mehr anbangen. Hernach vifre
man anderthalb wohl  gefioffene  und  ges
fiebte Chefoladetafeln mit einem palben Eys
meife unter diefen Teig, nimmet ibn mit vets
nem ucker, unter weldhem der dritte Theil
Mehl it , auf einen Tifch, tretbt ihn mit et
nem vunden Holge fo laug tn die Breite, bis er
purdhans mur nod bie Dicke ecined Thalerd
bat, fdhueivet ibn fofort th bder Geffalt, tote
man den Matiivan haben will, und fdhiebt thi
anf Papier in einen gelind gebeiiten Backofern.
MWenn er gebacken ifi, o ruhrt man fein gee

fiebten Sucker, ein wenig Epertveif und etlide

Teopfen Citronenfaft unter einander , gieht ed
iber ben Mavzipan, und febt ihn mic diefent
Suckerguffe twieber in Pen Ofen, daf er tros
cEenn wird,

g
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7. Ausgefchuittener Marsipan.

Ein Pfuud fiffe Mandeln twerden abges
briibt, und nadydem ihuew die Schanfen abge-
npmmen {ind, eine nady der anbevet tn frifches
Waffer geworfen. Diefed [aft man durch ein
Sieb faufen, und trocknet /bie Maudeln mif
einent Tuche ab.  Nadh diefemn twerden fie vecht
tein geftoffen , uud babey vou Reit ju Jeit mit
etivas rein geftoffenem Bucfer, und etfichen Tios
pfen  Pommeranienbliithenvaffer angefeudytet.
us bem IMOvfer (eBt man fie mit etnom Hals
ben Pfunde nadh groffer Federart gefortenem
Bucker auf ein fefr gelindes Feuer , viihrt bets

- bed mit einem RUHvISFel uutereinauder, bis

ber Teig nicht mebr an dem Finger anbénat.
Sobann nimmt man thn auf weiffes Papier,
bag mit vetwem Zucfer beflveut ift, tveibt ihn
mit einem vunden Holge breit, nud fireuet 8fs
terd obern und unten ein wenig Sucker, damic
et fich nidht an Das Papier anhingen fann,
Weun v obugefdpr nody die Dife eines Thas
fers hat; fo (dhneidet man aus demfelben als
fevley §tguren in befiebiger Gudfe nach eines
jeben eigener Crfindbung, legt foldes auf Paa
piec, und backt fie auf Kupfecblechen in einem
{ebr gefind geheiiten Ofen. Wenn fie gebacen
E}t 2 find,
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find, fo macht man einen teiffen Suckerguf
oo et geftoffenem Sucker, Citrouenfaft und
Eyerivetf daviiber.

8. Marsipan nach porfugiefifcher Art.

Man briifet ein falbed Pfund fiiffe Man:
deln, und befreyet fievon den Sdhalen; hernach
teocEnet man fie ab, I8t fie febu retn, und
feuchtet fie wdbhrend bvem Stoffen mit etwasd
Pommerangenbliithentwaffer und mit Eperrveif

| an.  Hierauf fiebet man ein Halbes Pfund Sua
i gber nach groffer Febevart , nimme es vom Feus
" v, und wirft die gefioffenen Mandeln Hineiu.
Man ekt ed sufammen auf ein fehrv Eletnes
Sener , und vihrt befinbig mit dem ARiprlife
fel um, bis es fo tweit eingefocht iff, baf es
nicht mebr am Finger anhingt. Man fchrittet
ihn fo fort auf einen Bogen Papier , iweldes
man fowobl alg die Oberflidhe bes Teiges mit
veinem Bucfer befirent, treibt ihn mit einem ’
tunden Holje gany langfom in die Breite, big ,
ev durchaus nuv noch fo dick, afs ein Thaler b
ift ; fdhneidet fleine runbe SticEchen daraus,
Daf au jebem ein Efeiner Rand gemacht weva
den Fann, und 4Gt diefen Mavgipan auf Kus
pfecblechen in etnem fehr gelinden Ofen bg-
cFen,
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Fenr.  Menn er gebacFen und Ealt iff, fo giekt
man in jedbed StiicEden eine Beeve von naf
eingemachten fauern Trauben.

9. Marzipanteid.

Man brahet bdie Mandeln unbd fdhalet fie,
bernady twerden fie febr vein geftoffen, uud uns
ter diefer Urbeit mit etwas Pommeranzenblis
thenwaffer und Eyerroeif angefenchtet. Ju els
nem Pfunde Mandeln nimmt man drey Biers
tefpfund rein geffoffenen Sucfer , und 3Gt fie
vamit anf einem gelinden Fener einteocEuen,
his fie nicht mebr am Finger anbangen, und
et Teig bdatausd gemadht twitd, dev fich bears
beiten a6t Diefen legt mian auf weiffes Pas
pier, ftrenet unter und auf bdeufelben feinen
Suefer , madht ihn mit dem Mandelholie breit,
und wirft von Jeit s Beit feinen Jucker, wo-
runter *der vievte Theil Mehl ift, darunter,
dag er nicht am Papiere anbingt. Hernadh
fann man ijn fhueiden, und dataus machen,
wag man will,

10, Marsipan auf andre Art.

Btween L6fel voll Rivfhenfaft und das Meiffe
von einem Epe werben untev einander gemets
N3 get;
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| get; Bernady nimmt man den Margipauteis,
ber auf die vorper Dbefchriebene vt gnbeveiter
worben , macht ihn breit, baf er nodh jween
Zhaler bicE  bleibt. Daraus (chneidet man
| Streifen eines Palben Fingers Tang, legt fie
um ein gang tiunded Eletned Mefferheft Herum,
und deiickt die gwey Ende aneinander, daf fie
beifammen. bleiben.  TWenn fie alle Ringfdrs
mig jufammen gebogen fiud, fo taudht uidn fie
in ote mit Cyerweif vermifhte Marmelade,
und walst fie in gefiebtem Sucker fernm. Hevs
nach felit man eind nach dem andern aunf tveifs
fes Papier, das auf dem Kupferbleche liegt,
ferner treibt man Manbdelteig ausd etnander,
daf ¢t fo dick bleibt, al8 bie RKlinge eines Mef>
ferd , und fchueidet Fleine runde StiicEhen
baraugd,; in welhe wan eine eingemachte Rivs
{che ober ein wenig Mavmelade devgeftalt eins
wicfelt, daf fie fo tund als etre Hafelunf wicd. ‘
Diefe vunden Kugeln taucht man ebenfalls in i
die mit Eperiveif vermengte Marmelade , und

waljet fie im 3ucfer Herum , febt fie Hernach )
dergeflalt in bdie Minge, baf fie nur auf dem ;
obern Nanbe der Ninge Hobl anfliegen, nund nidht 1
tutwendig hinein fallen. Alsdann Laft man fie %

i tn einem febr gelinden Ofen bacfen, und wenn

fie "‘
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fie eine fchdne Garbe befommen , fo nimmt man
fie Peraus, unbd bedienet fich ibrer nadh Belies
ben.

Ii. Marsivan der Liebe.

Man briibet ein Hafbesd Pfund fiiffe Mans
deln ab, und weidht fie vrer und jwansig Stune
ben in frifdhes Waffer ein. Wenn fic and bems
felben tieder Perauggenommen und trocken
worben find, fo SHt man fie in einem Mbus
fer, und feuchtet ffe dabey mit Pommeran,
genblithenwaffer an.  JfE diefed gefcheben, fo
fchiittet man fie in ein Halbes Vfund Jucker,
ver nach groffer Fedbevart gefotten ift, und fage
auf etnem gelinden Feuer einen ovdentlichen
Teig darqus twerden. Diefen ntmmt man anf
weiffes Papier, dad mit etwas vein geftoffenen
Rucer beffreut iff, uud tveibt ifu o breit, daff
ev eines Thalerd bicE bleibt. Aus demfelben
werden fange vieveckigte Streifen von gleicher
Range gefhnitten , deven beibe Enbde man nach
ber Geftalt eines 8. auf jeder Seite umbeus
get; biefe Beifit man las d’Amour. Sie wers
ven Bernach in Sucfer getandht, bder mit Eyers
weiff vermenget iff, tbevall mit vetuem Qucker
Befireuet, und ouf mit Papier befegten Kus

: pfevs
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pferblechen tn einem (eby gelmb qc]}en&ten Dfen
gebacfen,

Sevbhir - %marsivan.

€in Pfund Bucfer wird nach groffer Fes
bevart gelotten, ein Pfuad abgebribte nud ge

fioffene fiiffe Mandeln darunter gegeben , und

Beibes tiber einem fefr gelinden Fener dutcheine
ander geuiibrt , big ein Teig daraus wird, der
nicht mebr an bem innern NRande des Gefifes
fidh anbdngt. TWenn ev o weit iff, fo a6t
man ihn Falt twerden, und A5Gt ibn nody eine
mal eie Bievtelftunde lang in einem Mbrfer,
unter weldher Beit man nodh ein wenig reinen
Bucker, frifche geriebene Citronen wnd bdas
MWeiffe von dren Evern, jebesd eingeln Pinein
febittet.  Alsbann fest man den Margipan in
beliebiger Geftalt anf weiffes Papier, uny (aft
thn in etnem febr magig gebeibten Ofen backen.

13, Betfappter Marzipan.

Man briihet ein Halbes Vfund fiiffe Mana
beln, fchaks fie und 6Kt fie febr rein, indem
man fie dabey mit Pommerangenbliithenwaffer
anfendheet.  RNach diefem wird ein halbes Pfund
nadh groffer Feberart gefottener Sucker bavauf

{4)
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gefdhiittet, und diefes jufammen auf einens febr
gelinden Feuer inmmerfort gevuprt, bis ev uicht
mehr am Gefdffe anbdnat, nnd dev Teig nicht
mebr an den Firigevu Eleben bleibt.  Hierauf
Bringt man thn auf ein weiffes mit Jucker be:
firentes Papive, tvetbt thn mit einem runden
Hofge aus einanbder, big er durchgehendd nue
noch die in den vorhergegangenen Berfertignngss
nachrichten beftimmtee Dicke hat, und fhneidet
ibn nadh den vorbaudeuen blecheven Fovmen
in Deliebtger Grdffe und Geftalt aus. Die angs
gefchnittenen Stiucfchen fegt man auf weiffes
Papier, und lagt fie anf dem Tifdhe unter eis
nem Hinlanglich breiten mit ghibenden Koblen
befchiitteten trdenen Deckel nur auf der Obers
flache bacFen. Die nugebacfene Dberfladye aber
beflveicht man vdilig mit eingemaditem Safte
(SMavmeladbe) wovunter die HAalfte ded Weiffen
von etmem Epe, wnd etwas vetn geffoffener Sus
cFer gemenget wotden, fegt den Marsipan mit
der gebacFenen Seite anf den Lifdh; deckt den
Deckef davauf, und 4Gt den Juckerguf unter
nodhmals anfgefchiitteten frifhen Koblen bas
Fen.

14,
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4. MMargivan mit waff Eingemadten |
gefiilit, .‘

Man madst einen Teig mwie i1 den Mats
sipart dev Ciebe. TWenn ev auf dem Feuer ein-
get:ofnet 1ft, fo fegt man ihn anf weiffes Pas
pier mit veinent Bucker, madht ihn mit einem
rutben Holze breit, daf er {o dicF bleibt., wie
ein Eleiner Thaler , und fhueidet runde Stdicfs
chen , ohngefahe in dev GBrhe eines Smwanjigers
baraud. Jn die Mitte eines jeden driickt man

~ mit der Spike ded Fleinen Fingers eine floine
Tiefe, und legt einer Evbfe grof Martmelade
binetn, von weldher Gattung man will, ober
aud) guten dicE gefochten Naam.  Die Nande
Diefer Fleinen tunden Tdfeldhen tverden wmit
Cyevdotter beftvichen, und alfjeit ey tiber
etnander gedecFt , daf fie bas Nnfehn eines Ruos
vfes befommen , obne dbag man die Marmelas
be feben Fantr. Auf bdiefe Art werden ffe in efe
nem twartien Ofen gebasten , wud mwenn fie et
ne fdhbue Farbe faben, aus demfelben genpms h
men, mit einem tveiffen Sucferguffe anf thre
Dberflache tberjogen, und fofort nod einmal

' ben Ofen gefelit, bdaf fie troFen werben,

15' [
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; 15. Piftasien + Marsipan Coureten: '~
. forntig.

Gin Palbes Pfund abge briihete Piffasien
fidft man febr vein , und fdittet wahrend dem
Stofjen etwag teinen Sucker dagu , damit fie
nicht Slicht werden. Dian 3§t Pernach ans
derthalb Bievtelpfund Jutfer nach groffer Fedevs
avt fieben, und fchiittet die gefioffenen Piftazien
Binein, baf fie mit demfelben auf eimem fehr
gelinden Feuner einfodhen, bis fie nidht mehr
am Finger anfleben.  Diefen Tetg fegt wan

. auf einen Tifch , beftvenet ihn obenund nntenmit
vetnem Sucfer, treibt ihn mit einem vinden
Holse breit, daf ev fo bicE ald etu Eletner Tha,
fer bleibt, und fdhneidet Sterne wmit fleinen
Schwangchen dbarand. Diefe legt man. auf weif
fed Papier , beckt einen blechernen Deckel, fiber
telchen man ein wenig Feuer madht, daranf,
unter weldhen ffe auf bder obern Seite gany ges
Iind baffen. Hevnach Fehrt man den Margipan
int, bedecEt bie untere ungebatfene Seite mit
einem aug etwas Epevweif , etlichen Teopfen
Citvonenfaft, und vein geffebtem 3utfer jubes
veiteten Jufferanuffe, und [36t thn unter dem
mit frifchem Feuer nochuals aufgefetiten Deftel -

| pollends ausbaffen.

16,
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16. Piftasien - Marsipan in Seftalt
ver Minge.

PDian fioffe ein Halbes Pfund abgebriihete:
und gefdhalte Viftagien 1u einem IMorfer {eb
vein, und feudhte fie, damit fie nidit Blicht
werben , wahrend dem Stoffen mit etwas Pom.
mevanzenblithenwaffer an.  Nach diefem faffe
man fie in fechs Ungen veinem Suffer auf eis
nem febr Eletuen Feuer einfodhen, bid fie nide
mebr am Finger Eleben bleiben. Hievauf nimmt
man fie auf Papier, befireuet fle unten und
oben mit Suffer, und macht den daraus ges
wordenen Leig mit einem xunbden Holte breit,
Dey bdiefer Avbeit wivft man ju wiederholtens
malett Jutfer , worunter der vievte THeil Mehl
ift, davanf, bdamit der Teig ntcht am Papiere
anbangt. Aud diefen (hueidet man Streifen
eined halben Fingers lang, fegt fie um ein
Eleines vollig vundes Mefferbeft Bernm , und
driicke ihre beiden Ende gufamnien , daf fie Nina
ge formieven. Wenn man in allen ouf diefe
Art verfabren iff , o taucht wan fie in einen
eingemachten und mit ettwas Eyertweif unters
mengten Saft oder Marmelade , walst fie nach
einander in- veinem Suffer bHerum, und [4Ft

fie

‘; : :
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fie anf Supferblechen in einert gelind gePeijten
f Ofen batfen.

17. Margivan bon Jiswntet.

Cin Pfund abgebriihete (fife Mandely
fidfit man febr rein, und feudhtet fie dabey
mit einem £5ffel voll Pommevangenblithentvafs
fev an. Feener 146t wmau ein Palbes Pfund
Butfer nady groffer Fedevart fieden, und gieht
die Mandeln nebft einem Duintchen gefioffenen
Simmet PHinein. Diefes 14t man sufammen
auf etnem gelinden Feuer einfodyen, bis ein
Leig bavaus toird, der nidht mehr an den Fin,
gern anbangt. Hevnach nimmt man ihn wmit
etwad reinem Jukfer, toorunterdev dritte THheif
el ift, auf ein Papier, treibt ihn mit eis
nem vunben Solse brett, bis ev nodh die Diffe
-eined Ephalers hat , {chueidet aus demfelben Fi-
guren von - beliebiger Grdge und Geflalt, (gt
fie in einetn gelinden Ofen baffen , unb bedeckt
fie gulest mit einem weifen Sutferguffe. ‘

Bier-
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