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1o. Muflelin in Geftalt einer Baftey,

Man verfertiget einen Teig von. allen
Harben, wie fie bigher befchrieben rorden, und
macht von jeder Farbe runde Stangen fo bick,
und fo lang, al8 e8 jebern beliebt. Diefe gt
tan anf dem Ofen tyocFen werden , und feft
Davon funfe aneinander in die HObe in Ges
ftalt einer Baftey. Um fle aneinanber ju befes
fiigen ,- bedienet man (ich bes broun gcfottznen
Rckers.

%{d)tgebnte Abtheilung,

Sleines Sucerwert 3u vurfertigen.

1, JuderwerE bon Sefmin.

Man Tnimmt ein  Biectelpfund Fefmin,
136t diefert in fiebendemn Waffer die Kraft auﬂ-
siepen , und feist es gu dem Eude big jum fol.
genden Tage auf ben warmen Ofen. Hievauf
fihuttet man da8 Sefminwaffer in ein Tudy,
und” deitckt e8 ffarf, daf alles PeraugEdmmte,
Jn biefed ausgediiicFte Waffer weicht man jwey
Duintchen Summi Tvagant ein, Wenn diefesd

3 : ievs
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sergangen i, fo drieft man 8 durch eitt Such,

bamit nichts bavon suricf bleibt. Hecnach wird

eé nebft geftofferem Bucfer in einen MBefer ges

geben , und nodh einmal miteinanber gefioffens

wabrend diefev Uibeit fdhiittet man fo fang ges
fiebten Bucker dagit, B8 ein ordentlidher “Seig

baraud wivd. - Alsdenn wird bder Teig Hetanss

genotmen, - und allerhand RKleinigleitert, von
wag: fie Geftalt uan fie faben will, aff Mi.

chelchen ;= Waigentorner , Cafeebohnen und devs

gleichen davaus gemacht.

2. Stleines Zuderwert-von Pommeran-
senblitthen.

€iue Halbe Unge Gummi Sragant witd i
emem 5ffels woll Q.\Dmmctan,enblutgcu- ih
in ein®fag voll gemeinen affers eingeweidht,
Rann man- die Pommevangenbiithen nicht frilih
Haben, (o nimimt man von. gebackenen o viel,
ol man mit drey Fingern faffen Faun, packe

fie febr vein, nnd giebt fie nebft dem gefchnind,

genen Gummi in einern Mrfer. . Dev G
wi aber muf et durch etn Tudh geduiift wers
Ve, baf nichts bdavtnnen bleibt. . llniter bev

Beit, baf biefes gefloffen wivd, giebt man wah -

und nady ein Pfund . gefiebten Juffer Hineiny
Ses big

he
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big Daraus ein orbentlicher Teig wird; wordus
man Aatsenforner , Eebfen, Cafecbohnen, Ge?
witvgnelfen, Mufthelwert und andre Kicinig,

feiten von Dbeliebiger @)wﬁ'e 1nd Geftolt maden
fanu.

3 Rleines Sucferwérl?‘bm Sughols

v flie den Scnupfen.

Cin DBiettelpfund griines Snfhols wirh
gefchalt ; sevquetfeht, und mit etivas Wafjer
aufs Feuer gefefst; big es den Saft abgegeben;
und nur nbdy ettwas weniges pom Waffer 1ibs
rig 1. Diefes Waffer giefit man durdh el
Steb , und deafe das darinien befindliche Siif,
Dol aus, Pan I3t fofort in eben bdiefemn
TWaffer etne Wuge Gummi Tragant jevgelen ,
und buift ¢3 flavk durch ein Tudhs DHernadh
ftd6t man ed mit gavtem Suffer in einem Mbrs
fer, und fhiittet immer mefr Suffer Pinein,
bis e8 ein gefbiiger Teig wird.. Iusd bdiefem

. Zeige twerben  alferhand Kleinigfeiten, in der

©rofe und Geftalt, die jedem belieht, gemadyt,

und “auf ben Ofen abgetrociiet. SO

N e 4 Drae
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4. Brouncs Saﬁérmxf yon Citronen.

Gin Polb Pfund Juffer witd nadh groffer
Tebevavt gefotten , in weldhen mou gleidy tar,
auf brep Umzen fehr diinu und fdhmal gefthuit,
gene griine SitronenfiicEhen wirft.  Diefe riihrt
anan in den Ruffer anf eivem gelinden Fener,
i3 fie eine fdhdue gerdftete Farbe befommen.
SBenn fie fertig find, o {Gft waun nnveryigs
¥Yidh etliche Swopfen Citronenfaft Dinein fallen,
b et fie tn Geftalt derTNeforonen anf Ka-
pfevhlede, befivenct fie aifobald mit etwas ge.
ftoFenen Tuffer, nubd febt fie anf den twatmuen
Dfen. Anfott ber fdhmel gefduittenen Citro-
men Fawsn man oud Citromenfdaalen , die it
etuem Stiitden Giafe abgeidhabt find, nefren -
o8 mnf ober ehen (o viel foyn, «i3 wenn die
Eitonor Tiein aud (hmal gefdnitten werden.

§: Rleines Juferwert von Citronen.

Bwey Dwintdhen Gummi Teogant, und
e dimue Shale won einer gangen Citrong
avetben i ein ®led Waffer elngeweidht , bid
Por Gummi gerfhmolien . Dewed) drift
snen o8 sufommen durd ein Staf Srinwand,
#id Bod davous gebradite Waffer gieht maon,



’

% (o) ¥ - h

- nebf dem Safte vom Hev Citrome, in einem

Moefel , giebt nadh und mads ein Pfund gertes
bewen Subfer Binein, und FSGt fo fang, big eim
fattfam differ Telg davans wicd. Hng biefemn
macht man Fleined Juffevwert nady alferfand
Seftalten , wie ed Fedem gefallt.

6. Slcines Suderwerf vou Cafee.

u einem Pfunde foldes Suffermerts g

cine Hage Gummi Tcagant i Waffer anfgelsd”
fet wevden. Diefen giebt man; nodbem er ge”
fmolzen, uud burdh ein Stif veime Cetmmand
gelaufen iff, mit jwo Mugen gart gefiehtom Cafa
feoe iweinem Morfer.  Suden man betbes e,
fhattet man nady wud nady Juifer aguw, big

et orbentliher Teig davans wird, aus twelden

Pernady aerfand Blcintgteiten, 3 € Eliem,
L5 rifen, Waizentrner, Cafechohuen wud
R : weﬁL, nady verfdicdenen Formen

gucfern*ezf yon Chofolade.

R einem Phunde feinen Sn’éfeu' fagt mam
eine Unge Gummi= Tragant fa ctwad Iaffe,
iergeben , nnd wenw ev fidy dufgeldfet , fo gﬁ\'@f

wman das Waffer burd) etne javte Sinwant. Heve
Vs ol
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nath fchittet man foldheg in einen IMSrler 4
sween Tafeln geffofener und gefiebter Ehofolas
te, twoit nod) ein Dalbed Eyertvetf und etn
Piund fein geficbter Iuffer Edmmt,  Alled dies
fed toied gufamumengefioffenn , und deg InEker
nah und nach Dinein gefehiittet ; big ed fich in
einen pudentlidien Tetg vevivanbdeft. =~ Diefen
wimnit man aud dein Mdefer , und madt afs
Yerfey Rubferrver von belichiger Grife und Ges
flalt baraus. '

8. Undred [uffermerE von Chofolade.

Gute ChHoFolade feat man, wenn fie ji
teoffen it , auf ben Ofen, bdaf fie weidh witd,
nud giebt ein wenig gutes Baums! daju, das
-mit ‘wan fie mit dem Loffel Deffo beffer durds
arvbeiten Fanu. ~ Bon diefer macht man EFleine
Gtiifdhen in bden Hinden vund, wie Nife, uud
Yeat fie einen fravfen Danmen eit von einon,
ber auf etnen Bogen Papier.  Wenn dag Par
pier voll iff , (o nimmt man ¢8 an den cfen,
uud fchittreft fle glatt, bdaf fie fich felbft mit
Snicker nbergieben.  Diefen Uiberjug giebt man
thuen mit weiffern fleinen Sucfer, beftedt fie
alle mit Rtmmety und (36t fie auf dem Dfen
tvocfen wirden,

9!

.

|
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9. &hen Dergleichen mit Vikagien.

Man vecfdbet bamit, toie mit den vovis
qen; anffer, da wan in bie Mitte einer jeden
eine gefchafte Piftagie feckt. Darnach madht man -

fie in dben Handen vunbd, wie eine Eleine Diivie

walst fie in reinem weifien Suffer hevunt, und
madht fie 10 dev Warne trocFen. =

1o, Suderplaseien bon bittern Randeln.

€in Biertelpfund bittere, und ein balb
Lievtelpfund fiiffe Mandeln werden abgebyift,
bal tie Schaalen defto bequemer abgerommen
wewen finien, unb fehr vein in einem Mbrs
fer refloffen , woju man verfhiedenemal einen
Dilben Coffel mit vein aeftoffenem Suffet (hiits
tet.  Hievauf wmengt man in einer Sdhiffel
tiach und nach das Weiffe vou 4 frifdhen Cyern
povunter , {dhistet drey Vievtelpfunde jort ges
fiebten feinen Zucker bagie, viihre eine Biertels
{iniude fang mit etnem RNibeldfel darinnen, und
felt die Jufferplanchen, vermittelft jeyer Mefs

- fer, lang oder vund, in der DicFe ines Kuos

ofed auf weiffes Papier.  Hernach werden fie
i elnem aebl gelinden Ofen gebacken , uud
nidht
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nicht efer , al8 nachden fie Falt find, vom Pas
PlElE geuomnen, : -

11, fleines Buffetmerf bon Jimtet.

Man Iaﬁt eine Unge Gummi Tragant im
MWaffer gerdhmelzen ; und bte(eﬂ burch ein Tudy
Taufen ; Hernach gielit man e8 mit einem €afees
lﬁfelcben ooll geftoffenen nnd gefiebten Simme:
in einen Morfer, giebt nady uitd nach ein Pfunt
gef’ebten Suffer dbaju, und fisht es fo fauy,
bi3 ein ordentlicher Teig davaus wicd, dev fif
vevarbeiten [aft. Dievauf nimme man ihnar8
Dem Moufer, madht alleeley Fleined Sufferivitk
bamué, unbd {age ed quf dem Dfen trocfen pets
ben.

12. Kleines Juctermert son Semwits
Nelferwr, -

Clne Unge Gummis Tragant muf in ets
wad Waffer anfgeldfet, und durch ein Lud ges
briicEt twecdenr. 3n diefem Gumminmaffer giebt
man in einem Movfer jwdif vein geffoffene uud
gefiebte eriitsuelfen, und inbem man beibes
miteittander A0fL, (dhittet man nady und nady
obngefdbr etn Pfund reimen SuEfer daju, big
¢in Telg davaud wird, ber fidh vevarbeiten

lafe
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166t.  us demfefben formiret man allerfen
fletnes Sutfermwert, 3 €. Mufcheln, Watjens
forner, €af¢ebubnen, fletue Cibfen, tc. und
wenu ed fertig iff, fo wird es auf dem ern
abgetrocnet.

13. &darlachfarbiges Eleines JufFervserk.

Eine Unje Summi Tragant wird in etoas
mwatrmed Wafjer eingeweidht, und wenun ¢8 ge.
fchmolzen, und 0icE genug iff, vedht {harfdurdh
ein Sudp gedrift, bdamit aidhts davom guencf
bleibe. Diefes Waffer witd mit jween L3ffeln
eingemachtem Safte vou redit tothen Berberigs
beeren geffofiernt, und nach und nach etn Pfuad
vein gefiebter Bufter Hinein gefhiittet, big ein
aehSeiger Teig Davans witd. Diefen nimume
man aug dem TMorfer, macht davaus Eleines
Suckertoert, th der Gefialt, wie man e8 Haben
will, und febt es:auf den Ofen; daf ed trofen
witd. Sollte Fein Berberiffaft vorhanden feyn,
fo fann maen andh Codhenillenmwaffer dagn braws
dhent; bocy Hat bad Sucfermert, weldhes mit
jeuem vecfertiget ¥, vou dem [feGternden Boys
iug. ,

14
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14. Rleines Jucerwerf von Safram

Cine Unge Gummi: Teagant weidht man
1 faufichtem Waffer ein, unbd driiekt ‘ed binveh
etn Tudh. Diefed {6t ‘man nit einer Unge
geffoffenen und gefiebten Safran; und toieft
unter ber Jelt etwa ein Pfund rein gefiebten
Sudfer bagi, big ein guter Teig baraus wird,
aus ioeldem man nach eigenemn Belieben Jufs
fevivert von verfdhiedener Grdfe und Geftalt
wrctttgeu faun,

15.- Rleines Sucfetmcrf gon Cedra.

Geviebene Cedra twied Halb auf dem Dfen
9ebBLit,  baf man fie fisffen nnd fieben Fanm.

Die audve Haffte giebt man mit einer nje

Cammi Tragant fn Waffer, nuwd wenn es ges
febrmolien und” durch ein Tuch qedericft ift, o
gtebt man ed nebft bder rein gefiebten Cebm:
fehaale in den MBrfer, worinnen ¢s gei’wﬁer
und dabey nad) und nach ein Pfuud veiner us
der Pinetn gefchiittet wivd, bis wan davaus
einen. Teig befonumt, von weldhem nadh Gefals
Ten Eleineg Buiferrverf gemadyt werden Fann.
Golite der Telg ‘nicht genng nach der Eedra
thmecken; (0 barf unr, ehe man ihn qang fevs
£1a
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tte madht, ett wenig @'eﬁmeﬁ‘gn; hinein gegof:
fen werben. Mt Berganotten , Citvonen, &-
monen , Bigaraben, vortugiefifchen Pdumeran’
gen und bergleidhen madht man ¢3 eben {o.

16. Ruckerplagden der Liebe.
Dphugefahy einen Halben Schoppen Mehl

“fdhittet man auf einen Zifdh , wmacht in die

SMitte befjelben eine Siefe, und fdhittet sween
eoffel voll Marmelabe . von weldher Gattung
man will ;- nebfi vetn geftoffenen Snefer fo-viel
afd ‘die Grdfe eines Epesd betrggt, und bas
Weiffe von dreyen Epern Binein, Diefed Enes
tet wman jufammen, big ein guter Teig daraus
witd. Sollte ev ju feff weiben , o fann man
fich mit Epermwetf Helfen. Afshann treibt man
1hi mit dewrr D2anbdelfolse brett , und fchueidet
Streifen davaus, die (o fang find, daf nman fie
fechten Fann. an (4Bt fie Bernach in einem
geliuden Ofen backenn, und utmmt fie, wenn
fie blafbraun worben find , wieder Heraus,

17, Juderplasden von Cifronen.

Ein halles Dfund Bucfer witd nady guoffer
Febevart gefotten , vom Feuer genommen, und
lein
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eire Galbed Pfund Meh! Hinetn gefhiittet, wel,
dhes man mit cinems RAGridfel woll elunihs
ret, bamit Efeine Siumpen . darinnen bleiben,
Hiesu fdmme nodhy bad Weiffe vou brey Cuern
und die geriebene Schaale von ciner Halben
Citrone. MWed diefed wietd mit dem Rubrivffel
redit wobl unter einander gemeunget, dev dars
aug gemwordene Teig auf einen Tifdh gelegt, nad
oben (owohf , afd nuten mic Tehl befivenet.
s Fleinen SticEhen bdiefes Tefges madyt man
Buckerplasden in befiebiger Geofe und Seftalt,
afs Mandeln, Miffe, Ofiven nud dergleidiens
wefdye in einem magig geheitten Ofen gebacken,
sud wenn fie eine {dhoue Hellbraune Favbe ba-
ber, heraudgenommen, und anf den Ofew ges
fest werben , bis man fie auftragen will.

18. Suderplasden auf andre 2irt.

Ein Bafbes Vfund Suder wird nach grof:
fer Feberavt gefoften, und Pernady mit etens
bafben Pfunde voun detn feinfien Mefle ; einem
£5ffef voll Powmmeransenblithentvaffer und joens
en frifdhen €pevn in etnem Morfer geffoffen,
bag cite orbentlicher Teig bavaus wird. Diefen legt
man aunf einen mit Meble nnd Sucfer beffvens
ten Tifch, und madht. davous fleine Stikdyem,
deven
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Heren jebed die Grdfe einer Diive Pat, mit ets
008 ebl, wornnter der dritre Theil Suffer
ift, in den Handen rud, peiicft fie ein wenig
breit, unbdfest fie noch der3teibe auf einen ges
find gebeijten Ofen unbd 1iGt fie badfen.

e T D S N APV AT R, I e I VR ST

Erflarungen ciniger TBorter flir das
Locale in SiBien.

Seoh aler angemandten Miife, die obers
bentfthen 2Worter in nnfere DMundart umumos
deln, Haben fich doch einige derfelben eingefebli-
dhen, die theils abjudnbern wvergefen wurden,
theils megen der Kurge im nsdruct nicht abge-
Gubert werben fonuten. 5 B

Eine Qanne betrdgt nadhwienerifhemMage,
_ wine Flpine Halbe Magk- »
Cin ©Sdoppen, DHilt nad wienerifhem
 Taofe ein grofies Seitl.
Cin MHE1, if nady wienerifhem WMaoke ein
Heines Seitl. -
©ahr baten, FHmmt von gabren, will fo
wisl fagen, als fertig maden.

©abne, iRt detienige Theil vou der Mildy,
ter fih obeneni befindet, und in FWien
Dberd genonnt wid,

Duart ift wed wicnei{dhen Maafe eine gute
Polbe TMaak,

Boll-
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