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io . Musselin in Gestalt einer Bastey.

Man verfertiget einen Teig von allen
Farben / wie sie bisher beschrieben worden , und
macht von jeder Farbe runde Stangen so dick,
und so lang , als es jedem beliebt . Diese laßt
man ans dem Ofen trocken werden , und setzt
davon fünfe aneinander in die Höhe in Ge¬
stalt einer Bastey . Um sie aneinander zu befe¬
stigen , bedienet man sich des braun gesottenen
Zuckers.

Achtzehnte Abtheilung.
Kleines Zuckerwerk zu verfertigen,

r . Zuckerwerk von Jesmin.

Man ' nimmt ein Viertelpfund Jesmin,
laßt diesen in siedendem Wasser die Kraft aus-
ziehen , und setzt es zu dem Ende bis zum fot.
genden Tage auf den warmen Ofen . Hierauf
schüttet man das Iesminwasser in ein Tuch,
und drückt es stark , daß alles herauskömmt.
In dieses ausgedrückte Wasser weicht man zwey
Quintchen ^ Gummi Tragant ein . Wenn dieses
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zergangen ist , so drückt man es durch ein Tuck,
damit nichts davon zurück bleibt . Hernach wird
es nebst qestossenem Zucker in einen Mörser ge¬
geben , und noch einmal miteinander gestossen;
während dieser Arbeit schüttet man so lang ge¬
siebten Zucker dazu , bis ein ordentlicher Teig
daraus wird . Alsdenn wird der Teig heraus¬
genommen , und allerhand Kleinigkeiten , von
was für Gestalt man sie haben will , als Mü-
chelchen , Waizenkörner , Cafeebohnen und der¬
gleichen daraus gemacht.

2 . Kleines Zuckerwerk von Pommeran-
zenblüthen.

Eine halbe Unze Gummi Tragant wird in
r 'mem Löffel voll Pommeranzenblüthen - und
in ein Glas voll gemeinen Wassers eingeweicht«
Kann man die Pommeranzenblüthen nicht frisch
haben , so nimmt man von gebackenen so viel,
als man mit drey Fingern fassen kann , Hache
sie sehr rein , und giebt sie nebst dem geschmol,
zenen Gummi in einM Mörser . Der Gum¬
mi aber muß erst durch ein Tuch gedenkt wer¬
den , daß nichts darinnen bleibt - Unter der
Zeit, , daß dieses gestossen wird , giebt mau nach
und nach ein Pfund gesiebten Znkker hinein

bis



bis daraus ein ordentlicher Teig wird , woraus
man Waiz .enkörner , Erbsen , Cafeebohnen , Ge*
wnrznelken , Muschelwerk und andre Kleinig,
keiten von beliebiger Grosse und Gestalt machen
kann.

z . Kleines Zuckerwerk von Süßholz
für den Schnupfen,

Ein Viertelpfund grünes Süßholz wird
geschabt , zerquetscht , und mit etwas Wasser
aufs Feuer gesetzt , bis es den Saft abgegeben,
und nur noch etwas weniges vom Wasser üb¬
rig ist . Dieses Wasser gießt man durch ein
Sieb , und drükt das darinnen befindliche Süß,
Holz ans . Man läßt sofort in eben diesem
Wasser eine Unze Gummi Tragant zergehen,
und drükt es stark durch ein Tuch ; hernach
stößt man es mit zartem Zukker in einem Mör¬
ser , und schüttet immer mehr Zukker hinein,
bis es ein gehöriger Teig wird . Aus diesem
Teige werden allerhand Kleinigkeiten , in der
Größe und Gestalt , die jedem beliebt , gemacht,
und auf den Ofen abgetrockUet » , ^ -
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4 . WmMes Zrrckeriderk dorr Citrenen-

Ein halb PftrÄd ZEer rvZrd Nach Zrvffer
Ae- rrarr AesDLtr« , in weichen mau ZLeich dar .̂
auf Mey ANZM sehr AA«» und schmal geschürt,
Pmr MML CMDnenMEcheN Wirft . .Dress rührt
-Man M DLU ZNUer auf er,MW MKÄd-e« Jener,
Ns sie ÄNL schZN« H-erostrte Z -aMe LeVomwen.
WEN sie MtD OA - ss Läßt mmr unvrrznH»
Kch Milchr DrDPfe« EiMmrNsM Mnem Mr «,
»wd Wt Or Zn GestE ÄerM -skÄrVNM auf Ku-
PffeMOch -e./ ' NßMM Ae «MMM DM euvas ze-
AoFenE ZMer -F setzt sie auf Leu MkkMe«
Dsen . AnißrM de-r schmal MschnitLEn Vtro-
men Eann .MM -Mich GtrDNk-nKchMM -, die Et
M-u« SEchDn 'Glase MMchM Wd , «rKW -M ->
.-es M-nK ech-Vt Mm ss Vßrl serM,, als wM » Ne
EmDu -nr NlM WÄd ßchmril Mchmt -tM WerDen.

§» Mlemes ZNckerWeE Am Wr -mrA.
Swey LLlüMchLu G »«MU DmMnt ., und

Me Mnue Schale 'vDn einer MM « CiADne
MM .m M «em Blas MaUer eingeweichtAis
Mr GumM Mschmol -z en D . Hernach knM
m»L« es Fufammen durch ein S .tLk Mnwa -nH,
«M > Ass daraus MdrachA Waffer KeHt man/



N ( 2 ) M

nebst dem Safte von der Eitrone , in einen
Morse l , giebk nach und -nach ein Pfnnd gerie»
denen Zukker hinein , und. stößt so fang, bis ein
sattsam dikker Teig daraus wird - Ans diesem-
macht man kkernes Zukkerwerk nach allerhaud
Gestalten , wie es Jedem gefallt.

6 . Kleines Zuckermerk von Cafee»

Zn einem Pfunde solches ZukkerweM muß
eine Unze Gummi Tragant in Wasser arrfgelö*
ftk lverden . Diesen giedt man , nachdem er gs'
schmolzen , und durch ein SM reine LervWLnh
gelaufen ist , mit zwo Unzen zart AestLbkeuCas.
fee in einem Mörser - Indem ma «: beides stößt,
schüttet man nach und nach Zukker dazu , Ns
eia ordentlicher Teig daraus «mV,- aus welchk ».
h -rrraH EchaLd MeiMgkeitM , K.. Ei.
E . ". . -MlkeL , MarzenMner , Caseebs-Amu! mrv
r .-r« .'/L -ushr , nach, verschiedenen- ZÄrmeM
N 'EsHr werden-

7 . Zuckerwerk VM CtzMMe-

Zu- einem Pfunde feinem SM er UM Maw
eine Unze Gummi » Tragant in etwas WaKe^
^ergehen , und wenn er sich ausgelvseL , so Mßtz.
man das Wasser durch eine zarte Veikwaud. -H er»I - «ach
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uach schüttet man solches in einen Myrfer zu
zween Faseln gestoffener ^ und gesiebter Chokola-
te , woiu noch ein halbes Enerweiß und ein
Pfund fein gesiebter Zukker kömmt . Alles die¬
ses wird znsammengestossen , und der Zukker
nach und nach hinein geschüttet / bis es sich in
einen ordentlichen Teig verwandest . Diesen
nimmt man aus dem Mörser , und macht ak-
lerlen Znkkerwerk von beliebiger Größe und Ge«
statt daraus»

8 . Andres Znkkerwerk bon Chokolade.
Gute Chokolade legt man , wenn sie zu

trokken ist , auf den Ofen , daß sie weich wird,
und giebt ein wenig gutes Baumöl dazu , da¬
mit man sie mit dem Löffel desto besser durch¬
arbeiten kann . Von dieser macht man kleine
Stükchen in den Händen rund , wie Nüße , und
legt sie einen starken Daumen weit von einan,
der auf einen Bogen Papier . Wenn das Pa¬
pier voll ist , so nimmt man es an den Ecken,
und schüttelt sie glatt , daß sie sich selbst mit
Zucker überziehen . Diesen Uiberzug giebt man
ihnen mit weissem kleinen Zucker , besteckt sie
alle mit Aimmet , und laßt sie auf dem Ofen
Nocken werden.

9«
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9. Eben dergleichen mit Pistazien-

Man verfahrt damit / wie mit den vori¬
gen , ausser , daß man in die Mitte einer jeden
eine geschälte Pistazie steckt. Darnach macht man
sie in den Händen rund , wie eine kleine Olivie
wälzt sie in reinem weißen Ankker herum , und
Pracht sie in der Warme trocken.

io . Zuckerplätzchen bon bittern Mandeln.

Ein Viertelpfund bittere , und ein halb
Viertelpfund süße Mandeln werden abgebrüht,
daß die Schaalen desto bequemer abgenommen
werden können , und sehr rein in einem Mör¬
ser gestoßen , wozu man verschiedenem « ! einen
halben Löffel mit rein gestoßenem Znkker schüt¬
tet . Hierauf mengt man in einer Schüssel
nach und nach das Meiste von 4 frischen Eyeru
darunter , schüttet drey Viertelpfunde zart ge¬
sichten feinen Mucker dazu , rührt eine Viertel¬
stunde lang mit einem Rührlöffel darinnen , und
setzt die Zukkerplatzchen , vermittelst zweyer Mes¬
ser , lang oder rund , in der Dicke eines Kno¬
pfes auf weißes Papier . Hernach werden sie
st» einem sehr gelinden Ofen gebacken , und

nicht
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nicht eher , als nachdem sie kalt sind , vom Pa,
Piere genommen.

n . Kleines Zukkerwerk von Zirrrmet.
Man läßt eine Unze Gummi Tragant in.

Wasser zerschmelzen , und dieses durch ein Tuch
laufen ; hernach gießt man es mit einem Cafee-
löfelchen voll geflossenen und gesiebten Zimme:
in einen Mörser , giebt nach und nach ein Pfunk
gesiebten Zulker dazu , und stößt es so Larij,
bis ein ordentlicher Teig daraus wird , der sih
verarbeiten laßt . Hierauf nimmt man ihn ars
dem Mörser , macht allerley kleines Zukkerwerk
Daraus , und Läßt es auf dem Ofen trocken » er¬
den.

L2. Kleines Zuckerwerk von Gewürz-
Nelken.

Eine Unze Gummi - Tragant muß in et¬
was Wasser aufgelöset , und durch ein Tuch ge.
drückt werden . Zu diesem Gummiwasser giebt
man in einem Mörser zwölf rein gestoßene und
gesiebte Gewürznelkrn , und indem man beides
miteinander stößt , schüttet man nach und nach
vhngefähr ein Pfund reinen Zukker dazu , bis
ein Teig Harare wird , der sich verarbeiten

läßt
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läßt . Aus demselben formiret man allerley
kleines Zukkerwerk , z . E . Muscheln , Warzen,
kvrner , Cafeebohnen , kleine Erbsen , rc . und
wenn es fertig ist , so wird eS auf dem Ofen
abgetrocknet.

i z . Scharlachfarbiges kleines Zukkerwerk.

Eine Unze Gummi Tragant wird in etwas
warmes Wasser eingeweicht , und wenn es ge¬
schmolzen , und dick genug ist , recht scharfdurch
ein Tuch gedrükt , damit nichts davon zurück
bleibe . Dieses Wasser wird mit zween Löffeln
eingemachtem Safte von recht rochen Berberiß-
beeren geflossen , und nach und nach ein Pfund
rein gesiebter Zukker hinein geschüttet , bis ein
gehöriger Teig daraus wirb . Diesen nimmt
man aus dem Mörser , macht daraus kleines
Zuckerwerk , in der Gestalt , wie man es Haben
will , und setzt esj auf den Ofen , daß es trocken
wird . Sollte kein Berberißsaft vorhanden seyn,
so kann man auch CocheniUenwasser dazu brau¬
chen ; doch hat das Zuckerwerk , welches mit
jenem verfertiget ist , vor dem letztem den Vor¬
zug.

r4



Kleines Zuckerwerk hon Safran»
Eine Unze Gummi - Tragant weicht man

in laulichtem Wasser ein / und drückt es durch
ein Tuch . Dieses stößt man mit einer Unze
geflossenen und gesiebten Safran , und wirft
uirter der Zeit etwa ein Pfund rein gesiebten
Zucker dazu , bis ein guter Teig daraus wird,
aus welchem man nach eigenem Belieben Zuk,
kerwerk von verschiedener Große und Gestalt
verfertigen kann.

15 . Kleines Zuckerwerk bon Cedra.
Geriebene .Cedra wird halb auf dem Ofen

gedörrt , d^ ß man sie flössen und sieben kann.
Die andre Halste giebr man mit einer Unze
Gummi Tragant in Wasser , und wenn es ge¬
schmolzen und durch ein Tuch gedrückt ist , so
giebt man es nebst der rein gesiebten Cedra-
schaale in den Mörser , worinnen es geflossen
und dabey nach und nach ein Pfnnd reiner Zu¬
cker hinein geschüttet wird , bis man daraus
einen Teig bekömmt , von welchem nach Gefal¬
len kleines Zukkerwerk gemacht werden kann.
Sollte der Teig nicht genug nach der Cedra
zchmecken, so darf nur , ehe man ihn ganz ftr,

ritz
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tig macht , ein wenig Cedraessenz hinein gegos¬
sen werden . Mit Bergamotten , Citronen , Li"
monen , Vigaraden , portugiesischen Pömmeran°
zen und dergleichen macht man es eben so.

16 . Zuckerplätzchen der Liebe.
Ohngefahr einen halben Schoppen Mehl

schüttet man ans einen Tisch , macht in die
Mitte desselben eine Tiefe , und schüttet zween
Lössel voll Marmelade , von welcher Gattung
man will , nebst rein geflossenen Zucker so viel
als die Größe eines Eyes betragt , und das
Meiste von dreyen Eyern hinein . Dieses kne¬
tet man zusammen , bis ein guter Teig daraus
wird . Sollte er zu fest werden , so kann man
sich mit Eyerweiß helfen . Alsdann treibt man
ihn mit den: Mandelholze breit , und schneidet
Streifen daraus , die so lang sind , daß man sie
siechten kann . Man laßt , sie hernach in einem
gelinden Ofen hacken , und nimmt sie , wenn
sie hlaßbrann worden sind , wieder heraus.

17. Zuckerplätzchen von Citronen-
Ein halbes Pfund Zucker wird nach grosser

Dederart gesotten , vom Feuer genommen , und
sein
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ein halbes Pfund Mehl hinein geschüttet , wek^
ches man mit einem Rührlöffel wohl ei n rüh¬
ret , damit kleine Klumpen <darinnen bleiben.
Hiezu kömmt noch das Werste von örey Evern
und die geriebene Schnake von einer hrlben
Citrone . Alles dieses wird mit dem Rührlöffel
recht wohl unter einander gemenget 5 der dar»
aus gewordene Teig auf einen Tisch gelegt/ und
oben sowohl , als unten mit Mehl bestreuet.
Lus kleinen Stückchen dieses Teiges macht man
Zuckerplätzchenin beliebiger Größe und Gestalt,
als Mandeln , Nüffe , Oliven und dergleichen
welche in einem mäßig geheitzten Ofen gebacken,
und wenn sie eine schöne hellbraune Farbe ha¬
ben , herausgenommen , und auf den Ofen ge¬
fetzt werden , bis man fie auft ragen will.

Zttckerplätzchen auf andre Art.
Ein halbes Pfund Zucker wird nach gros¬

ser Federart gesotten , und hernach mit einem
kalben Pfunde von dem feinsten Mehle , emem
Löffel voll Pommeranzenbkäthenwasser und zwei¬
en frischen Evern in einem Mörser geflossen,
daß ein ordentlicher Teig daraus wird. Diesen legt
man auf einen mit Mehle und Zucker bestreu¬
ten Tisch , und macht, daraus kleine Stückchen,

deren
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Term ftdes di« Gross« Mer Oliv « Hat - mit et¬
was Mch -l - wvriMter der dnire TKeil Zukker
iss , M den Händen rund , druckt D «in wrmg
Areit ^ und setzt sie nach der Reche unfeinen ge-
sind geheiM« Ösen und Wt ss« bocken.

ErWrMgm rrmgrr Gsrtrr für das
L.QLL1 -S W Wrm.

LiDtz Mer MgemmTtts MÄße 7 die ober-
bentMeu Wörter in -unsere Mundart umZnmv-
de -ln, Haben sich doch einig« derselbe» «ingrschli-
chen., die Heils abzuander» Vergessen wurden,
Heils wegen der Kürze im Ausdruck nicht abge-
andert werden konnten, s. j . B.
Eine Kanne  b etragtnschwiener ; schemMaße,

eine kleine Halbe MasK.
Ein Scho >ppen,  Halt nach wienerischem

Maaße ein grosses SeE . '
Ein ZrößL,  D wach MMerischM Mckaße ein

kleines Seirl,
E)Mhr b acken , k§ mnck von gAHren , wiss so¬

viel sage« / als fertig Machen.
S a K y e , iss derMAßg -e Tßeil von Ter Milch,

'Tn Kch obensnf KxKnTet, Ed m Wim
Obers  HEMN -t WNb,

Dnart  iss nach menmifchM M -gMe Me Wt«
.. -Mbe MgsK.

Voll-
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