Sedyster Abfdynitt,

Meblipeifen.
B0 Tvie ot nentetr nin - q;

Unter diefen {ind die Suppenfioffe wegen ifrer allges
meinten Braudhbarfeit die widtigften.

Wenn gefdnittene Nudeln, aus feinem Auszugmebhl,
mit wenigem Wafer und etwa gleidy viel an Cierdottern, su
einem feften Teige gebnetet, qut verarbeitet, fo diinn al8 még-
lig ausgewalkt und julest in feine Streifen aufgefchnitten find,
fo darf man fie al8 Suppenitoff, bden IMaccaroni voriehen.
©ie gewinnen, wenn fie einige Tage vor dem Verbraud) ge-
mad)t und an der Sonne getrocEnet werden , jedoch alten fie
fid wegen des Jufages ven Cidetter nidht fo lange, als bdie
SMaccaroni.

3Jn vielen Gegenden ift es aud) iblicy, den Nubdelteig in
einen Knopf ufammen ju deticfen und fodann auf einem NReib-
eifen abyureiben. Diefes grobe Gereibfel wird alsdann an der
Buft getrocnet und gibt auch in diefer Geftalt einen vortreffli-
dhen, unter dem Namen Ciergerfiel btefannten @uppenfioff.

Derfelbe Teig wird durd) ven Rufap von etwas Butter
und von ju ©daum gefdhlagenen Gi fo locker werden, daf

‘man ibn aud) in groferen Maffen, als Knovel, NockerIn,

©pageln . in die fiedende Fleifhbriihe einfegen und o
dhen Eann,

Bur Abwed)slung nehme man fratt des Mehles, allerlei
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grob gebrodhenes Korn, und madpe davaus die mit NRedyt be-
liebten Griesnocderin.

@oldhe gefottene Teige, welde fidh in’s Unendlide
abanbdern lajfen, {ind ben im ©dymaly abgebadenen, vor-
suziehen, die man Dier und da wobl ;u Suppen verwendet;
weil lepteve ihr gebratened Fett der Suppe mittheilen und
dadburd) foobl den Gefdhmack, als aud) die innere, nabrbafte
Giite derfelben oft verderben.

583. Brotfters.

Man madht einen guten Brotteig von eciner halben Maf
Weigenmehl mit Mild) und Germ, falyt ihn, Lefdmiert einen
Miodel mit Butter, gibt den Teig darein, [aGt ihn gehen, und
fiedet ibn im Dunft, dann ftiryt man ihn auf eine Sdiiffel,
fdymalzt ibn mit Butter redht gut ab, und fervivt daju in einer
©dyale Obers. Nady Belieben Eann man ihn uckern.

584. Jdyweizer - Wudel.

Man maht einen gewdhnliden Nubdelteig, dann bereitet
man eine Fulle von Topfen, Ciern, und faurem Rabm , falst
e6, walft den Nudelteig fein aus, flreicht das Fillfel darein,
jedod) nicht ju dicE, rollf es gweimal libereinanber und fdynei=
det fingerlange Wireftel bavaus, madt dann Mildy fiedend,
und uberbrithet damit die Wiirftel; wenn fie tberfotten find

. nimmt man fie mit dem Vackldffel Heraus, gibt fie in heifjes

©dmaly in eine Pfanne, und roftet fie {hon gelb. Che man
fie auf die Tafel gibt, fullt man etwas fauern Rahn davauf,
damit fie faftig find , und [4Gt fie ein wenig diinften.

585. Blechdalhen mit Tebselten.

Man nimmt 1 Mai Mebl, gibt 2 Loffel Germ, 2 gange
Gier, V2 Wierting jerlaffenes Nindfchmaly, etwas Saly und
Sudfer binein, und madht daraus in einem LWeidling mit einem
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guten Seitel lawwarmer Mild) einen iemlid) weidhen Teig,
fdlagt ihn vedyt gut ab, bis er Blattern beEdmmt und fidh) vorm
Weidling losfchalt, Ia5E ihn ouf einem warmen Ovt, mit ei
nem Tuche bedeckt , qut gehen. Dann beftaubt man das Vrek
mit Mebl, fticht mit einem blechernen Loffel runde Stitctden
in der ®rofe eines Thalers aus dem Teige, legt fie auf bdas
Bret, und deitckt fie mit dem Loffel etwas fladh) nieder, dann
ftellt man ein Pafietenblech auf freies Koblenfeuer , [aGt 6
beiff werben, legt die Dalfen in Ordnung davauf, Fehrt fie,
wenn diefelben unten geld find wm, daf fie auf beiden Seiten
eine fdhone Farbe befommen ; dbann [dft man Butter heifi wer=
ven, tuntt jedes StiicE mit einer Gabel befonders binein, und
beftreuet fie gleid mit fein geviebenen Kodhlebselten, und gibt
fie beifp auf bie Tafel.

586. Ausgesogener Ilehffrndel.

Man madt auf einem Nubdelbret von einem halben
Plund Mephl, in weldes man 2 Cier und das Klar gefhlagen
bat, einem Nufp grofien zerlaffenen Stickchen Butter, etwasd
Sal;, und ein wenig lauwarmen Waffer, einen {o feffen Teig,
wie Butterteig, walzt ihn unter den Handen ab, bis er fo fein
ol mbglich wird, fdlagt ihn dann in ein Tud) gut ein, daf
er nidht trocfen wird , und ein wenig warm bleibt. Wenn er
eine Weile gerubet hat, breitet man ein fauberes mit IMehl
beftreutes Tudy tiber einen Tifch, walzet Anfangs den Teig ein
wenig aus, dann miiflen zwei Perfonen mit Geiden Handen
ibn vollends aus einander jiehen. It er dann in der Mitte
fein, fo legt man ibn auf dag ausgebreitete Tudy, madpt ihn
nody ringsherum fo fein ald moglich, verflite aber, das ev Feine
Riffe over Weher beFomme. Wenn e5 moglich ift, fo foll er fo
fein werden, dafi man eine @Sdrift dadurd lefen Eann. JFft der
Zeig dann fein genug, fo [aft man ibn ein wenig abivocEnen,
beftreicht ibn ievauf mit gerlaffencr Butter , dann mit fauern
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Rabim, ftrevet feine Semmelbrfeln davauf, vollt ihn locker ju-
fammen , beftreidht eine Mein mit Vutter , gibt den wie eine
Sdnece jufammen gewundenen Strudel hinein, giefit, nady
ber ®rdfie bdes Strudeld, eine IMaf fiedendes Obers bdaju,
ftellt ihn in eine MNohre, oder man Eann audy oben und unten
Gluth geben, bratet thn Fury ein, und fdickt ihn dann, ent=
weber mit bder Nein, ober rein abgeldfet und ausgehoben, auf
einer ©dbiiffel jur Tafel. Man gibt audy fratt der Semmelbrd-
feln in Butter gerdfteten Gries hinein.

587. Ruebsftrndel.

Pean madht den Strudelieig nad) Nr. 685, jieht ihn
¢eben fo aus, madt Yo Pfund Krebsbutter nad) Nv, 146 und
ein Kuebschottel von 6 Giern, treibt emen Wierting Vutter
ab, gibt bas Krebs{dottel nebft zwanzig Elein gefdnittenen
RKeebéfdhweifden hinein , juckert ed, zevlaft einen Wierting
Krebsbutter, beftreicht damit den Strubel, treibt um 2 Fr. in
Mildh) geweichte Semmel , 2 Cier und 2 Dotfer in die Krebs-
butter und in bas Sdyottel , ftreidht diefe abgeviebene Fiille
gany ditnn auf den Strudel, legt ihn o wie ben vorigen zube-
veitet in bie mit Krebsbutter beftrichene NRein , gibt fiedendesd
Obers und Jucker daju, macht unten und oben Gluth, und
aibt ibn auf die Tafel,

588. Weisftrudel.

Man ftreidht auf einen wie gewobhnlich jubeveiteten Stru-
belteiq, fingerdicE als Fiille einen Wierting in Mild) weid) ge-
Eochten Deis, den man mit einem BVievting Vutter abgetrie=
benr, und wozu man noch) £ Cier und 2 Dotter mit Jucker und
Rimmt geciibrt hat , vollt ihn dann jufammen, qibf ihn mit
ein wenig Obers auf eine mit Vutter beftrichene bledyerne
@dyiffel, 1At ibn in einer Nohre anfaufen, beftreut ihn mit
Sucker und gibt ihn jur Tafel.

e oL
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589. IMackfiruvel,

Man beftreicht einen nad) MNr. 424 verfertigten, und
abgetrocEneten @trubelteig mit Butter. Dann treibt man 6 Loth
fein geftofenen Sucker und 6 Cierdotter pflaumig ab, riibrt
einen Wierting Elein gewtirfeltes Mark, 4 Loth Flein gefhnits
tenen Citronat, und ben Sdnee von 3 CierElaren darunter,
ftreicht diefe Fiille auf den Strudel , vollt ihn gufammen, gibt
ibn mit ein wenig Obers auf eine mit Vutter beftridene
©dffel, [aft ihn in der Nohre anlaufen, beftreut ihn, geba=
cfenn, mit Sucfer, und fest ihn auf die Tafel,

590. Aepfelftrudel,

Man trocknet den, nad) obiger Avt gemachten Strudel-
teig aus , bratet unterdeffen gute Uepfel, fhalt fie, nimmt die
RKerne weg, tveibt das Uebrige mit 6 Loth Butter ab, gibt
einen Bierting vein gewafdene Eleine und grofie Nojinen daju,
fein gefdnittene Schalen von einer Citrone, und 6 oder 8
2oth Bucker. Dann fiveiht man die abgeriibrte Fiille einen
DMeffevviicten dick auf den abgetrocfneten Teig, gibt den sufams
mengerollten Stvubel mit fiedendem Obers in eine Cafferolle,
bafi er fchwimmt , beftreut ifhn mit Sucfer, gibt ihn in eine
beife diohre, oder oben und unten Gluth, und {hickt ibn,
wenn er gang faftig ift, auf die Tafel.

591. Hepfelftrudel auf andeve Art.

Man fdalt gute Aepfel, fdhneidet fie fein bldtterig,
nimmt die Kerne weg, juckert fie vecht gut ein, und gibt Ge-
wiirgnelfen, Simmt und Limonienjdalen fein geftofien und aud
Y2 Wierting Weinbeeren und NRofinen dagu, befhmiert den aus-
gejogenen Steudelteig vedt gut mit erlaffenem Nindfdhmaly,
ftreut die obige Fitlle darvauf, vollt ibn jufammen, legt ibn in
eine befdhmierte Nein ober Cafferolle, gibt oben und unten
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®luth, und beftveut ihn, wennn e gebacken ift, recht gut mit
Bucker,

592. Topfenfirudel.

Den Dtrudelteig beveitet man auf die vorige Art, treibt
einen Wierting Butter mit einem Halben Pfund Topfen und
einen Wierting aufgeriebenem Parmafonkife ab, rvihrt 4 Cier~
dbotter und 1 ganges Gt daju, Deftreicht ben Teig gany mit
Ciern, dructt den gufammen gerollten auf beiden Seiten gut
nieber, fiedet ihn in einem, binlinglich gefalzenen Waffer gut
auf, feibet bann das Waffer weg, legt den Strudel auf eine
mit Butter beftridhene Schuffel, tiberfireicht audy ben Strudel
mit Butter und Parmafankife, und gibt ihn ein wenig in der
Nobre uberbacfen jur Tafel.

593. Honig-Strudel (Butipen.)

Man madyt von 1 Maf Weigenmebl einen gewdhnlichen
Germteig , G5t ibn geben, fraubt dann ein Tud) mit Mehl
ein, legt den Teig darauf, walft und jieht ibn fo fein als
miglih aus, dbann nimmt man 1% Seitl Honig, giefit ihn
auf ben ausgezogenen Teig, ftreicht ihn mit dem Meffer gut
audeinander, daj der Teig damit gleidhfirmig, ftreut dann 3
@eitel fein geftofjene Nufierne, Flein gehackte Limonienfchalen,
Gewiivgnelfen, gut gemifdt, vavauf, rollt den Teig in Stru-
belform gufammen, gibt ibn in eine gut gefdymierte Cafferolle,
laft ibn geben, beftreiht ibn dann mit Nilch ober i, und
bactt ibn vedt fhon im Ofen. Diefer Strudel muf, fo lange
ev noch Deifi ift, ausgeftityt werden, fonft Elebt der Honig ju
febr an; er wird EFalt fervivt.

594. Raffeeftrudel.

. Man madyt einen guten Strudelteig mit 1 Ei und ei=
nem Fleinen StiicEdhen Butter, das dibrige laues Waffer, dann
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treibe man Y4 Pfund Vutter ab, {dlage 3 Eierdotter bHinein,
die Klare ju Scdmee gefhlagen, gebe ein Paar Lofel fufes
Obers und vedht viel Sucker dagu. It der Keig ausgejogen,
fo ftreidht man das bgetriebene davauf, und beftreut es mit
gebranntem, vecht fein geviebenem Kaffee, dafi das Gange {dhwarg
ousfieht , dann wird der Stvudel geformt, in einer gefdymier=
ten Gafferolle gebacken , und gut geyuctert.
=

595. Chocoladeftrudel.

Man treibt 6 Qoth Sucker und 6 Eierdotter ab, vihrt
6 Loth fein geftofiene Mandeln, 2 Tafeln gute aufgeriebene
Ghocolade nebft bem Sdhnee von 4 Cierflar darunter, befireidt
ben tie juvor bereiteteten und abgetrocEneten Strudelteig mit
DButter, und die Fille einen Mefferviicen dicE davauf, dann
legt man den locker jufammengeroliten Strudel auf eine mit
Butter betridyene Scduffel , gibt ein wenig fiebendes Obers
und Bucker davitber, beftveut ihn mit geviebener Chocoladbe, und
gibt ibn gehirig gebacken jur Tafel,

596. Hlandelfirndel.

Das Werfabren dabei ift wie bei demn Mildyrahmiteudel
(Nr. 598). Die Manbdelfille aber wird auf folgende Art bez
reitet: Scblage 4 Cierdotter in einen Weidling, verriihre fie
mit 4 Loth feingeftofenen fifen Mandeln und eben fo viel Ju-
cer, aib fein gefdhnittene Citvonaten bingu, und vermijdhe Al-
les mit bem Sdnee von 4 CievFlar.

597. Jpinatfirudel.

TWafche den gepusten Spinat vein aus, fiede ihn weidy,
fpuble ibn mit Ealtem Waffer ab und {dhneide ihn gany fein
sufammen ; rofte nun in Heifem Scdialy feine Semmelbrdfeln,
gib den @pinat hingu und laffe es, wenn Aled gut gerdftet
ift, auskiiblen; vervithre dbamit ein Paar Cierdotter und Rahm,
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und verfabre mit bdiefer Fille wie bei ben @emmelbrofel=
ftrudeln.

598. Iildrahmirudel,

Sreibe 6 Qoth Vutter recht flaumig ab, fhlage 2 Dot-
ter und 2 gange Gier binein, wie audy etwas Vanille, gefto-
fenen Sucker, Weinbeerin, Cibeben und fauven Nahm, und
mifdhe fo viel feine Semmelbrofeln daju bis die Fulle die ge~
borige Dicke hat; siehe jest den Strudelteig wie Ne. 424 aus,
ftreiche die Fiille davauf, und DHebe jest von einer Seite das
Sud) in die Hobe, damit fih) der Strudel jujammen rolle.
Hierauf beftveiche eine Nein mit Vutter, lege den Strudel ge=
wunben binein , giefie etwas Mild) daju und  gib unten und
oben auf dem Deckel Koblenfeuer; ift fie nun auf diefe Weife
ausgediinftet, fo gebe den Strudel mit Jucker beftreut auf e
ner Sdiiffel jur Tafel. — Geyuckerte und mit Cidottern abge-
goffene Mildh wird in einer Saucefdyale teigegeben.

599, Ordindre, aufgegangene oder boierifdye Dampf-
nudeln,

Man ftellt dad, fiir zwdlf Perfonen noéthige fdhone
Weigenmehl in einer Schiiffel obev Weidling an einen war=
men Ovt, bis es ganglich tiberfhlagen ift, gibt 3 cder 4 Loffel
gute Germ in ein Qody in der IMitte des Mehls, [ajt dann
einen weichen Teig, den man mit lauer Mildy gemadht hat,
fiehen, bis er gut aufgegangen ift, gibt ein eigrofes Stiick
jergangener Butter dagy, madht mit lauwarmer Mildy und ein
Paar Ciern ven Teig vollfommen an , weldher jedoch webder ju
weid), nodh ju feft fein darf, fdlagt ibn ab, falst ibn ein we-
nig, und [aft ibn bedeckt an einem wavmen Ovte aufgeben. -
Klngt er an aufyugehen, fo treibt man die Nudeln auf einem
mit fhonem IMehl Geftreuten Nudelbret in beliebiger Grdfe

aud, nuv find fie, je Eleiner, defto {iclicher, und laft fie dann
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am Vrete wieder aufgehen. Dann gibt man in eine Gafferclle
ein eigrofies Stuct Vutter, und fiife Mild) daju. Sind die
Judeln Elein, fo darf der BWeden nur ¥4 Joll tief mit Mildh
bebectt fein, {ind ‘fie grofier, o gibt man mebhr Mild) pinein.
Gehen die Nudeln gut, fo Fann man fie in die fieende IMilch
geben, geben fie nidht auf, fo legt man fie in lawwarme , deckt
fie gut ju, gibt nodh) um den Rand des Deckels ein feudhtes
Zud), damit der Dunft nidht bhevaus Fann, fest fie auf eine
fracte Gluth, fedet fie Anfangs fravf; hort man dann, daf
die Mild) balb eingebraten ift, fo veringert man die ®luth,
dag die Nudeln Raumeln beformmen. Sn. einer Biertelftunbde
baben Eleine Nubeln gewifi genug gebraten, bann nimmt man
fie von der Gluth weg, mit einer Nudelfdere ovdentlich her-
aus , und gibt fie jur Tafel.

600. Buierifthe Dampfuuveln,

Man ftellt fire ungefihe 42 Perfonen ein halb Pfund
fbones Mehl vor, falyt es ein wenig, quirlt dann in einem
Hafen 3 oder 4 EfloFel qute Germ, 1 Gi und 4 Cierdotter,
4 Qoth jerlaffene BVutter, und gute, laue, fiife Mild) oder
Obers, mit etwas Saly gut untereinander ab, madht fogleich
den Teig mittelmapig feft damit an, und I4ft thn an einem
warmen Ovt aufgeben, dann madt man auf einem mit Mehl
beftaubten Brete, Nudeln von der Grdfie einer Nup, [agt fle
an einem temperivten Orte mit einem Tudye bebecft ftehen, fept
einte Rein mit einem vievtel Joll tief fifien Nabm, einem Stiick
Butter und Jucker, nebft wenig geftofener Baniglie, die aud
wegbleiben Fann, auf, gibt die Dtudeln, wenn alles auffies
bet, gerdumig Dinein, unbd lagt fie eine Wiertelftunde gut be-
‘beckt Fodyen. Vraten fie in der Butter, fo nimmé man fie von
ber Gluth, und bebt fie mit einer Sdyaufel heraus. Haben (ie
fiacfe RNaumeln, fo gieft man eine Sauce von 4 Gierbottern
nebft einem Fleinen Loffel Mehl, etwas fiifen Nabm und Ju-

%
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cfer, die’ man beftandig umribhrend -auffochen [afit, entweder
dariiber oder auf eine Affiette. Man nimmt audy fatt ording-
ver WVutter, Krebsbutter.

601. Dompfondeln mit Hrebfen gefillt.

Man madht einen Teig wie juvor, treibt einen Wierting
Krebsbutter mit einem Krebsfdyottel von Giern, etlidhen fein
gefdnittenen Krebsfdhveifden, 4 Qoth Jucker und 4 Eierdot-
tern ab. Jft bief qut jufammen geriihrt, fo gibt man Ddiefe
Fulle auf den Teig, ber auf einem mit Meh! beftreuten Brete,
Meffercitcen dict ausgewalyt wurde, freicht. fie gleich aus ein:
ander, {dhlagt den Teig wieder bei der Mitte gufammen, fFicht
bann mit einem Model die Nudeln in beliebiger Grdfe aus,
und lajt fie mit einemn Tudhe bedecfr, auf einem mit Mehl be-
fireuten Tudye an einem warmen Orte gehorig aufgehen. Sind
fie aufgegangen, fo [aft man fie in einer Cafferclle mit oben
geseigter Quantitat von Krebsbutter, Jucker und fiifem Obers
auf ftavfer ®luth gut bedeckt abfodyen. Sind fie ju trocen,
fo gibt man fie mit einer Sauce von 4 Cierdottern, 1 Seitel
Obers , einem StitcE Krebsbutter und etwas Sucker auf bdie
Tafel.

602, Dukatennudeln,

Hier madht man einen Teig wie oben, nur nimmt man
ftatt gewobnlicher Butter, Krebsbutter und ein Stiick Bucter,
die (Nudeln madht man aber von gleiher Grife. BVeim Kodhen
gibt man die Nudeln in eine fladhe Caffevolle mit Y ol tief
fiifen Obers und einem Stiickhen Butter, und lafit fie, oben
bicE mit Butter beftreuet, in einer geheijten Nobre Fodhen, bdie
aber nur fo beiff fein darf, bafi der Bucker fhon golbgelb wirb.
Bei diefen Nudeln ift es immer beffer , wenn man fie mit dem
Gefdhivve, worin fie Fodyen, auf die Tafel gibt, ba auf dem
Boden die Mildh eingebocht ift.
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603. Topfennudeln mit Rahm.

Man drickt von einer Maf guten Topfen mit einem
Tude das Waffer vein weg , treidt ihn in einer Schifel mit
einem cigrofien Sttt Butter ober Schmaly vedht fein ab, und
gibt 4 Gierdotter und 2 gange Giev daju, Wenn bder Topfen
trodfen ift, fo nimmt man mebr gange Gier, ift er naf; fo
nimmt man nur die Dotter. Dann falzt man, madt mit feho-
nem el einen fo feften Seig, wie aufgegangener Germieig,
walit ibn auf einem mit Mehl beftreuten Vret, fingerdicE aus,
madht daumlange Nubdeln , gibt fie, eine nach) der andern, in
eine Gafferolle mit einem St Butter oder Schmaly, [aft fie
ouf allen @eiten briunlidy werden, gibt nad) Velieben Obers
ober Nahm daran, Fodht fie nody ein wenig auf, und fest fie
gany faftig auf bdie Tafel.

604. Eoviipfelnudeln.

Man gibt ein Pfund gute Crdapfel, die man gefoften,
gefchalt und gevieben hat, in Y2 Pfund pflaumig abgetriebenes
©dymaly, treibt fie mit 6 Cierdottern und 4 gangen Ciern ab,
gibt ein Paar Loffel voll fauern Rabm, etwas Saly und Miebl
dagu, damit fie die Dicfe der Topfennudeln erhalten, legt die
Nudeln auf eine, dicf mit Vutter beftrichene Vratreine, und
1aft fie in der Nobhre backen. Sind fie fhon braunlidy, fo gibt
man nadh WVelicben flifien (Obers) oder fauern NRabm dazu,
Fodbt fie bamit auf, und gibt jie foftig jur Tafel. Jjt man fie
fieber trocfen, fo [aft man fie nur, wie Topfennudeln, beffer
einfochen.

605. Abgetriebene Butternodierin.

Hiersu madht man den gewodbnlichen Teig, aibt fo viel
Butter und Rabm oder fiifie Mildh in eine Cafferelle , wie zu
ben Nubdeln nady Ne. 604, gt alles ufammen {ieden, feblage
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die NockerIn mit einem Cgloffel ein, Iaft die Mildh, oben unod
unten Gluth, einfochen, bis die Nocferln Naumeln beFommen,
legt fie dann , herausgenomten, auf eine diiffel , und gibe
fie jur Tafel. Nady BVelieben Fann man aud) Jucker unter die
Mildy nehmen.

606, Befdamell - Wodierln in Mild).

Man madt das BVefthamell wie nach Nr. 40, gibt wie
au bem vorigen, Butter in {iifen Nabm Y4 Ioll tief mit Ju-
der unbd geftofener Baniglie in eine Cafferole, {dlagt die Nos
cberln, wenn alles ficdet, ein, Fodt fie ab und fept fie auf.

607. Abgetricbenes Phangel in Alildy.

Man treibt % Pfund Butter pflaumig ab, riihrt von 6
in lauligtem Waffer gelegenen Giern eines nach dem anbdern
binein, wiirgt es mit fehr wenig Sal;, einem StiEdyen Ju-
cber und etwas Jimmt, und vihrt einen BVierting feines Ieh!
bavein. Dann bacft man ed in einer mit Vutter befdmierten
und mit Brdjeln beftreuten Cafferole , gibt ed hernady in eine
nodh) grofere Cafferole, Y2 Maf fufe Mildh oder EFaltes Obers
unbd ein wenig Sucfer daju, [aft o8 eine Stunde in einer Rdbhre
ober im Ofen fteben, und fest es auf die Tafel.

60S. Anfgetrichenes Pangel in Wein anfgekodt,

Man madht ein Pfanzel wie guvor, gibt aber fiatt des
Simmets , mit Gitronen abgeriebenen Sucker binein , unbd bacft
es auf gleiche Art. Dann gibt man ftatt der Mild) Falten IWein
und ucker dagu, und trdgt ed, wenn es eine Stunbde in einer
nicht ju Heifen Nobre geftanden hat, qur Tafel,

609, Gefdynittene Mudeln in Mildy.

Man fchneidet von dem gewdbnlichen , in der Worerin-
nerung befdyrievenen Teige Nudeln, etwas bdicer als jene jur
Suppe, gibt fie in eine Mafi gute fife, mit einem SticE Buts

15
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ter fiebenoe Mildy, und [4F6 fie Euvy einfechen, bis fie auf
bein Woden [hone Naumeln befommen. Dann fdhutter man
fie auf cine Sdiiffel, legt die ausgefdharcten Raumeln vavauf,
und gibt ein weniy jerlaffene Butter daruber. 2enn die Nus
beln Eochen, fo gibt man nad)y Welicben Jucker eber Jimmet in
die ONild).

610. Geftubte oder abgetroduete Undeln,

Man madt einen Teig von 3 Cievdottern, 2 ganzen Ciz
evn, einem Stief Butter und fdhonem Mundmebl, madt dar=
aub etliche Stiicke, und waljet fie mefferviictendict aus. Ienn
bie Flecten ein wenig abgetrocnet {ind, jdneidet man vev Lange
nady gwei Jinger breite Streifen, legt etliche ubereinander,
madt gleide, Eleine meflevviictenbreite Nureln, und laft fie
in einer Mein mit einem StiicE Schmaly und einem Stitckdhen
Qucfer golbbraun werben. Dann Focht men in einer Pfanne
bie MNudeln in fiifer [fedbender IMilh auf, feibet die Milh ab,
[aft die Nudeln in ciner Gaffercle, worin vad ©dmaly und
ber Sucfer ift, abFocben, bis fie unter oftevem Umriibren Nau-
meln GeFommen, und angerichfet werden Ecnnen.

611. Abgetrodinete Tropfmdel.

. Man [afit in fiedende gute Mild) einen Teig, dev von 6
Giern und feinem Mehl, wie ju ciner Suppe mit Cingetrauf-
tem, febr feinn abgefdhlagen ift, vecht fein bhinein laufen und
auffieven, feibet die Tropfnudeln urit einem Schaumicfel hev=
aus, und gibt fie in ein SticE jerloffone Butter. Wenn alle
Kropfnudeln auf gleihe Art gemadit find, fo ftellt man fie
iiber vie ®luth, b5 fie {hone Naumelnt befommen, und jucert
fie nady Belieben.

612, SSemmelnudel.

Den Teig madht man wie bei den Tropfnudeln. Dann
8ibt man diinne und einjeln in Teig getaudhte Shnitten aus
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altgebackenen @emmeln, in fufe, mit einem Stuc Butter fie-
pende Mildy , madpt cben und unten Gluth, 4t fdhone Rau-
meln anlaufen, und hebt die Nubdeln hevaus. Man Fann dagu
audh nady BVelieben Jucker nehmen.

613. Bntternudeln,

Man fdhlagt einen Teig von Yo Pfund Mundmephl, 2
Eierdottern, fufiemn Rahm, 2 Coth Butter und ein Paar Loffel
voll guter Germ, der fo feft ift, wie ein Dampfnudelteis, gut
ab, und [apt ibn aufgehen. Dann walit man den Teig auf
einem mit Miehl beffveuten WVrete fingerdicE aus, {dhneidet da=
von {dymale langliche Flecken, und beftreidht fie gut mit zerlaj=
fener Vutter , rollt fie dann jufammen, ftelit fie in einer Rein
mit Butter, ein wenig fiedendem Obers oder etwas Sucfer in
den Ofen, ober madht oben und unten Gluth, und gibt fie,
wenn fie eine Farbe baben, yur Tafel.

614. Wegenwirmernndeln in Fild).

Man madit cinen Teig, der cin wenig weid) i, aus
fchonem Mebl, in welches man 4 Cier, ein Stitck jerlaffence
Vutter und ein wenig Mehl gegeben hat, walit ihn mit der
Hand redt fein ab, und [Aft ihn in ein Tudh eingejdhlagen,
ein wenig fteben, und dreht dann von bem Teige Stitcfe in
Form ven NRegenwirmern aus. Dann Fodt man fie in einet
Maf fiebender IMildy mit etwad BVutter ein, 3Gt fie Eochen,
bis fie Raumeln beFommen, Hebt fie dfters auf und gidt fie auf
einer ©dhurffel jur Tafel.

615. Kleine Baudyfecperl.

Daju madyt man einen Teig wie juvor, und dreht da-
von Hafer abnliche Nudeln aus, Dann Eodht man fie in Mildy
mit Butter ein, oder fiedet fie auch im Waffer, f{dhweift fle
mit frifdhem LWaffer, roftet fie in Butter mit Semmelbrdfeln,
und gibt fie gefalzen jur Tafel, j
15 *
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616. Rehlgerfie oder getricbener Teig in Alild).

Man madt auf einem Brete voll Mehl und Ciern einern
fo viel als moglichft feften Teig, veibt ihn am NReibeifen ab,
trocEnet ibn ein wenig , fodht ihn mit fiedender Milch und But=
ter ein, wilrgt ibn mit Jucfer, Simmt cder geftojener Wanig=
lie, und [aft die Mildy einfochen, bis Naumeln da find.

617. Reis in Mild) mit Budier nnd Bimmt.

Pan ftellt 24 Pfund gereinigten und gewafdhenen Neis
in einer Gafferole, mit 2 9Maf guter {iedender Milch , einemm
Stlicte Butter, und nach Delichen Sucker und Iimmt in ecine
Robre, 1aft ibn, chne aufyuriibren, aufgeben und die Mild
gang einfodben , weldyed aud) gefdyieht, wenn man oben und
unten Gluth gibt. Wenn er {done Raumeln hat, o ridtet
man ibn an, gibt die Raumeln darauf, beﬁre{xt ihn nody ein=
mal mit Sucfer und Jimmt , ober gibr ihn gleid) fammt dem
Gejchivee, worin er Fodht, auf die Tafel. Auf gleide TWeife
fann man aud) mit Weizengries verfahren.

618, Abgetriebenes Griespfanzel in der IMlild).

Man tihet nadh und nady 8 gange, in warmem LWaffer
gelegene Gier in %2 Pfund pflaumig abgetriebenes Sdmaly,
gibt ein wenig @aly und ein Seitel feinen Weizengries dbaran,
Fodht e5 bann in einer mit Butter beftrichenen Serviette in fii-
fier Mildh eine halbe Stunde, madt Obers-@of mit etlidhen
Gierdottern, gibt ein wenig auf Citronen geviebenen Sucker da-
su, und fest es auf.

619. Gries[dymarren.

Man gibt eine halbe Maf in Milch oder Waffer dick ein-
gefocyten und abgefiblten Gries, ju einem NBierting abgetries
bener Butter oder Sdmaly, fhldgt 6 oder 8 Eier dazu, gibt
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vas wobl untereinanber Geviibrte, in ein Stud Sdmal;, Fodt
¢6 bavin wie einen andern Sdyimarren, und madt ed fo fein
ol man will.

«o»

620, Ordindrer Alehlfhmareen.

Man quiclt eine Maff Mildh mit 8 Ciern gqut ab, riihet
Yo Plund gefalyenes Mebl davein , verriihrt es gut, qibt den
©dymarren in ein SticE Schmaly oder BVutter, deckt die Caf-
ferolle ju, und bat der Schmarven auf einer Seite Raumeln,
fo hebt man ibn auf, und wendet ihn nady und nady um. Fft
er nidht mebr weich, fo EFr man ihn mit dem Scdharer fo Flein
alg Beliebig, Sft er ju tvocfen, oder {oll ex fetter und faftiger
fein, fo gibt man ©dymaly oder Butter nad). Man gibt ihn
entweder fo jur Tafel, oder beftreut ihn nach Belieben mit
Bucker.

621. @irolerftrudel,

Man fdhlagt ju 1 Pfund in Va Pfund Sdymal; gerdftes
tem und gefalzenem IMehl 5 Dotter und 2 ganze Cier, gibt 3
ober 4 Uoffel Germ und 6 Loffel voll Mild) dazu, verfibhre
bamit , wie bei einem Vutterteige , walft ibn “mefferriicendicE
ous , {dneidet ibn nach ver Ldnge in der Mitte von einanbder,
fireiht barauf eine Fiille von 1 Wierting Mandeln, 1 Bier-
ting gefiebten 3Sucfer, 6 Dottern und 2 gangen Eiern, bas
man alles gut abriihrt, vollt jeden Theil eine Handbreit ju-
fammen, legt fie auf ein mit Butter beftridhenes Papier, vid-
tet {ie fo, Daf fie vund werden wie Mildhrahmftrudeln , backt
fie auf einer Platte, und beftreut fie dann mit Jucker.

622. Semmelfdymarven.

Man quirlt auf 4 Kreuzerfernmeln 8 Eier mit einem Sei-
tel Obers ab, falst es und giefit e§ {iber gany feine Schnitten
von altgebacfenen Gemmeln. Hat es eine Stunde geftanden und
find die @dnitten gany weidh, fo verfahrt man damit nady
Nr. 620 und gibt ihn jur Tafel.
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623. Schinkenfleckdyen.

Man madht von drei Vievteipfund Mebl, 3 Ciern und
etwas Waffer vedyt feffen Nudelteig, treibt diefen nicht gar ju
biinn aus, und {chneidet, nachdem er ehwas abgetvocfnet, na-
gelgrofie Flectchen bdavon, Fodht diefe in  gefalzenem TWafjer,
gibt fie auf ein Sieb, und uberfpult fie ein paar Mal mit fri
fhem  Taffer. Nun verviihrt man ein Wiertelpfund gutes
Sdymaly veht flaumig mit funf Giern, gilbt ein SPfund weidh
gefochte , bann abgefublte und fein gehackte Sdhinfen in ein
@eitel guten abm davein, vermifht die indeffen abgebiiblten
SlecEdyen damit, falzt {iewehl, gibt fie in eine gut mit Vutter
oder Sdhmaly beftridhene RKaffercle, backe fie fhon braun, und
ftitest fie dann auf eine Schirffel.

624. Polenta anf italienifche Ast,

Man fest eine Caffevcle mit Waffer auf, (3t es fieden,
aibt fo viel KuFuruzmebl davein, falje es, gibt Vutter dazu,
lafit s dicf ausfodhen ; wenn es ausgefodht ift, Tiryt man die
Polenta auf ein Bret, fdneivet breite Platten, vidhtet fie auf
bie ©dpiiffel, begiefit fie mit Wutter, beftveut fie mit geriebe-
nem Parmefan-Kafe und gibt fie warm ju Tifche.

625. Semmelanflanf mit Fondeln.

Man treibe 8 Loth BVutter Faumig ab, vihre 10 Eidot-
ter davein, 4 Kaiferfermmeln in Mildh-geweidht und auggedriickt,
8 Qoth Mandeln mit Cievflar fein geftofien, von 4 Ciern bdie
Klar ju Sdnee, 4 Loth geftofienen Jucker, 2 Mefferfpisen
voll Baniglie, vibre e5 eine hHalbe Stunde, fhmiere die Form
mit @dmaly, gebe die Maffe vavein, backe es langfam, befde
es mit Jucfer und gibt e warm jur Tafel.

626. Crdipfelanflanf.

Zreibe einen Wierting Vutter flawmig ab, verriibre das
mit 7 Qoth Jucker, 7 Cidotter und einen Teller voll gefodpter

~
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und geviebener Grdapfel, mifde jept den Scnee von 6 Eiers
Elar hingu, gebe Ales in eine mit Butter beftvidhene Caffereley
backe den Auflauf langfam und gib ihn mit Jucker beftreut yuTifde.

627, Aepfelouflanf.

BVerboche gefhalte Aepfel mit Wein und Waffer ju ei-
nein dicken Brei, paflive fie durdy) ein ieb, gib viel geftofie-
nen Rueber, Jimme und Vaniglie hingu, laf fie dick eindiinften
und verrlibre damit, wenn die Wepfel wieber ausgefiiblt find,
4 Qoth Butter, 3 Cidotter, und zwei Loth fein geffofene Man-
deln , mifdhe dajgu den Schnee von 3 Cierblar, fitlle Aled in
eine mit BVutter Leftvichene Cafferole, fireue cben Sucker dars
auf und backe den Auflanf fehr langfam durd eine ffarfe Stunde.

628. Aufgelanfenes Chocoladekod).

Man verriibrt vier Kochloffel voll Mehl auf der Gluth
mit fo oiel Mildy, taf es ein ziemlidh dickes Kodh wird , bis
e ju fochen anfangt; gibt dann ein Wiertelpfund fein gevies
bene Ghocolade dazu, und [aft es nebft einem Wiertelpfund
Butter vedyt qut mit Sucker verfuft, verfochen. Nun gibt man
s in einen Ieidling, vereubrt 6 Cierdotter vecht flaumig das
mit, {dldgt das Weifie ju Sehnee, gibt e aud) darunter, bes
ftreicht dann einen Neifen oder eine Form mit Butter, gibt
bas darein, und backt e8 lanafam in einem abgefiiblten Ofen.
Veim Anvidten wird der Neifen herabgenommen, oder bdasd-
felbe aus per Formn auf die Sdhiiffel geftitryt und mit Jucker
beftaubt jur Tafel gegeben.

629, Sdymankerlkod),

Beveite ein Kindsfodh) wie Nr. 637, madje aber, wahz
rend es Fodbt, etwas ©chmaly: auf der Fridattenpfanne Dheifi,
aib ein Paar Loffel voll von dem KindéFody darauf, fdwenke
bie Pfanne herum, damit {id) der Teig darauf ausbreite, bace
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ibn aud) auf dev andern Geite braungelt, fdhneide ihn auf vier
Zheile und madye davaus Fleine Stanige. Veim Anrichten wird
bas Kindsked) mit diefen Schmanterlftanisen befteckt und
fervirt. :

630, Orieshod),

Man viihrt in eine Maf Ealtes Obers 8 Loffel voll Gries,
lafit es nun dicE einfodyen, gibt Jucker und @aly davan, richte
¢5 auf eine ©duffel, ftreue oben darauf ein Gemifd) von Jus
cEev und Simmt, und {ibergiefie ALes mit heifer BVutter.

631. Speckknidel.

Man {dyneide einen Teller voll Semmel in Wiirfel, vofte die
Halfte davon mit 5 Coth wiirflig gefdnittenem @peck, laf e
dann hisbfd) auskiblen, gib 2 ganje Gier, etwas Sal;, 8 Cfi-
18ffel voll Milch, die andeve Hilfte der gefdhnittenen Semmeln
und fo viel Mehl hingu , bis davaus ein giemlich fefter Teig
wird. Diefen vithrt man gut ab, laf ihn etwas rubig fteben, madye
baraus Knddel, Fodhe fie ungefdhr eine halbe Stunde in Salj
waffer, und gib fie dann mit Seldfleifd) ju Tifdhe, oder tiber.
brithe fie nur mit in Butter gerdfteten Semmelbrsfeln.

632. @efiillte Fridatten,

Man madyt einen diinnfliiffigen Teig wie ju der Omelette
(Mr. 653), gibt etwas Sdymaly auf die Frivattenpfanne;
wenn e$ beif geworben, fdyiitte von dem Gievteig davauf,
{dywenke die Pfanne herum, dbamit fich der Teig ausbreite, [aff
den FridattenflecE fobann audh auf ber andern Seite brdunlidy
werben , und ftiive ihn auf die Sciiffel. Werfahre auf diefe
Avt, bis der Teig garift. Nun beftreidyt man die Fridatten mit Ein=
gefottenem, vollt fie jufammen, falle damit jierlih eine mit
Butter beftridhene Caffercle , backe fie dann braunlidh am Kob-
lenfeuer , und ftiicje fie beim Anvichten auf die Sdhuffel.
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633. Ansgediinftete Griesnudeln.

®ib eine balbe Map Gries auf bdas Nubdelbret , etwad
@aly und 2 Qoth geftofenen Sucker; fhlage fo viel Eier hinju,
ald es zu einem [eidhten eig ndthig ift , Enete ibn und ver-
fabre damit wie mit den ausgediinfteten Meblnudeln,

634. Abgefhmalzene Wudeln.

®ib bas Mebl auf das Nudelbrer, madhe eine Grube
varein , falze ed, fdhlage ein paar Cier in bdiefelbe, und gib fo
viel MWaffer hinzu, als ndthig, um einen Teig daraus ju ma=
dien. Den Teig fdhneide in fauftgrofe Stitcfe, Enete ihn vedht
ftarE ab, indem man immer das WBret mit Mehl befiveuet,
walfe ihn nicht gar ju dunn aus, und {dneide Nudeln daraus,
Diefe werden in Saljwaffer gebocht, durch ein Nubdelfiedb ab=
gefeibet, und fdpnell mit Ealtem Waffer nody uberfpithlet. —
Fun madht man ein StitcE Vutter in der Nein heiff, gibt die
Nudeln hinein, vibrt fie fleifig um, und wenn fie durd) und
burd) erbint find, thut man fie auf die Schiiffel.

635. Abgefdymalzene Wudel mit Femmelbrifelin oder
@ries.

Werfahre mit den Nubdeln wie fo eben gefagt wurde (Ne.
6314), laffe bann in dem Schmaly Semmelbrofeln ober Gried
anlaufen , gib die Dtubdeln hinein , jdymwenke {ie darin gut duvdy
einander, unbd richte fie an.

636. Ripfelkod).

Sdyneide 6 Kipfeln entpvei und fpalte fie. Gib nun felbe
in einen UWeidling, fprudle 6 Cier mit einer halben Maf
Mildy ab, fchuitte diefe auf die Kipfeln, und lafi fie vedht duvdy-
weichen. Jept fiveiche eine Cafferole mit Butter aus, belege

deir Wobden mit einer Kipfel{didhte, giefie etwas jerlaffene But-
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ter, und ftreue Sucer, Bimmet und Gibeben darauf, made
wieder eine ©dichte von Kivfeln u. {. w., bis die Ferm vol
ift. Oben auf witd etwas gerlaffene Butter gegeffen, das Ganze
im Bacfofen gebacken und: mit Sucker beffreut jur Tafel ge-
bradt.

637. Rindskod).

Cin Bievtelpfund Mehl wird in einer Cafferole mit einer
nady und nach sugegofienen halben Maf Milch oder Obers redht
gut verviibrt, gejuckert, fiber Glut geftellt, und unter beftan<
digem NRithren Fodpend gemadht, follte dasfelbe ju dicE fein, fo
wird Mildy nacdhgegoffen. €5 mup fedoch vecht gqut vevfochen,
pamit ja der Mebhlgerudy nidyt vorfchlage.

638, Hlaccaroni ngt Seyinken,

Man gibt die Maccavoni in fiedendes Salywaffer, lagt
fie weich Fochen, fptile fie, nachdem f{ie abgefeiht, mit Ealten
Waffer ab und gibt fie tber ein Sieb. Darauf fdyneide man
@dyinken fein, vifte ibn in BVutter, gebe Nudeln darein, laffe fie
etas mit fchmorven , giefie etwad Mildrahm dazu und lajfe fie
gut auffodyen.

Nadhdem f{ie gut ausgeFuhlt, wird geviebener Parmefane
fafe und etwas MusEatbliithe daju gegeben , das Gange in ei=
nem gut mit Vutter beftvichenen und mit Semmelbréfeln bes
fireuten Neif gegeben und langfam gebacken.

639. Feiner IHehl[chmarcen.

6 Kodyldffel voll Mehl verrithre in einem Weidling mit
6 Gibottern, fdyiitte fo viel Obers bingu, daf der Teig febr
vunnfluffig wivd, wiirge ihn mit etwas Wanialie, Saly und 4 Loth
Bucker; mifde nun dazu den Schnee von 6 Cievlar, laffe in
einer flacdben Nein einen Wierting Butter beiff werden , fchutte
ven Reig Dinein, loffe ibn recht fhnell aufolinfren, wenbde ibhn
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fogleich um, und wie ev auf der andern eite gelblich wird,
serfteche ihn ju tiicken mit einem Q0offel , vidhte ibn auf bie
Sehiiffel, und beftveue ihn mit Jucker.

640. Aepfelkod).

Man fittere eine Tortenplatte oder Safferole mif gutem,
mefferviicEendicE audgeralltem Butterteig aus, belege den Bos
ben mit in ©ceiben gefchnittenen Aepfeln, befiveue diefe mit
feinen @emmelbrofeln ziemlid) bdicE, belege fie mit diinnen
Sdheibchen von Butter, und gebe grod geftofienen Sucker nady
Belieben darauf. JNun fange man wieder mit Aepfeln an und
fabre fo fort, bis die Platte voll ift, doch muf die cberfte Lage
@emmel, Sucfer und BVutter fein. Julept wird oben Jucker
und Simmt geftreut, und das Gange nicht gar ju fdnell ge-
backen.

641. Topfenkod).

Sn eine Mafi Mildh werden 6 gange Cier gejhlagen,
und auf dem Feuer mit etwas Citrenenfaft ju Topfen verriihrt.
Menn  derfelbe jufammengegangen, wird er durd) ein Haar=
fieb gefeihet und abgekiblt. Dun wivd ein Wiertelpfund But:
ter mit 3 gangen Giern und 4 Dottern vedht flaumig verrithrt,
pann 2 3u feinen Brofeln geriebene Scmmeln nebft Judcer
und etwas fein gehackten Citronenidhalen und zulest der Topfen
pagu gegeben. Nun wird e§ in eine mit Butter beftrichene Kafz
ferole gegeben und in einem iberfiblten Ofen langfam gebacken.

642. Heifiroletien.

Treibe 8 Loth Krebsbutter flaumig ab, viubre 4 Cidot=
ter , 8 Qoth in der Milch gefottenen Meiff, 3 Loth gefiebten
Bucer, 3 Ciloffel @pinat=Topfen, von 3 Ciern den Sdhnee, 2
Mefferfpisen WVaniglie hinein; treibe ed eine Wievtelftunde ab,
bacte feine Fridattenflecfen, fitlle fie, rolle fie leicht jufammen,
fymiere eine Fovrm mit Scymaly, vidte die Roletten darein,
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beftreidhe fie mit Krebsbutter, backe f{ie im Ofen gelblich und
vidte fie auf die Sdhiiffel, dann gib fie, mit Sucker befdet,
ju Zifdhe.

643. Bwedierl mit Rabhm,

Wenn bdiefelben im Salywaffer abgefodht, und iiber ein
©ieb gegoffen , wird in einer Cafferole Schmaly oder Butter
beif gemadht, die Swecker] darein gegeben, einigemal darinnen
umgekebrt, dann NRahm mit drei oder vier Eierdottern abgefpru-
belt, einige Minuten vor dem Anrichten fiber diefelben gegeben,
und fobald fie etwas angejogen , gleich angeridhtet.

644. Abge[dymalzene Wodierln.

Madpe aus Mehl, ein Paar Ciern und Milch einen
vedht leichten Reig, lege ibn auf ein Eleines Scneidbret, laffe
Waffer fiedend werben, falie ef, und nun ftreife mit dem Mef-
fer Eleine StitcEchen von dem Teig tn den Topf. BWon et au
Beit muf das Meffer ing Fochende Waffer getaucht werden, da=
mit fidy der Teig defto beffer bavon [ostrenne. — FWenn die
Nocferln gefocht find , wird dasg Waffer daven abaefiehen,
Sdymal; in einer Rein heifi gemadyt, die Mockerln hinein ge=
than, gefalzen und geroftet.

645. Budierhrapfeln ans dem Scdymal; gebacken.

Nimm 8 Loth Mundmehl auf das Bret, 4 Loth gefto-
fienen Sucker, wenig Jimmt, 3 Cidotter und ein ganges Ci, 4
Chldffel Rofenwaffer, mache mit diefern den Teig an, in der
Sefte yum Auswalfen, made runde Krdnydhen, und bace fie
aus vem NRindfchmaly gang Eihl, ridte es auf die Sehiiffel und
beftreue fie mit Sucfer,

646. Iandelkeapfeln mit Wein.

Gib 10 Loth Mebl auf eine Tafel, 2 Loth feingeftofie-
nen Sucker, 6 Loth Mandeln, das Gelbe von einer Limonie unbd
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den @aft, Rimmet, 3 Cierdotter und MWein, madhe den Teig
nidt gar feft, ftich runde Krapfeln aus, mit Cierdotter beftri=
den, mit Sucker befdet; bacfe fie im Ofen, dann ju Kifde.

647, Mildrahmhrapfen.

Man gibt ein Seitel Mildyrahm, 2 gange Cier und 6
@erdotter in einen Topf und fprubdelt es gut ab, dann nimmt
man ein Pfund Auszugmedl in einen Weidling , [aft es ete
was lau werden, gibt, wenn es lau ift, 4 Cflofel voll abge-
wafferte Germ , etwas gefiofienen Jucfer und etwas Saly hin-
ein, aud) den abgefprudelten Mildrahm gibt man dazu; dann
wmadt man den Teig damit an, aber ja nidt ju feft, {dhlagt
ibn gut ab, gibt ibn auf das Nudelbret Hevaus, walft ihn aus,
ftidht ibn mit dem Krapfenfieder aus, fullt fie mit Marillen-
falfe, legt wieder ein Audgeftochenes davauf, aber umgeFedrt;
die fertigen Rrapfen werden auf eine mit Medl beftaubte Ser-
viette gelegt , wieder mit einem Tuch jugedectt, dann [aft man
fie geben, und julest werden fie in ©dymaly nidht gar ju {dnelt
gebacken.

648. Spribhrapfen.

Man Eodht von einemn Seitel feinem Mrehl und Mildy
ein vedht dicfes Kody, gilbt ein grofies St Butter davein, und
verriibre e mit 7 gangen Giern redht webhl. Nun wird in einer
Planne ©dmaly hei gemadyt, die Syprige fdhnell bavein ges
ftofen , bdann ungefabr 2 bis 3 Cploffel voll Teig in diefelbe
gegeben, und in bdas Deiffe Schmaly fhnecenforinig gedrirckt.
MWenn fie fdhon braun gebacfen , werben fie heraudgenommen
und auf diefe Weife fortgefabren, bis aller Teig verbraudt ift.
Nun werden fie auf eine Schiiffel gevihtet, und gut mit Su-
cEer Deftaubt vecht Deiff jur Tafel gegeben.
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649. Waffelukrapfen.

~ Acht Loth TMundmeh! werden mit vier Coth gutem Nind:
fdhmaly in einem Hafen qut abgebrofelt unb dann mit {ieben
othy fein geftofenem Jucker, drei Loffel voll gutem Rahm, vier
Ciern , etwas geftofienen Mandeln , Simmt und einem Loffel
voll Wein gut verviihrt. Beim WVacfen wird gang wie bei den
obigen ju Werfe gegangen.

650.. Himbeer - Souflée.

Nimm 16 Loth Himbeer - Suly , 16 Loth feingefiebten
Budcer in einen MWeidling, treibe es cine halbe Stunde ab, von
20 Ciern die Klar, aber.nur immer 2 werden gleidhieitig geges
ben, wenn diefe vevviibrr find, wieder 2, qut vervibrt, Rim=
met und ein wenig Alfermesiaft, damit es die rothe Fatbe er=
halt s fdmiere eine. Form mit Vutter, gib tie Maffe darein,
ftreidhe fie auseinander, madye auf der Hobe mit dem Mejfer 8
Sdynitte davein, befde e5 mit fein gefiebtern Jucker, backe 5
nicht fehnell ; wenn es auf der Hibe auffpringt, fo ift es aus-
gebacfen. Gefdhwind ju Tifdhe aufgetragen, fonft verliert es das
AUnfehen , weil ed zufammenfalt.

651. @melette mit Eingefottenem.

Die Omeletten werden wie Ny. 653 gemacht, mit Cin-
gejottenem beftvidhen und wie eine Stvudel gerollt, oder mau
madyt 2 Omeletten , beftreicht fie mit Cingefottenem, legt fie
ftber einander, unbd trdgt fie fo auf.

652. Omelette-Sonflée.

Nimm 8 Cidotter , 8 Loth geftofenen Bucker, 2 Mef-
fecfpisen Vaniglie, thue e3 in einen Weidling, rufhre es eine
Wiertelftunde ab , von 6 Ciern die Klar ju Sdnee darunter
gecithet, dann nimm eine Omelettepfanne, gib ein Eleines Stiick-
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den Butter davein , laffe fie zerfdhlerchen, und gib: die Halfte
diefer Maffe davein, ftelle die Pranne auf die Gluth, und laffe fie
ein wenig anfaufen, und mit dem Nudeljchauferl beftandig auf-
gerubrt gib das auf einen Keller; hernad) nimm die anbeve
Hilfte dev Maffe, und madye s ebenfo, ftelle diefen Teller mit
der, Omelette in den Vackofen, und laffe es eine BViertelftunde
bacten, dann qib es gefhwind ju Zifdhe, fonft fallt es ju=
famumen.

653. Omeletten.

Syprudle 8 Sier mit 2 Loffeln voll Mebl und einem hal=
ben @eitel Obers gut ab, lafi ein Stuck Butter in der Pfanne
beiff werden, fdhlitte von den abgefprudelten. Ciern davein, laf
es unten fehon Graunlid) werben-, fafi- wieder ein Stiickhen
Butter heiff werden, und vofte darin die Omelette audy auf dew
andern Seite hubfh gelbbraun; ftirze fie dann auf die Sduf-
fel und verfabre mit bem itbrigen Teige ebenfo.

654, larillen-Sonflée.

Tveibe 46 Loth) Mavillenjuly und 16 Loth feingefiebten
Bucker eine Galbe Stunde ab, ven 20 Giern den Sdinee, im=
mer nur 2 werden 3u Sdhnee gefdhlagen, bis alle verviibrt {ind;
fhmiere eine Form mit Schinalz, gib die Maffe darein, fireide
¢ auseinanbder, madhe mit dem Meffer auf ver Hohe 3 Schnitte,
befae o8 mit feingefiebfen Sucker , bacfe o8 nidht gibe; wenn
5 auf der Hobe auffpringt, fo ift es gut; dann gefdywinde
su Tifhe aufgetragen, fonft vetliect es an Anfehen.

Puddinge

Dicefe Speifen {ind, wie fhon der Name andeutet, engs
lifchen Usfprungs ; ehe die Grddpfel allgemein wurden, of tmon
in jenem Cande jum NRoaftbeef, Pudding, der aus Mebl und
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Waffer angertibrt war und — wie nody jest beim Wolke iblich
— in eine Serviette gebunden, und darin abgefotten wurde,

In der Folge aber bildete man bdiefes Gericht fo aus,
baf} e3 gegenwartig al$ eine der grofiten Woblthaten fiiv zahna
lofe Feinfdymecfer zu betradyten iff, weil jeber Pubdding, ev
moge gefotten oder in einer Form abgebacken werden , durdy
Cierfhaum und fleijiges Ruibhren fehr leicht und {dhwammartia
ausfallen muf. Leider wird bdiefe gute Cigenfdaft Gei den fii-
fien Puddingarten , durd) bdie zerficfenen und gefodt ftets
ungefundben Manveln, die jeden Teig fhwerfillig madhen,
wieder jer(tort.

Die Servietten, deren man fich bei uns yum Sieden des
Puddings bebient, muffen niht nur febr rein, fondbern vor
vem Gebraudye in Fodendes Waifer geftectt, fdharf audgedriictt,
und bann mit Mehl eingerieben werden.

655 HAlandel - Pudding.

Man mifdht zu Y2 Pfund flifen und einigen bitteren mi
einem Loffel voll Waffer vermengten, gerfiofenen Manveln, Ve
Pfund BVutter, 4 Eier, 2 Loffel voll Rabm mit der Butter er-
warmt , einen Coffel voll Branntwein , etwas Muscatnuf und
Bucter nad) Gefdmact. Dann fiillt man einige mit Vutter be=
firidene Obertaffen damit yur Halfte an, und backt die Pud-
binge. Man gibt dagu Butter, Wein und Jucker,

656. Gebadiener Fandel-Pudding.

Man ftofit einen Wierting fife Mandeln, die mit 4 oder
5 bittern gemifdht find, gibt etwas TWein, 6 Eierdotter, die
gericbenen @dyalen von 2 Gitronen, 12 Loth Butter, beinabe
eine Mafi Dabm und den Saft einer Citrone dagu, mifiht e3
wobl und bacft es 12 Stunde in einem Teige, den man aus
1 Pfund Mehl, einem Wierting Butter mit 1 Ci und etwas
MWaffer gemadht hat.
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657. Sago- Pudding.

Man mijdht ju 1%e Ma frifder Mild, die man mit 4
offel voll @ago, Citronenfdhalen, Iimmt, Muskatnuf und
Buder gefodht hat, 4 Gier, und backt bdiep langfam in einem
Teige.

658. YPomeranzen - Pudding.
: Man gibt ju der gerviebenen Schale einer Pomeranye
12 Qoth Butter, 8 Eier, 1 roben gefdhabenen Apfel, mifdht
alles, und backt es Yo Stunbde im Teige.

659. Citronen - Pudding.

_ Man gibt ju 4 woblgeFlopften Gierdottern einen Wiey=
fing Sucter, die @dale einer auf Sucker geriebenen Citrone,
und 8 bis 10 Coth Vutter, und backt es in einem eige.

660. Gebadiener Aepfel-Pudding.

Man fdneidet 4 grofie, gefdhalte Aepfel auf Wiertel,
Eodht fie mit der @chale in wenigem Waffer, gibt Brotbrdfeln,
1 Wierting gefchmolzene Butter, 5 Cierdotter , die Klare von
3 Ciern, den @oft einer halben Citrone und nady BVelieben
Bucker daju, und backt e in einem Leige.

661. Gollindifher Pudding.

Man 14t 4 Pfund Butter in einer Halbe Mildh jerges
Den, gibt 2 PFund Mebhl, 8 Cier, 4 LWffel voll Hefen (Germ),
1 Pfund NRofinen und Y% Pfund Jueker daju, und backt ed
eine Stunde. Diefer Pudding wird fowohl Deifi, als Ealt fephr
gern gegeffen. 2Wenn lesteres gefhieht, fo nimmt man ftatt
ber Nofinen Kitmmel.

662. Holldudifdyer Reif - Pudding.

Man fdhiittet einen Bierting im warmen Waffer durdy
Ya Etunde evweidyten Neiff auf ein @ieb, und gibt ibn, wenn
16
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bas Waffer abgelaufen ift, mit einer Halbe Mildy, '~ Stange
Zimmt in einen Topf, und Fodyt e mitcbe. it ec Ealt, {o Fom:
men nodh) 8 Gier, V2 Wicrting mit einer Taffe voll Rahm ge-
{hmoljene Butter, 6 Loth Jucker, der vierte Theil viner Mus:
catnuff und ein gutes @titcE Citronenfdyale daju.

663. Teidyter Pudding.

~ Man 135 6 Qoth in 1 Maf Rahm zerfdmolzene But-
ter ftehen, bi§ fie beinabe Ealt ift, gibt dann 4 Coth feimed
Mel, 4 Coth Jucer, 4 Cierdotter mit ber Klare von 2 Ciern
und etwas Rofemwaffer dagu, bact fie in Eleinen mit Butter be-
ftvidhenen Schildhen, die man umEehren mufi, fobald fie gar
find. Sie miiffen aber gleich gegeffen werden , damit fie locker
Bleiben. YMan gibt LWein und Jucker dagu ber.

664. Puddingseier.

Man madt aus 12 Loth Semmelbrofeln, V2 Pfund
Sievenfett, 2 Pfund NRofinen, 2 Loth Citronen, 2 Loth Pe-
mecangenfthalen, 3 Giern, Dotrer und Klar befonders, 4 ®las
Branntwein und Sucker, alles wobl vermengt, Puddinge vor
ber Form eines Ganfeeies, Gackt fie in Yo Pfund Butter Dell-
braun, und Febrt fie wabhrend dem Wacken ywei- ober dreis
mal um.

665. Bitter-Pudvding.

Man madht eine Maf Wein hHeif, und gibt, wenn es
beinafe ecfaltet ift, & Gierdotter, 1% Loffel voll Mebl, einige
Muscatniiife und Sucker daju, und fodht dief mitjaminen in
einem Tuche. Man muf diefen Pudding fehr behutfam auf bdie
Sdiiffel legen, damit er nicht breche. Man gibt gefdymeljene
Butter , Jucker und weifen Wein dagu Her.
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666. Ducchfichtiger Pudding,

Man feat 2 Pfund Iucker, 2 Pfund mit etwas
Muscatnui, worein man 8 Cier gefdhlagen Hat, jum Feuer,
unbd rlibet e um, bis ef fih verbickt. It es Ealt, {o backt
man es in einem Teige.

667. Weif - Pudding.

Man gibt Y2 Pfund im Waffer mit Saly gan; miicbe
gefechten Neifi auf ein Sieb, 1aft das MWaffer ablaufen, gibt
die Klare und die Dotter von 4 Ciern, 1 Seitel Rahm, 4
Lot frifcher Butter, 2 Pfund Nievenfett oder Mark, %
Pruntd: Rofinen , 2 Loffel voll Branntwein, 1 Woffel Pficfich-
waffer, Muscatnuf, geriebene Citronenfdalen, und wenn man
will , dinne Sdheiben von Gitronat, candicter Pomeranzen=
und Gitronenfdhale dazu, und backt das Gange in einem mé-
fiig warmen Ofen.

668, Weif-Pudding mit Obft,

Man vermifdht Obf von irgend einer Gattung (Johan-
nisbeeren , gebriihete Stadhelbeeren , Wepfe! , Nofinen 2¢.) mit
tiber Feuer in etwas Mild) gefhwelltem Neif, verbindet dieh
durd) ein Gi, und ridtet es gefodht mit Jucker an.

669, Erdipfel-Pudding.

Man Fedt Y2 Pfund Crdapfel, 10 Lotlh Butter, 2—3
Ciern, Dotter und Klave befonders, 1 Seitel Rahm, 1 LBffel
voll Obers, etwas Daly, den Saft und die Schale ciner Ci-
trone , und Jucker nach BVelichen.

670. Pudding von Rindfleifd) - Schnitten over Wieven.

Man madt von geFochten und durdy einen Durchfdlag
getriebenten Crdapfeln mit Mildh) und einigen Ciern cinen Teig,
legt dann aufgerolite Hammel: oder Rindfleifh = Schnitten mit

16 *
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Fett und gebackten Jiviebeln davauf, fdhiittet den Crdapfelbret
iiber das Fleifdy , und backt bas Gange.

671. Pudding von Wierenfett,

Man vermifdt 1 Pfund gebacktes Nievenfett mit 5 Bier-
ting Mehl, 2 Ciern, etwas Saly und fo wenig Mild , als
moglich. Diefer Pudding muf £ Stunden fochen, und {dhmede
an felgenben Tagen, in ©dyeiben gefdnitten und auf dem
Nofte gebraten, febr gut.

672. Jigec-Pudding (Plumpudding).

Man mifdht 1 Vfund Nievenfett , 1 Pfund Mehl, 4
Pfund Corinthen , 1 Pfund geFlaubte und gecjdhnittene Nofi-
nen, von einer halben Gitrone die geriebene Sdhale, 6 gepul=
verte Pfefferborner, 4 Cier, 1 Glas Piirfihwafier, 1 Glas
Branntwein, efwad Saly und ein wenig Mild), Eodht alles in
einem mit IMehl beftveuten Tuche, oder in einer Melonenform
8 bis 9 Stunden , und gibt eine fitffe Briihe dazu Her.

Diefen Pudding Fann man 5 Menate aufbewabren,
wenn ev Falt in demfelben Tudye, in weldhem ev gefodit bat,
aufgebdangt , und ein Vogen Papier wngewickelt wird, um ihn
vor dem Staube ju bewabhren. BWor dem jedesmaligen Gebraudye
muf ev eine Stunde Fochen.

673. Cierkife-FPndding,

Man gieft nady und nach jur 4 grofien Loffel vell IMehl,
5 Gier, etwas geftefenen Jimmt, 1 Mai Mildh, beftreicht
ein Gefdf, das genau pajt, mit Butter, gieft alles I)ixiein;
und breifet ein mit el eingericbenes Tud) dariiber, fest es
im Fodpenden Taffer auf’'s Feuer, dreht es einige Male, da=
mit bie Cier nidht alle an einer Seite jufammen Fommen , und
Foht diefen Pudding Y Stunde, gieft dann Fobannisbeer-
Gallexte daviiber, unbd gibt ibn mit einer fifen Brithe her.
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674. Saccavoni-Pudding.

Man giept 2 Loth in 1 Maf Obers, mit Simmt und Ciz
tronen murbe gefottene robrenfdrmige Maccaroni - auf eine
Sdyiiffel mit Mild), gibt 2 oder 3 Cierdotter und die Klave .
von 4 Gi, nebft Bucer, Musbatnuf und Y2 Glas flifen
©ect dagu. :

675. Aprikofen - Pudding,

Man gibt 6 Loth Brot, 1 Maf Fodhendes Obers, einen
Bierting Jucter, 4 Cierdotter und 4 Glafer weifen Wein zu
42 grofien gefochten und jerviibrten Wprifofen , mit oder obne
Kern , legt Teig um eine Schliffel , und backt den Pubdding
eine halbe Stunbe.

676, Gehoditer Stadhelbeer-Pudding.

Man Eocht Stachelbeeren in einem Topfe ju Brei, rithrt
cite ' Mafi des durd) ein grobes Sieh geprefiten Saftes mit
den Dottern und der Klave von 8 Giern, 3 Loth Vutter, Ju-
der, Brotfrumen oder 1 Wierting Prefburger - Jwieback, legt
einen Teig um die Scuffel und backt es.

677. Buttermild-Pudding.

Man rubet 3 Maf frifdhe gewdrmte Milh duvdh eine
Maf Buttermildy, feibet den Topfen durch ein Sieb, jevviihret
ibn trocfen , und gibt Y2 Pfund Jucker , eine miirbe gefodhte
Gitrone , 4 geviebene Muscatnuf, Semmelvinden, 6 bittere
Mandeln, 1 BVierting warme Butter , 1 Taffe guten Rabm,
bie Dotter von 5 und bdie Klare von 3 Giern, 1 Glas fiifen
Wein und 1 Glas Vranntwein daju, backt alles in Eleinen mit
Butter befiridhenen Schalen, und gibt fie mit Puddings-
briibe ber.
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678. @opfen - Puvding.

Man driickt den Topfen von 2 Maff Mild) qut aus,
freibt ibn durd) ein @ieb, gibt Y4 Pfund BVutter, 6 Loth Brot,
4 Coffel Rabm, eine halbe Musbatnufi, Sucfer und 2 Loffel
poll weifen Wein daju, fullt damit 34 von bden Paftetchens
formen an, bacft, und gibt fie mit fifer BVrube Der,

679. Sdnell gemadyter Pudding.
Man vermifcht L2 Pfund Mehl, Y2 Pfund Nievenfett,
35 Mafp Mild , MusEatblithe und Muskatnuf, einen BVier-
ting Rofinen, einen Wierting Covinthen wohl, und Fodt eﬁ
gut bedeckt , durd) 34 Stunden.

680. Wallifer-Pudding.
Man {hlagt 8 Cierdotter und die Klare von 4 Ciern in
ein balb Pfund zerfdhmolzene Butter, gibt 42 Loth Jucker und

bie gericbene ©dyale einer Citvone dagu, backt dief in einer
Sduflel, inwelde Teig gebre.tet ift.

681. Eine Charlotte.

Man belegt eine dicE mit Butter beftrichene Sehuiffel mit
vunnen Vrotfdnitten, gibt Aepfel{dheiben mit StircEchen But-
ter und dagwijhen geftreuten Jucker daju, bedectt das Gange
mit Brotfchnitten, die in Mild) geweicht {ind. Dann legt man
eine Sdyiffel darauf, befdhwert fie, dbamit das WBrot feft an
die Uepfel geprefit wird, und dackt dief 3 Stunden langfam. —
Bu einer mittleren Schuffel bedarf man im Gangen 1 Pfund
Vutter.

682. Pudding a la Rodney,

Man viihrt ein Halbed Prund Mebl in ein hald Pfund
Butter, mit einem WVierting Jucker und 1 Seitel Mild) in ei-
ner Cafferolle 3u einem (teifen Teig, laft ibn tann Ealt wer-
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den, viihrt noch cinen Wierting Jucker, fechzebn Eievdotter und
etwas @aly bagu, und fabet fo mit dem Niihren eine LWeile
fort ; bann viihrt man den von bem Klaven der Dotter ge=
{dhlagenen Schnee fo gut darunter, daf man von demfelben
nidhts mehr fehen Fann, Hernady bindet man den Pubding in
eine, vorber eine Stunde im TWaffer gelegene Servictte, und
ot ibn im TWaffer , weldhes man wie eine Fleifdhfuppe fals
set. Unterdeffen madht man eine vothe Sago-Sauce baviiber,
wobei man fo verfahrt: Man fest einen Wierting ausgewafdyes
nen @ago im LWaffer mit Elein gefchnittenee Qimonienfdyale jum
Feuer, und gieft, wenn er ju Eochen anfangt und fdyon et-
waé Elar wird, ein Seitel rothen Mein darauf, gibt den nos
thigen Sucfer, Limonienfchalen, etliche Loffel NRibifel-Gelee und
etwas ganjen immt dazu, Fodht die Wriihe, bis der Sago
gany aufgequellen ift, und gieft diefe @auce iiber dem ange-
ridhteten Pudding,

683. Pudding mit Ricfd)-Sance.

Man madyt einen Pubdbding wie juvor, giefit aber eine
andere @attce daviiber, weldhe fo bereitet ju werden pilegt: Man
gibt jiemlich viel Kivfchen, wovon die Stangel genommen wur-
den, in eine Pfanne, gieft LWein daritber, 1afit fie fieden, und
wiitit die duvdygetriebenen mit Muskatbliithen , Nelten und
Sucker. Dann laffe man e wieder warm werden, verhlite aber,
baf es nicht zu fieden anfange, und vichte diefe Sauce fiber den
Pudding an.

684, Pudding von Reiff und Kicfdyen.

Man nimmt ein Hhalb Pfund einige Male abgewafdye-
nen, in viel Waffer weid) gefochten, und in faltem Waffer abs
qeEithiten Meify, 2 Seitel ausgefernte, mit Jucker Fury einge-
Fochte Rivfchen, 2 gange Cier, fieben Dotter, einen WVierting
feines Mehl und eben fo viel Jucker, die abgericbene Schale
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einer halben Limonie, und nad) BVelieben audy Jimmt, und gibe
nody eine Handooll Senmelbrdfeln davan, fdittet eine gute
Halbe mit Ciern abgefprudeltes Obers dariiber, rubrt alles gut
ab, qibt bas Abgetriebene auf eine mit Butter beftridhene Ser=
viette, binbdet fie, dodh nicht dem Abgetriebenen ju nahe, mit
Spagat feft jufammen, und lajfe dief in f{iedendem, ein wenig
gefalzenem Waffer 1%2 Stunde lang Eodyen, mug es aber dody
bavin von Seit ju Seit umbehren, It o5 gqut, fo gibt man ed
auf eine @chuffel, nimmt die Serviette weg , und giefit folz
genbe Sauce bariiber: Man Eodt ein halbes Seitel mit den
Kernen geftofene Kirfchen in einem Halben @eitel rothen Wein,
ftreicht es durdh ein Sieb, zuckert es nady Velieben, und Focht
die Gauce nod) einmal auf, damit fie dicklich wird, und giefit
fie bann auf die @chtiffel iber den Pudding.

Wenn diefer Pudding ven geddrrten Kivjhen gemadyt
werben foll, fo muf man fie vorher jebr rein auswafden.

685. Pudvding mit Chandean (Fdhodo), wie er bei nns
an_beliebtefien ijt.

Man fprudelt eine gute Halbe Obers mit 6 darvanges
fhlagenen Ciern gut ab, fduttet dief utber 4 bis & Loth Elein
gewitrfelte @emmeljhmolle, einen Bierting abgezogene und
fein geftofiene Mandeln , 12 Loth gut in Mehl eingewalFtesd
Mark odber BVutter, 4 Loth Piftazien und 3 Loth Citronat,
alles Elein gewiivfelt mit beliebigen grofien uno Eleinen Nofinen
nebft Bucfer und etwas Saly, vibrt alles gut durdyeinanbder,
gibt bann bdad Wbgetriebene auf eine mit WVutter befirichene
Serviette, und bindet es, dem Abgetriebenen nidht u nabe,
mit Spagat feft jufammen, damit e auflaufen Fann. Auf
biefe vt legt oder hangt man es in fiedendes Waffer, das man
ein wenig gefalyen hat, und [AGt es 112 Stunbden Fodyen, in-
bett man es bdavin von Seit ju Seit unuvendet. Unterdeffen
[afit man in einetnr Tonf 6 Eierdotter, iber welde man Y% Sei=



— 249 —

tel Wein, ein auf Lmonie geviebenes StitcE Jucker, und einige
Rropfen Limonienfaft gegeben Hat, unter beftandigem Quirlen
bei einer Gluth jujammen geben, bis es ju fdhdumen anfangt,
und dicklih wird; dann [88t man auf einer Sdhiiffel die Sev=
viette von dem Ginbunde hevab, decft die Sehitffel, auf weldyer
der Pudding angerichtet werden foll, bdaviiber, Eebrt beide
Sdiiffeln in einen Sdhwunge mit beiden Handen um , jieht
bie Serviette weg, giefit den Chaudeau daviiber, und trdgt
den fo fertigen Pudding auf.

686. Schwibifcher Bwicbelkuchen.

Man legt eine Cafferole wie ju einer Paftete mit But-
tevteig von ' Pfund WVutter aus, dunftet in einer anbdern Caf-
ferolle 6 grofie Swiebeln, Peterfilientraut und Sdnittlaudy,
Ya Pfund gefelchten Elein gewiivfelten Spect, alled fehr Elein
gefchnitten, eine Weile, dafi aber der Jwiebel weif Dbleibt;
Buhlt ihn dann aus, gibt Vo @eitel Mildy, 6 ganze Cier und
ia nicht ju wenig @aly davan, verviihre e§ wobl, gebe es dann
in die mit Wutterteiq gefitlite Cafferole, bacfe es langfam, und
gibt e8 auf einer ©dhitffel warm jur Tafel.

NB. Fiir 9 Perfonen ift die Quantitat hinveidhend.

687. €in Guf fiber Rudyen.

3u einem grofen Kuchen nimmt man Y2 Pfund geviebe=
en und gefiebten Jucker, vermifcht ihn mit 4 Wffel voll Rofen=
waffer und der RKlare von 2 Cierns {hlage dief wobl, und
uberziche mittelft einer Teder den Kuchen damit, wenn er beiz
nabe Falt ift, feset ibn dann wieder in den Ofen, damit bder
Gufi bart werde, aber [Aft ihn nicht ju lange darin. Dann
bringt man ibn an einen trocenen Ort.

688. €in Ouf iiber eiven fehr grofen Rudyen.

Man vermifht das Weife von 20 frifdhen Ciern mit 1
Pfund beriebener und fein gefiebter Raffinade, Pomerangen-
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Bliithewaifer und Citvonenfdhalen. Die§ {hlagt man 3 Stun=
ben lang, bis die Mifchung dicE und weip ift, breitet fie dann
fiber den Kudpen, und feset ihn in einen Fuhlen Ofen, in wels
dem man ihn 1 Stunde [aft.

689. Gewdhulider Kudpen.

Man vermifdht % Pfund Mebl, Y2 Pfund BVutter, Ya
Pfund Sucker , 4 Cier, 1 Qoth Kiimmel und 1 Glas fiifen
MWein gut mit einander , viihrt e5 ab, und bact es fhnell.

690, Gewihnlider Kudpen anderer Art.

Man veibt Yo Plund Butter mit 2 Pfund Mebl und 3
Loffel voll Germ ju einem Keige , [Ajt diefen 1% Stunbden
aufgeben, mifcht die Dotter und die Klare von 4 Ciern, jedes
befonders gefchlagen, 1 Pfund Sucker, 1 Seitel Mildh), 1 Glas
fufen MWein, die ©dale einer Citrone, 1 Theeloffel voll Fng=
wer und 4 Pfund Corinthen und etwas Jimmt dazu und
backt es.

691. E€in trefflider Rudpen,

Man veibt 2 Pfund trocfenes Mehl mit 1 Pfund BVut-
ter in blofem Waffer und Rofenwajfer ausgewaiden; thut 3
Qoffel voll Germ in warme Mildh) und Waifer, und vermifcht
dief mit Obigem. Laffe es 1% Stunden am Feuer aufgehen,
und fige hinguw: 2 Pfund Corinthen , 1 Pfund gefiebten IJu-
cfer, Y4 Pfund Mandeln, 12 Loth entfteinte und gehackte NRe-
finen, eine halbe geriebene MusEatnuf,, Jimmt, einige Nelken,
die geriebene oder fein gehackte ©dale einer Citrone, 1 Glas
Mein, 1 Glas BVranntwein, die Dotter und die Klare von
12 Giern, jedes befonders, Pomervangen, Citronen und Citre=
nat. Diefer Kudyen mufi fdhnell gebacken werden.
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692. Propheten- Kudhen,

Man treibt Yo Pfund BVutter gut b, fhlagt 4 Cier»
dotter darein, und qibt 4 Lofel Obers, 1 Wierting geftofienen
Bucker, von einer Citrcne die Sdyale Flein gehackt und den
Saft daju, dann madt man aus dem Abgetriebenen und 4
Pfund Meb! cinen Teig, theilt ihn auf 3 gleidye Theile , falst
ibn und walkt jeden Theil Elein fingersdicE. Auf einen Flecken
werden Elein gehacfte Mandeln mit LUmoniegucer gemifdht ge-
ftreut. Dann werden alle 3 Theile im Ofen fdhon gebacken ;
wenn man fie aus dem Ofen bevaus nimmt, beftreidht man bdie
gwei unbeftreuten Flecken mit Singefottenemn, legt fie uber ein:
ander , und den mit Manbeln befireuten Flecken oben auf.

693. Weife - Tropfhudyen.

Man vermifdht 2 Pfund Mehl mit 4 Pfund Butter, 1
Prund Jucker, 1 Pfund Covinthen , 2 Ciern, 1 grofien Loffel
voll Pomeranzenbliithewaifer, eben fo viel Refenwaffer , fiifen
FWein und Branntwein ; madt davaus einen fteifen Jeig und
tropfelt ibn auf Metalplatten, die mit Mebhl beftreuet find. Cs
wird bald ausgebacten fein.

694. Platte Kudyen, die fidy lange holten.

2 Prund Mehl werden mit 1 Pfund Sucker und 1 Loth
Kimmel, mit 4 oder 5 Giern und einigen Lofeln voll Waiffer
gemijcht ; hieraus madyt man einen fteifen Teig, rollt ihn dinn
unbd zerfchneidet ihn in Kuchen. Vackt diefe auf Metallplatten,
die mit Mehl beftreut find. LWabhrend fie backen , Eocht man 4
Prund Jucker mit 1 Seitel Waffer ju einem ditnnen Syrup ;
tunft nun jeden beifen Kuchen in den heifen @yrup, und flel-
fet fie auf Eurge Beit wieder in den Ofen, um zu trocknen.
@obald derfelbe Fubler iff, Eommen {ie nodh einmal hinein, und
bleibenn darin 4 oder 5 @tunden.
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695. Rleine , weife Ruden.

*JJ?an trocknet Y2 Pfund Mebl; reibt wenig gefiofienen
Bucer, 2 Loth Butter, 1 Ci hinein, und gibt etwas Kismmel,
und fo viel Mild und Waffer , als evforderlich ift, einen Teig
baraus ju madhen dagu, vollt diefen diinn aus, jerfdyneidet ibn
in Kuden, und backt fie Y4 Stunde auf Metallplatten.

696, Bleine, micbe HKuden.

Man vithet mit 4 Pfund Mehl, Y2 Pfund Butter, Vi
Prund Sucker, 1 & und 1 oder 2 el voll bditnnen Rabm
ab, um bdaraus einen Teig ju machen. Sobald er vermifdht iff,
thut man Corinthen in die eine, und Kimmel in die anbdere
Halfte. Jerfhneidet fie in Eleine Kudhen, und backt diefe auf
Metallplatten,

697. Corinthen - Kudyen.

Vs Mepen PMehl wird mit 1 Pfund getrocknetem und
gefiebtem Sucfer, 3 Pfund Corinthen, 2 Pfund entfteinten
und gebackten NRofinen, Yo Loth Muskatbliithe und Nelfen, 20
Kirnern Jamaifa-Pfeffer, 1 zerviebenen Muskatnuf, der fein
serfdhnittenen Sdyale einer Citrone und Yo Pfund mit Pomes
roigenbliithemwaffer und geftofenen Manbdeln gut gemifcht, dann
seclafit man 2 Pfund Butter in Vo Seitel, jedoch nicht beifien
Obers , thut dayu 1 Seitel fiifen Wein, 1 Glas BVranntwein,
bie Dotter und die Klave von 12 Ciern, jedes befonders ge-
fdhlagen und Y2 eitel gute Germ. Schlagt dief Aes eine
Stunde lang.

Wenn man einen Guf bdariiber maden will, fo thut
man bdief; , wenn der Kudjen gav ift, und {chickt ihn auf eine
QBiertelftunde jurtckE in den Ofen; ift ber Ofen aber warm, fo
balt man ibn mehr an der Oeffnung und die Thive offen, da-
mit bie Farbe des Kuchens nicht leide.
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698. Corinthen-Hudjen anf andere Art

Man mifdt 10 Loth Butter mit 3 Pfund Mebl , 10
Qoth Gorinthen und 3 Loffel voll Germ in 1 Seitel Mildy
warin gemadt. Madht nun einen leichten Teig oder formt dar-
aus 12 Kudben, die auf einer Metallplatte eine halbe Stunde
backen miiffen.

699. Ein Pfund - Kudyen,

Man viibet 1 Pfund Butter ju Rabm und mifdht dajic
8 Gier, Weifed und Gelbes befonders gefhlagen; dann muf
wan gewdrmt 1 Pfund Mebl, 1 Pfund Sucer, einige geftor
fiene Melfert, Simmt und Muskatnuf in Vereitfdaft haben.
FWenn dief alles gemifdt und wobl gefdlagen ift, fo thue man
ein ®las Wein und etwas Kiimmel dagu, {dhlage ihn eine
volle Stunde, und backe ibn eine Stunde in einem Heifen
Ofen,

700. Banigin - Ruchen,

1 Pfund Mehl wird mit 1 Pfund Sucker und 4 Pfund
Covinthen gemifdht, dann wafdt man 4 Pfund BVutter in NRo-
fenwaffer , veibt fie webl und thut 8 Cier dayu, Weifes und
®elbes Lefonbers, {dhlagt alles eine Stunve, fillt damit Eleine
Fovmen an, jedoch nur Halb voll, und fireut Jucfer oben auf.

701. Si)t»:wsliun]-ﬁud)cu.

Man nehpme 1 Pund Sucker , 3 Pfund Meh!, geftofie-
nen Jimmt und eine geviebene Musbatnuf, thut Rofenwaffer ju
3 GCiern und mifcht dieff Alled mit fo viel gefchmolzener But=
ter, al§ erforberlich ift , bem Gangen die gehdvige Dicke u
geben. Knetet denm Feig wobl, vclle ihn diinm aus, unbd
forime ibn.
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702. @Tunbrivge - Rudyen,

Man teibe 12 Loth Butter mit 1 Pfund Mebl ab, mi-
fdhe bdaju 42 Loth Sucker , 2 Cier und madye davon einen
Teig. Nelle ibhn diinn, {dneide Kudyen davaus, made mit ei-
ner Gabel obenauf Eleine Wertiefungen , und beftreue fie mit
Kummel oder mit Jucker , nadhdem fie mit Ciweif beftri=

dhen f{ind.
703. Reifmebl - Kuden,

Man mifdye 20 Loth NReifimehl mit 6 Loth Weizenneh§,
Y Pfund Sucker, 8 Gierdettern und dem Weifen von 6 Ci=
ern , nebft der gehacten Sdale einer Citrone. Sdhlage alles
auf einem gelinden Feuer mit ciner Nuthe, {dhiebe e5 dann
gleich in den Ofen und backe e5 40 Minuten.

704. Wafferhudyen.

Man trockne 3 Pfund Mephl, thue 1 Pfund Sucker, 1
Pfund Butter und 2 Loth Kitmmel daju. Madye bievaus ei-
nen Teig mit %4 @eitel Eodhender frijher Milch, volle ibn
dinn aus, jerfchneide ihn in Kudhen, und bacfe fie in einem
Eiblen Ofen.

705. Sdwammkuden.

€5 wird fo viel Sucker als 10, fo viel Mehl, als 6
Gier befragen, genommen; bann {hlage man Dotter mit dem
Mehl, und bas TWeife befonders, ju einem fteifen Schaum,
vermifdje dann nad) und nady das Weifie und das Mehl mit

ben andern Weftandtheilen, und jhlage Alles eine halbe Stunbde.
DBacfe ef eine Stunde in einem Deifen Ofen.

706, Theehuchen.

Man reibe Yo Plund Butter mit Yo Phund Mehl; thue
Y2 Pfund Covinthen, 12 Loth Jucfer, das Gelbe von 2 und
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das FWeife von 1 Gi und 1 Loffel voll Branntwein dayu; volle
den Teig vunn aus, beffreiche ihn mit Ciweifi, und fiveue Jus
cfer davauf, oder nidt.

707. Werton-Budyen.

Mit 12 Coth Butter werden 1 Pfund Meb! und 3 grofie
Qoffel voll Germ gevieben, dann madyt man davaus mit Mild
¢inen Teig und formet Kuden davon.

708. Bisquit-Rudyen.

3u 1 Pfund Mehl mijde man mit 5 Ciern, V2 Pfund
Sucfer und ebwas Rofen- oder Pomeranzenbliithenwaifer. Schlage
¢3 flidptig und bacfe es 4 Stunve. :

709. Sdlangenkudjen,

Man nimmt 2 Maf Mebl, 1 Pfund Butter, 4 Cier,
ungefabr 3 Loffel voll Germ, wnd 1 Seitel Mildy; biervon
werden die Gier abgequirlt, unbd aus bdiefen jufammen ein Teig
gemadyt, diefer ausgewalft, wie ju einer Torte, darauf wird
wieder Butter gezupft und mit untergearbeitet, wie bei einer
Buttertorte. Alsbann wird e wieder gewalkt, nad)y WVelieben
NRojinen und Weinbeeren davauf gefiveuet , yufammen gedrebet,
ju einer ©dylange formivt, und auf ein mit Butter beftrichenes
Bledh gelegt. LWenn fie nun aufgegangen ift, fo wird fie in ei=
nem Backofen oder Wratrohre gebacken,

710. Rugelhupf.

Va2 Plund Butter, Y2 Pfund feines Mehl und 14 Cier
wetden, eind nady dem andern, angerufhrt, von den lepten 3
Giern das Weige juruckgethan, und mit ecinem Seitel Mild,
einigen Qoffeln Germ, 3 Seiteln Mehl und etwas Saly und
Gafran jufammen gefhlagen; dann wicd diefe Maffe in eine
mit Dutter beftridene Form gethan, worin man fie in irgend
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einen Orte aufgehen [dft, und im Ofen oder in der Vratrohre
badkt:

711. Jtalienifcher Hugelhnpf.

Man nimmt. 1% Pfund feined Mebl, Y2 Pfund But-
ter, 1 @eitel Obers , 4 Wifel Germ, 1 Loffel fauern Rabhm,
8 Cierdotter , etwas. Daly und Rucker, arbeitet alles auf bdem
Vrete mit der Hand qut ab, dann werben entfteinte NRofinen
und Gorinthen bdarunter gemengt, bdie Form qut gefdhmiert, F
mit Brofeln beftreut, der Reig bineingegeben und fdhon gelb

. gebacten,

712, Rofinenkudyen,

Man nehme 412 Cier, 1 Wierting gefauberte, grofe und
eben fo viele Eleine Mofinen, 4 Qoth linglidy und wiirfelig ge-
fdpnittenen Gitronat, abgerviebene oder Elein gefdhnittene Citre-
nenfchalen, geftofiene Muskatblitthe, etwas Salz, 1 Seitel fu-
fien Rabm , 1 Pfund feines LWeizenmehl und einige Hanbde
voll Semmelbrofeln, ribet und {dlagt dief wobl unteveinan-
der, gibt e in eine it BVutter audgefirichene Form und
bactt es.

713, Srildyer Rirfden- , Bwetfchhen- oder Weidhfel- |
hudyen. '

Man vibre Y4 Pfund Butter ju Sdhaum, 2 gange und
; von 3 Ciern die Dotter , Y2 Pfund feines Mebl, 2 Loffel volf "
* gute Germ und etwa 4 Loffel vell gute warme Mildy dazu,
Enete daraus einen Reig, fo lange, bis er {id) von dem LWeid-
ling losfchalt, unbd Iaft ibn dann aufgehen, Nun f{dhneide man
Yo Pfund gefchalte Manbeln Elein wiivfelig, vofte etwa 2 Pfund
gute Kirfcdhen, Swetidhfen oder Weidhfel in einem Stiidden
DButter nur etwas, laffe fie auf einer Schuiffel Ealt werden,
fdhneive 2 Coth Citvonat, 2 Loth Pomeranjenjchalen, und die
Sdyale einer bHalben Citrone Elein, beftreide ein Kudbenbledy

W
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mit Butter , beftreue e ftark mit gefhnittenen Mandeln, und
iiber bdiefe Sucker und etwad Semmelmehl. BVon dem  aufge-
gangenen Teige wird nun die Halfte auf dem Kudyenbledhe aus=
gewalft, Sucker, Simmet und bdie Halfre vom Citronat und
iibrigen bariiber geftreut, und die Kirfdhen dvicE darauf, auf
diefe aber wieber Jucker, Simmet und das Uebrige vollends tiber=
geftreut, die anbere Hadlfte ded eben fo ausgebreiteten Teiges
baritber gelegt, und bdie noch tibrigen gefchnittenen Mandeln
mit einer DHandvoll geftofenem Sucker dariiber gefdet; dann
lafit man bden Kudyen nod) einmal aufaehen , und in guter
Hise backen, :

713. Rahmkudyen.

Ungefabr 1% Pfund feines weifes Weizenmebl , %
Plund gerpfliicEte Butter, 1 Seitel guten Nabn und 6 Loth
Bucfer fnete man ju einem Teige, und madie daraus einen etwa
mefferciicEendicfen Kuchen, beftreicht diefen mit Gier und mit
unter einander gemifchten, Elein gehackten Manbeln , geftofe=
nem Bucfer und Simmt, dem Elein gefchnittenen Gelben -einer
Citrone, und bacft ihpn auf Blech.

714. Wapfhudyen.

Cin Pfund ausgewafdene, abgetrocEnete Vutter reibe
man in einem Weidling einfeitig ju Schaum, und 12—13
Gier dagu , und etwas feines Weizenmephl, 3 Bierting geftofie-
nen Jucer, Y2 Coth geftofene Muscatbliithe, 42 Coth fiige
und 4 foth abgebrithte, mit Mildh) oder Rofenwaffer geftofene
bittere IMandeln. Wenn diefes gut durdyeinander gerieben ift,
giefit man efwa ein @eitel gute Milch oder Nabm und nodh ei-
nige Pfund feines Mehl, 4—5 Loffel voll gute Germ bingu,
riihrt diefi wieder durch und gibt ned) langlich wiivfelig gefchnit=
tenen Citronat und etwas Ovangenbliithewaffer dagu. Diefe qut
dburdpeinanbdergeriihrte Maffe thut man fun in eine mit Butter

17
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andgeftridhene Kuchenform, [afit fie nody eine LWeile aufgehen,
und backt fie dann im Vackofen cder in der Bratenrohre.

715. Plonnkndyen.

Man quiclt etwa adt Cier und ein Seitel gute Mild
oder Mahm, Y2 Pfund Sucker, worauf das Gelbe von eimer
Gitrone abgetrieben, 4 Pfund jerlaffene Butter, etwas Mus=
Eatbliithe und 3 Wierting oder 1 Pfund feines Mehl, audy
nady Belieben Eleine Nofinen , und rithre dief gut untereinan-
ber. Num wied ein facher, eiferner oder irdener Topf cder eine
Planne heif gemadht, und ein Etitck, oder einige Loffel jers
laffene Butter hineingethan , nadh allen Seiten jugedrebht, von
der Mafle ein gquter Wffel voll hineingethan, und eben jo ums=
gedreht, daf ed gleich ditnn wird und wenn er auf einer' eite
gebacfent, mit eem blechernen Fifdioffel gemwendet, und auf
ber anbevn: ©eite ebeni fo hHort gebacten, bann mit But:
ten beftvidven , ober it Sucfer uberftreut , und aufgetra=
gen: wirb,

716, Spribgebadienes,

Man Eode 1 Seitel Mild) mit etwa 4—6 Loth BVutter
in einer Gafferolle; gebe feines Mebl vazu und fhlage 6 Cier
cines nady dem andern davan, und ftofie es fo lange im Mor-
fer, bis ber Teig fidy mit ber Keule lang in bdie Hobe jiehen
[3fE, driicke dann bie Maffe durd) eine Sprige, die vorne ei-
nen [odherigen &tern haben mufi; it dem Stempel ober Sto-
fier in die auf bdem Feuer ftehende heiffe Butter, oder man
verditnnt ben Teig, unbd giefit ihn in einen eigenen [dcherigen
ridyter, halt diefen tber bdie {iedende Vutter, und [aft diefen
Keig fo -einlaufern,

717, Spribkudyen,

Bu Vi Pfund Mehl und 10—12 Loth Butter thue und
riibre manw etwa eben 1 Pfund 8 Loth weifien LWein, Y2 Pfund
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Suder und 2 Duentcyen Jithmet auf bdem Ferer a6, uid went
biefe Maffe Falt ift, fdhlage man 10 gange Gier dasu, ufib
riifre fie untet eiriander. [ndef laffe man in eitet Cafferolle
Butter heify werden, und wenn bder Scdaum fallt; fpriat tan
den Teig mit einer Kudhenfprite binein, taudht ibn unter bdie
Butter, und wendet ihn, wenn ev gelbbraun genug ift. Wenn
die Kudyen anfangen goldgelb ju werden, muf man bdie Caffes
velle halb vom Feuer ziehen, und bdie Kuchen unter beffdndi-
gem Beiwegert der Cafferclle, vellends gar werden ldffert. Sind
fie gue, fo werden fie auf Lofdpapier oder Sejtiffelt gelegt
und it Jimmet und Jucfer beftreut.

718. Erviipfelkndyen.

Man reibe ein Stuct Butter ju Schnee , Fode 8 nicht
allugrofe Crddpfel, und wenn fie falt find, fdhale und reibe
man fle auf einem Neibeifen , thue fie ju dér Vutter, viihre fie
gut durdy, und nedh 8 Gier, etwas Musatblithe , Ructer,
Elein gehactte Gitronenfdyalen , fein geftoffene filfie uid etwas
bittere Manbdelti , und etwas Semmelbrofeln , viihre dief alles
wohl unter einanber, thue die Maffe in einé mit Butter be:
ftrichene Form, und laffe fie im Ofen backen.

719, Budierfiranben,

Man fdlage von 12 Ciern das Weife, riihre fo viel
Mebl dajut; daf es ein ditnner Brei werde, und riihre nodh
etwa Ve Pfund geftofenen Jucker hinguw, Nun fepe man eine
abgefldrte Bufter in einer Cafferolle auf Koblénfeiter, nehie
einen blechernen Krichter , deffen Definung bdie Grdfie eiries
Preifenftiels hat, halte ein Kartenblatt feft vor die Nolre bes
Tridyters, und wenn die Vutter heif ift, halte man den Trich=
fer iber die Gaffevolle, ziehe das RKarvtenblatt weg, und fchuttle
ben Tridhter fo vund tiber die Butter weg, und die Kreuy unbd
bie Quere, daf der Teig in die Butter falle, und fo Eraus

17 *
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Hellgelb backe, nimmt ibn dann mir einem gewobhnlichen blecher-
nen , breiten Fifdloffel behutfam beraus , legt ibn auf Lofd)-
papier und fabet damit fo lange fort bis der Teig beraus ift.
FWenn fie Falt find, werden fie mit Sucker beftreuet.

720. SSdhyneeballen,

Man vehnet ju ungefibr 9 Sdhneeballen nidt ein volles
Map Mebl, worein 4 Cier gefdhlagen werden, und wenn diefe
nicht genug anndffen, nimmt man nod) Rahm oder gute IMilch
dogu, ein wenig Musfatbliithe, Saffran und Saly, einige
Loffel Butter, mad)t einen Nubdelteig, und {dneidet {olden in
fleine Stiickden, backt diefe nad) und nach in nicht ju heifer
PButter, und bilvet daraus Eleine runde Kiigeldhen.

721, Sdmeeballen auf ondeve Art,

Man nimmt Ya Pfund Mebl, 4 Gievdotter , 1 Loffel
fein geftofenen Sucker, eine Kaffeefchale ungefottenes gutes
Obers , arbeitet diefes auf dem Brete gut ab, walft den Teig
theflevviicendicE aus, madit davon bdie Sehnecballen, backt fie
aus dem ©dmalze und beftreut fie mit Sucfer.

722. Cifenkuden.

Man fhlage 1 Pfund Vutter ju Schaum, und rithre 1
Pfund feines AWeizenmebl darvunter, und noch ein Seitel
Nahm , 3 Bierting zevlaffene BVutter, etwa 3 Elein geftofene
Bwieback, 6 gange Cier, 2 Loffel voll eine Nacht geftandene
ober abgeflirte Germ , etwas Musfatnuf oder Bliithen, ge-
ftofenen Jucker und etwas Nofenwaffer baju, fege edfan eis
nen temperivten Ovt einige Stunden; damit e§ aufgeht, und
thue von diefen Teig [Bfelweis in die Forme oder bdas eiferne
LWaffeleifen, und backe fie auf Leiden Seitert auf Kohlen ober
Seuer.
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723. Hrapfen.

Man vihet o Phund Butter ju Scdhaum, gibt nady und
nadhy efwas weniges feines Weizenmehl und 1 Seitel fiifed
Obers hinzu , alsbann 4 ausgefdhlagene Cier, 4 Loth Sucfer,
ein Keldiglas Nofenwaffer , ywei Theeldffel voll Germ , ribrt
nun bdiefi unter einander , und gibt nach und nady fo viel IMehy
hingu , bid e3 fidh) nidht mebr vubren [35t, und eine Teigmaffe
wird. Diefe {dittet man nun auf ein Bret, und mengt nody
fo viel el hingu, bis der Teig fo fteif wird, daf et {ih
walfen [aft; wenn der Teig einen Eleinen Finger dicE gewalkt
ift, fo ftidht man dann die Krapfen aus, die man efwa eine
Liectelftunde an einem gemdpigten Orte aufgehen [aft, fie dann
in beifer Butter backt, und mit Jucker und Simumet beftreuet.

Wil man nun welde mit Kirfd-, Johannisbeer-,
Aepfel-, SwetfdhEenmus u. dgl, fillen, fo walft man
dazu den Feig etwas dunner, formivt die Krapfen in beliebi-
ger Grofe doppelt, gibt auf eine Halfte ein Stickdyen Mus,
und legt dann bie andere DHalfte dariiber. Das Jwet{dhFen=
oder ein anberes Mus beveitet man fo: man reibe ju 1 Pfund
Mus von einer Citrone bdas Gelbe ab, gibt ein Keldhglad
Rivfdeneffeny , etwas Elein gefibnittenen Citronat und 4 Loth
fein geftofene FMandeln daju, und rihet dief gut mitfammen
ab. 3u dem Aepfelmus nehme man gefhalte MafchansFer-
Aepfel, in Stiicke gefdnitten und in etwas Wein gefocht. Su
15 Aepfeln gibt man 1 Bierting Eleine Rofinen, und Fodht fie
mit. &ind fie nun ju Brei geFodbt , fo fehiittet man fie aus,
laft fie Ealt werden, und thut etwas Jucker und Bimmt, nebft
gang Elein langlid) gefhnittenen Gitronat und Mandeln bagu,
und vubrt diefi mit- unter. '

724, Fofthing-Rreapfen auf andvere Aet,

Man gibt in 1 Pfund Mehl 8 Gierdotter, 4 Coffel gute
Germ , 1 Seitel gutes laues Obers, 6 Loth seclaflene Butter
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nady und nady binein , fhldgt es fein ab, fidht fie gleih aus,
und fillt fie mit Cingefottenem, legt fie dann auf eine mit
Mehl beftaubte Serviette und deckt fie ju; naddem fie genug
gegangen find, backt man fie auf Kohlenfeuwer langfom aus
©dmaly, deckt fie im Anfang ju, nach dem Umwenden It
‘man fie jedoch unbedectt, und legt die gebacEenen auf Lofdy-
papier.

725. Waofler - Kipfel.

Man nimmt Ve Pfund Butter und Ya Pfund Rind-
fdhmaly, 1aft es jufammen auf ein wenig Kohlen jergehen, und
dann tn einem LWeidling abEiihlen, treibt ed ein wenig ab und
vervithrt davin redyt gut 6 gange Gier, 2 Dotter, 4 Loffel gute
Germ, Yo Seitel laues ungefottenes Obers und o viel feines
Mebl, 6is der Teig wie ju barten Nockecln feft witd , dann
fdhlagt man denfelben ab, bis ev {ih vom Gefchive [bft. Dann
wird eine Serviette mit 9)?2(;[ gut befdet, und davin der Feig
mit einem Vandden eingebunden, in cin Shaff vedt frijdhes
Waffer gelegt und gehen gelaffen, bis er fich nad) oben Febre
und fhwimmt, dann wird aus den Ccken der Serviette das
Waffer gut ausgewunbden, das Nubdelbret gqut mit Meh! be-
ftaubt, der Teig darauf geftiirst, Rucker und Saly hinein ges
mengt, aber fein 9Mehl, dbann ausgewalft und Kipfel obder
Krapferl geformt ; bdiefe fiillt man mit Cingefottenem, und lagt
fie an einem warmen Orte. geben, backt fie im Ofen {hibn gelb,
und befteeut fie mit Sucker.

726. pief- oder Banmkuchen.

2 Pfund jerlaffene Butter vithre man ju Sdaum, thue
nad) und nad) von 30 Giern bdie gequirlten Dotter, und 2
Piund geftofienen Sucker, etwas gefiofienen Sitmmet, NelEen,
Muskatbhithen und gefdnittene Citconenfdhalen Hingu , und
tihre bief iiber cine halbe Stunde, mifdhe dann 2 Phund: fei=
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nes Weizenmedl, die von 24 Ciern ju Sdnee jerfchlagene
Rlave und ehwas fauern oder fliffien Mabhm darunter , daf bdie
Maffe etwas gelinder wird. FNun wird ein Holy ober bder
Baum an einen Bratfpied befeftiget, mit Butter beftridhen,
mit SPapier weitldufig umbunden , und bdiefes in die Lange mit
Bindfaden tibergogen , der am bdicfen Holjfaben angebunbden
und mit Butter beftrichen wird ; wenn das Holy recdht heif ift,
fo {tbergiefit man es durdhaus mit der Maffe, und [aft es fo
gar bacfen. Wenn der erfte Guf gar ift, witd ev wieder und
fo fort aufgebradht, bis die Maffe gar und der Kudhen durdy=
aus gebacfen ift. Nun fdhlage man die Klare der nodh iibrigen
6 Gier 3t Sdinee, fprige diefen durd) eine Sprige auf den
Kuden, beftreue ihn nod) mit durdhgefiebtem Sucfer, und laffe
ibn gut teocEnen, nebhme ihn dann vom Feuer, laffe ihn etwas
Ealt werben, jiehe den Taden Heraus, und den Kudjen behut:
fam vom Holze ab, fo wie audh das Papier heraus.

Man fann hievzu ftavfe runde Holzer, wie Rolhdlzer,
dbrehen laffen, die in der Mitte ein Lod) beFommen, 1oburd
man den Bratfpief {teckt, an beiden Enden mit Keuldhen be-
feftigt, und zulest fo wieder loé madt.

Den Teig fann man aud) in eine irdene Bratpfahne
thun, und vor ober unter den WVaum fegen, und darausd den=
felben begiefien, weldhes anfdnglich langfam, und zulest ge-
fhwinde gefchieht , dafi ex Backen bGeFdmmt, und 06id yu einem
folgenden ®uj fest man dann diefen eig juviicE.

Man Eann aud) an beidepy Enden Nagel einfdyfagen, und
daran den Bindfaden befeftigen, und wenn der Kudyen fertig
ift, ziebt man ihr behutfam bevaus , indem man ihn immer
bidhter an das Holy anbalt, weldhed von beiden Seiten ge:
fhiebt. Da das Holy anfinglich von der Butter {dhaumet, fo
wifdht man diefen Sdaum behutfam ab.
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727. Weid)felwandeln.

9J?an fhlagt die Klare von 4 Ciern ju feffem Schnee,
viibet ihn eine Stunde, gibt die Elein gefdnittene Schale einer
Limonie, etwas geffofenen immt und 4 Loth Kipfelbrofeln
bagu, vermengt bdiefi mit Ya Pfund gefiebten Jucker und 4
Loth gefdhwellten fein geftofienen Mandeln, 4 ganzen Ciern
und 4 Dottern, filllt es dann in mit Butter beftrichene Wan-
belt, legt in jedes finf gange FWeidhfeln und bickt fie langfam
in einem Ofen.

728, Citronatwanveln,

© Man gibt 4 Loth Bucfer, den man fein geftofien hat, mit
4 Qoth fein geftofienen Mandeln in einen Weidling, mengt 4
Qoth fein geftofenen Sucker unter 2 Qoth gewtirfeltes Mark,
4 Loth Gitronat, 4 Loth Manbeln und 2 Loth Piftazien, alles
langlich fein gefdhnitten , jhlagt 1 ganges & und 3 Dotter
baran, vithrt es pflaumig ab, walbt dann einen Butterteig mef-
fercitcEendicE aus , fullt damit die LWanbeln aus, gibt von dem
Gefchnittenen ein wenig in jedes Wanbel, ftatt des Deckels
etwas Gerithrtes davauf, und backt ed bdann in einem Fithlen
Ofen.

729. Erdipfelwanveln.

Man vihet in einem Weidling 12 Loth gefottene und auf
einnem Neibeifen geriebene mehlidhte Crdapfel , 8 Roth fein ge-
ftofienen Jucker , die Elein gefdhnittene Schale von 2 Rimonien,
mit 4 gangen Ciern und 8 Dottern , wovon einer nad) dem
anbern bineingefhlagen wurde , eine Y2 Stunde. Dann backt
wan ben Teig in ben mit Vutter beftrichenen Wanbdeln gang
EipL.

730. Cremewandeln.

Man dritckt, wenn man 14 — 15 mit Vutter ausgeftri-

dene Wandeln mit einem mefferviicEendicE ausgewalften Vutter-
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teig ausgefiillt hat, weiches Papier in der Form gut jufaminen,
dafi man die Wanbdeln damit ausfiillen Eann; madt dann ei
nen Dectel von Butterteig daviiber, und bAckt die mit abge-
fhlagenen Ciern beftridhenen, in einem Eublen Ofen. BWon den
audgebactenen nimmt man dann bden Decfel herab, das Papier
beraus , und madyt nun eine Limonien=Creme , indem man die
©dyalen von 2 Limonien mit einem Wierting Jucker abreibt,
ibn ftofit, und dann mit fieben Cierdottern qut abfprubelt,
Obers davauf giefit, und {iber einer ftarFen Gluth unter be=
ftandigem Niihren dicklich werden [4ft. Dann wird es vom
Seuer genommen, und bdie aufgeftirsten, damit gefiiliten TWan-
beln werden fogleidh) aufgetragen.

731, IWandelwondeln.

Man vibrt Y2 Pfund gefdywellte und geftofene Man-=
deln mit Y4 Pfund geftofienem Bucfer, 2 gangen Ciern und 3
Dottern, die man wechfehweife hineingefdlagen hat, vedt pflau-
mig ab, verrithrt darin die Elein gefdinittene Schale einer Li-
monie febr gut, fullt dann damit die mit Butter beftrichenen
und mit Gemmelbrofeln beftreuten Mandeln aus, und backt (ie
in einem gelinden Ofen.
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