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XXVIL Abjchnitt.

Pon den kleinen Badhereien.

Watiences.

1/, Bfund (28 Deta) Jucfer wird bis jum Fhig gefodht
bann  jehlidgt man vonr dem RKlav von & Ciern fejten Schuee,
vithrt den Bucker Hinein, mijht 6 Loth (10Y, Defa) Weehl u,
dreffivt die Majje in belicbiger Form auf ein mit Wachs  be-
jtrichenes Bled), lafje fie eine Jeitlong trocnen 1nd backe {ie
pamt langjont.

Chocolade-Vatiences,

U, Phmd (28 Deca) Jucker wird bis zum jdjvadhen Flig
gefponnen, der fefte Schnee von 3 Giflar und 3 Loth (ehwag
itber 5 Decka) gewdrnites Cacaopulver leidht sugemijcyt, die Najje
Dann in Deliebiger Fovm auf ein mit Wachs bejtrichenes Bled)
gefprist, geteocnet wnd jchlieklich lLongjam gebacten.

Seine Wufumalfe.

Yy Biund (28 Decta) Jucker, ebenjovicle Atitfje und einiges
®ewiivy werden mit 17 Dottern wid 2 gangen Ciern jehr
flommig gevithrt und dann der Schnee von alfent Nlar gugemijdt.
Aus der o gewonnenen Majje laffen fid) Fitllhovner, Wolfter
und andeve beliebige Fovmen ausjchieiven.

Annisfdarten.
12 Qoth (21 Defa) Sucker werden mit 3 gazer Siern und
1 Dotter fehr floumig vervithet, domn Y, Bhumud (14 Defa)
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Miehl, wovon die Halfte Stavfemehl, zugemijcht, der jo gewonnene

Teig auf ein gewdrmtes und mit Wachs beftrichenes Bled) qeqeben,
aber nicht 3 nabe nebenemander, mit Yhmmis Dejtvent, longjom
gebacten umd jchuell itber ein Stangel gebogern.

Manoelbufferl.

10 Loth (17Y, Defa) Juder und Y, Phund (14 Defa)
weie qeftopene Mandeln werden mit dem Rlar von 2 Eiern
b dem Saft einer Citvone eine Stunde lang gevithet und Dbie
Miajfe auf einer Oblate jehr langjam gebacken

Danilleffangeln.

Y, Bhund (14 Deta) Vanillesucter vithrt man mit 4 Dottern
jo flange, bis er fehr dicd ift, worauf man von Jucerpapier
Sdyienen macht, den Teig jtellemveife hineintvopft und damn auf
einem Bledh) in einer itbertithiten Mihre ftber Nacht trocknen (aft.

Wanillebutter.

S Y Biund (14 Defa) jebr flawmig abgetrichene Butter
gebe man ebenjoviel Vanillezucker hHinenr, worauf man diefe Butter
auf von Iilchbrot qgejchnittene Srotons fprift wnd Ddieje mit
fitem Dbers jervirt.

Hofenkrapfen.

Auf einem Nubdelbrette werden '/, Piuud (28 Defa) Niehl,
4 Loth (7 Deta) Butter, 2 Loth (3Y, Defa) Juder, v, Seitel
(itber 1y iter) Rabm, ein wenig Salz und 3 Dotter miteinander
abgeavbeitet, boun drei Blatter, wnd war jedes etwad fleiner
als bas aubere, ausgeftodyer, aufeinandergeleqt, in der Miitte
aujamumengedritctt, i Heifem Sdmaly jhin gebacfen nnd dann
mit Rojenfaft jervivt.

Nofenkrapfen anoerer Art.

Auf einem Nudelbrette werden Seitel (Y, Siiter} Neehl,
4 Loth (7 Defa) Bufter, 1 ganges Ll, 2 Dotter, je 3 Chibfjel
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Obers und Wein und das Nithige an Bucker und Saly mit
etnander abgearbeitet, der Teig dann bitnn ausgewaltt, vier
Bldtter ausqgefchnitten, aufemmidergelegt und baun i fHeifem
&dymaly qebacken.

Butterhrot.

S eirent Weidling vithre man Y/, Phomd (14 Defa) Juder,
Bimmt, Gewiiczuelfen und Sitvonenjchalen mit 6 Dotter ab, gebe
4 Loth (7 Defa) flemgeichnittene Citvonade zu und avbeite die
Deaffe dann auf eimem Nubdelbrette mit denmt nbthigen Meeble
st einem Brotlaib ab, welden nan auf cin Blech gibt, mit
Etern beftreicht, mit Ehocolabe bejtrent wid jdhon backt; wenn ev
falt ift, wird er aufgejchuitterr, mit Citroneneid itberzogen und
qetrocnet.

Wufferbrof anderer Arf.

[ etemt Bijchofroanud!( wird eine Ehocolademajje gebacken
und i gleiche Scheiben qgefchnitten, worauf man einige Civotter
mit Sucer abrithrt, die Schnitten damit iiberjtreicht und diefelben
frocinen [aft.

Sdinken von Sudter.

Yy Bfund (14 Deta) Sucker und 12 Loth (21 Defa) mweife
Mandeln werden mit dem evforderlichen Schnee jehr fleiBig ge-
rithrt unp davon ber vierte Theil Jur Seite gegeben; die anbdeve
WMeaffe wirh mit allen Gattimgen Gewiiv; und etwas rother Favbe
(Breton) fein abgeavbeitet, auf ein Bled) i der Fovm eines
Edyinfens  gegeben, bdaz  Weife obenauf  gejtrichen, geviebene
Chocolade Ddaviibergeftreut, langjamt gefvocknet und Dditnn  auf-
aejehmitten.

Sudierfalanti.

i eine Gafjerole werben Y, PBiund (14 Defa) fehr fein
gejchnittene weige Mandeln, 2 Loth (3Y, Defa) Tragant, 2 Liffel
Deehl und 12 Loth (21 Defa) ucer mit dem Schuee vou H Ei-
flav auf bem Femer vorfichtig, damit die Majfe nicht jchwary
witd, gerithrt, bis fie dict 1t, worvauf man ein wenig Breton in
Noth, wodurd) fie eine fdhone Farbe befommt, etwasd Gewiiry
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it Citronenjchalen sumijcht und diejelbe auf ecinem Jtudelbrette,
anf weldhes man Sucker gegebert, fehr jchmell i der Fovm enter
Salami ansmacht, mit Ciern anjtveicht, i geviebene Ghocolade
etmwalzt imd damr faltjtellt.  Jn einigen Tagen fann main jelbe
fo. Dt wie Salamt aufjchueiden.

Ntadel-Erdapfel.

Pean fpimee Y, Phund (14 Defa) Jucker, big ev jicd) ziebt,
qebe bann ebenjoviele weife getvocfuete Weandeln Hingu und viihre
recht fleifig, 0is die Majje dict ijt, wobel man jedod) Acht 3u
geben hat, weil fich) biefelbe gevme ambrennt; damt nehme man fie
and der Cajjerole Hevaus, madye fetne Sugeln davon, ftrere divd)
etrent. Meullflect gevicbenen Kaffec davauf, fjtedje fjtatt der ngen
Litcfchen wund mache audh einen Cinjdhnitt, ald ob fie jerfprimgen
wivern.

Bisquit-oulade.

9 Qoth (16 Defa) Sucer werden mit 9 Dottern geviiht,
bann 4Y, Loth (8 Deta) MVeehl und dev Schnee von allem Klav
augemtijeht und der Teig auf einem mit Butter bejtvichenen und
mit Neehl bejtaubten Blech goldgelb gebacten, gefitllt, ujammnien=
gerollt, noch einige Minuten ins Rohr geftellt und mit Wafjereid
itherzogen.

Jeiner Visquitfeiq.

1/, Bfund (14 Defa) Jucker wird mit 8 Dottern jehr fleipig
gerithrt, Dann von bem fejten Schnee von 6 Klar Fuerjt eine
Sdynecruthe voll zugegeben und noch eiwe Weile weiter gerithrt,
jehleBlich jedoch) 8 Loth (14 Defa) Startemehl wnd der iibvige
Scnee leidht Fugemijcht.

Feiner Visquitletg anderer Arf,
Yy Phund (28 Defa) Bucer wird mit 8 Dottern abgerithut

und fodann 12 Qoth (21 Deta) feines MehHl -und der Schnee
von allen Klar gugenmtjeht.
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Mdiarerkrapfen.

9 Loth (16 Deta) Suder vithre man mit 11 Dottevn gut
ab, mijche bann 14 Loth (25 Defa) Feines Vehl und den Schuee
voit allem &lav ju, fpribe mitte(ft eines Spribrohrdhens fhine
Svapfen aus, backe fie auf einem beftvichenen Blech und Hohle fic
aud, worauf man fie mit Obersjchaum fiillt, tmmer zwei auf:
einnanderfegt wid mit Chocolade-Glace itberzieht.

Chocolade-Glace dazm

[¢}

Nacydent man Y, Phund (14 Deta) Jucker mit etwagd Waiier
fehr bic qthlHlllI gebe moan thuumml warnt gemadyte Chocolade
pagit, vithre fie fein ab und itberziche fchnell damit.

Obersfdianm-Baifés.

Piund (56 Defa) Juder wird mit 1 Seitel (Y, Liter)
Wajjer bdick gejponnen, dann jdhligt man von Ddem Klar vou
8 Ciern fejten Schunee, in weldhen man nun auf dem Feuer unter
beftandigem Schlagen den Bucer hHinehntropjen Lijt, Hid das Ganze
angezogen hat. Damn iehe man e8 Jduell vom Feuer wey, gebe
auf ein Bled) nafjes Papter, die Holzform davadf und fprie mm
pert fpanijchen LWind davitber und [affe ihn jehr langjam trocken.
Die fo gewonnenen Baijés werden dann mit Dbevdfchaum gefitllt
und je wei aufeinandergelegt.

i

Sngwer.

1, Biund (28 Defa) Jucer witd mit 8 Dottern fehr gut
gevithrt, 1 Yoth (itber 1Y, Defa) Ingwer, ‘bruub (56 Defa)
Neehl und 1, Gramm Ammtonivm sugentijcht und der Telg mitteljt
eines usjtechers ausgejtochen, worauf man thn mehrere Stunbden
auf ctnent mit Wachs ausgefdhmiertert Bledh raften (GFt und dann
langfam Dackt.

Ehocoladebdges.
3, Biund (42 Deta) jchwarge Diandeln werben mit eben-
l/

foviel Bucter, n[[m Gattungen Sewiivy, 4 Jelthen geviebener
Chocolade und 8 Ciflar in ciner Cajjerole auf dem Feuer gevithrt,
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016 das Gamze dict ijt, woranf man ed auf Oblaten ftreidht, in
Sdnittent jchneidet, itber eine Form legt wnd in cinem mit Wadhs
audqejchmierten Blecdh langjam backt.

Sollanoerbogen.

Auf einem Nudelbrette wird vour 1, Phumd (28 Defa)
Mehl, 10 Loth (174, Defa) Butter, 4 Loth (7 Defn) Jucer
und 4 Dottern cin Teig Jdhnell abgearbeitet, derfelbe auf Dblaten
gefteichen, mit Giern fibertitndgt, mit jehr viel geftiftelten Mandeln
beftvent, in Streifen gejdnitten, fiber eine Fovm gelegt und jdhon
gebactert.

3immtbdogen.

i/, Prund (14 Deta) jdhwarze Veandeln, ebenjoviel Jucer,
alle Gattungen Gewiirs, Simmt und dev fejte Schnee von 4 Citlar
werben 3u eiem Teige angemacht, derfelbe daun auf Oblaten
geftrichen, itber eine Fovm geleat wnd fangjam gebacken.

Orangebogen.

Mittelft Y, Bhund (14 Defa) Drvangezucker, ebenjoviel
wetfen Mandelr, dem Saft einer Orange und dem Schuee eines
Giffar wirh ein Teig angemacht, derfelbe auf Oblaten gejtrichen
und langjam gebacken.

Alandelbogen.

12 Qoth (21 Defa) tweife, feingejchnittene Deandeln und
ebenjoviel Bucer werdben mit 6 Giffar auf dem Feuer geviihut,
bis das Ganze 3u fochen anfingt, wovauf man es auj Oblaten
ftreicht, auf eine Form gibt und febhr vajd) Dact.

Darifer Stangeln.

Y, Bfund (14 Defa) weifie, fehr jein geitopene Niandeln
werden mit Y, Piund (28 Defa) Bucer zu eimer fejten Meajje
gemacht, welche man ausvollt, auf Oblaten jteeicht, mit Citlar-
eid itbevgieht und jehr langjam bactt.
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Davifer Stangeln anderer Arf.
Je Yy Bfund (14 Defn) Juder wnd weipe Deandeln,
1 ganges Gi, 2 Dotter und 2 Loffel Veehl werden u einer Majje
aujammengemacht, weldhe auf Oblaten gejtrichen, in Stangelr ge-
fhnitten, mit Ciflaveid ftberzogen wnd fehr langjam gebacfen wird.

Stapuyinerftangeln.

BVouw je Y/, Bhmd (14 Defa) Jucker und gewiirfelten
Mandeln, allen Gattungen Gewiirg, 9 Loth (16 Defa) Neehl
und 3 gangent Ciern ywevden Stangeln fovmivt, Ddiejelben mit
Eievne angejteichen, mit grobem Juder beftvent wid jo gebacken.

Geléeftangeln.

Auf dem Nudelbrette werden 12 Loth (21 Defa) Mehl,
alle Gattungen Gewiyz, 6 Havte pajficte Dotter, Y, Phmd
(14 Deta) Butter und 4 Loth (7 Deta) Sucker zu etnem Teige
qut abgemadt, derfelbe dann ju Stangeln geformt und {agiam
gebacern.

Cheebadieret.

Auf einent. Nudelbrette werben 9 Loth (16 Deta) Miehl,
9 veine Eidotter, 4 Loth (7 Defa) Jucker und 3 Loth (itber
H Defa) Butter zu einem Teige angentacht, aus vemjelben Stangeln
oder Brepelr gemadht wnd dieje gebacken.

Ghiceliddierei andever Arf.
Auf etnem udelbrette werben 10 Loth (17!, Deta) Niehl,
5 Loth (9 Defa) Butter, etwas Saly und Jucker mit ecinander
abgerebelt und mit Wajjer fehr jchnell jo fejt wie ein Jtudelteig
abgemacht, aus welchem man tleine Backereien fertigt, dieje mit
Ciern Dejtveicht und jchiom backt.

Jinger Brefel.

Diefelben werdenr auf einem Yudelbrette mittelft Y, Bfuud
(28 Deta) Meeh(, Y/, Phund (14 Deta) Butter, ebenjoviel Jucter,
4 Xoth (7 Defa) Mandeln und allem Gewing gemacht, dant gebacten.
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Stleine Ainscajonert.

Auf etwent Nudelbrette werden 4 Loth (7 Deta) Fucer,
je 8 Loth (14 Defa) Mandeln und Kipfelbrdjel und 3 gauze
Gicr ju cinem Teige angemadyt, devfelbe tn eine flenme Jovin
gebyitctt und  gebacken.

AMandelbiadierei.

I Phmd (56 Defa) weife Veanbeln werden in  einem
Meovjer mit Citlar jehr fein vevvicben, daun Hevauggeronunen,
2 Phmd (1 Kilo 12 Defa) Buder davuntergearbeitet, die Niajfe
auf einent Blech ausgemacht wnd gebacken.

3 !

Cuglander.

4 Loth (7 Defa) feingejdhnittene weipe Mandelu werden mit
Gitfav fein geftofen, dann in einen Weidling gegeber, 18 Loth
(32 Defa) Jucker, 4 Loth (7 Defa) Mehl und das nod) ndthige
Giflav. gugemijcht, die Majje auf Oblaten gejtrichen, fehr viel
gejtiftelte Miandeln davaufgejtrent, in vier Theile gejchuitten und
langjant gebacten.

Cnglander anderer Arf,

1 Bhund (56 Defa) langgeltiftelte und gut getvocnete
Manveln, ebenjoviel ucker und der fejte Schee von 14 Giflox
werden auf dem Fewer in einem Schuecbecten geviihrt, bis bdie
Meajje feft ift, weldhe manw nun mit eiwem CHGFel auf Dblaten
erhobert aufdreffivt und fehr langjam bact.

Chocoladebatffex!.

Yy Bhmd (28 Deta) Chocolade wird it etmem Mibrjer
mit 3 Dottern und etwas Klov fehr fein qgeftofen, damn auf
etment Nudelbrett mit 4 Qoth (7 Defa) Bucker recht qut i einer
Majfe angemadyt, weldhe man ditnn auswalft, davon fleine Bufjer
ausjticht, mit Giern  Dejtveicht, mit grobem  Bucker befiet 1nb
lanajam Dackt.

g o ain, 8 )
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Stleine Wdatherei.
Auf cinem Nudelbrette werden 12 "m‘f) (21 Deta) Diebl,
Uy Bfund (14 Defa) Butter, 6 Lotlh (107, Defa) Bucker, 4 Loth
(7. Deta) Mandeln, der Saft und die '»-./Lf}ﬂ( einer: Gitrone, alle
Gathungen Gewiteg wnd 2 ganmge Cier zu emem Teige angemacht,
weldjen man mefjerviickendict answaltt, nad) Belicben ausiticht,
mit Ciern. bejtretcht und langjant Dackt.

Stleine Vdadierei anverer Arf,

Pund (28 Defa) Butter wird abgetrieben, Y/, Piund
(14 ,um, Sucter, 2 Dotter, 4 Loth (T Deta) weie Manbdeln
ud 20 Loth (55 Deta) MWeehl zugemijdht, der Teig aufs Eig
geftellt umd damn nad) Velieben davaus gemacht.

Briodyeteiq.
Nean mifdhe 1 Pund (56 Defa) Deehl, 1 Seitel (Y, Liter)
Neileh, ¥, Phmd (14 Defa) Butter, 2 Loth (3Y, Defa) Germ,

D

ebenjoviel Bucer, etwad Saly b 4 Dotter gqui r)ufmmm‘n.

Disquit.

tacdjpem nan von dem Klar von 10 Giern Jjejten Sdnee
gemacht, werden 1 Phund (H6 Tefa) Bucker wund 20 Loth (35 Defa)
Mehl sugentijcht, die Majfe mit einem Sfarnitl auf ein mit
Warhs bejtrichenes Bledh gefpribt wnd langjam gebacten.

‘Qsisquif anderer Art.
10 oth (17Y, Detn) Juder werden mit 10 Dottern
geritfut, chamnnul Uu{)l und der feite Sdjee von jammitlichem
stav gugemijeht uud die Majje auf Papier gefpribt.

CEhocoladebrebeln.
1Y, Bhaumd (70 Defa) Mehl, 1 Pund (56 Deta) Vutter,

{
B

14 Loth (25 Defa) Bucker, 7 [Jmn pajiicte Dotter, 8 Jellden
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geviebene gewdvmte Chocolade und alle Gattungen Gewiirg werden
ar einem Teige qut abgemad)t, davaus Vrepeln verfertigt, diefe
mit Giern beftvichen, tn Sucter getaueht wnd jehr langjant gebacke.

Citronadetatiderl.

Auf einem Jaudelbrette werden 2 Phund (1 Kilo 12 Defa)
Meeh(, ebenjoviel Butter, 1/, Bhund (28 Deta) Jucker, 10 havte
Dotter, '/, Pjund (14 Deta) feingejdnittene Citronade wnd alle
(J‘attunqcn Gewiiry m einem Teige qut gemijdht, davaus Tatjdjerli
wie zu den Wiener Tatjdherln gemacht, biefe hievauf mit Ciern
[‘L]tllt)L t, mit qrobem Fucer, fein gejchnittenen MWeandeln 1wnd
Citvonade bejiet witd jehlicklich jchon gebacken.

Corfeletfes.

Man  tretbe Y, Pjund (14 Defa) Butter ab, mijhe je
ebenfoviel Jehwarze Neandeln wund Weehl, 4 Loth (7 Deta) Jucer,
alle Gattungen Gewing, 1 ganges G und 1 Dotter i 1w
madje das Gange auf dem udelbrett aus.

Starfsbader 3udierobifaten.

Stachoem man von einent Kodhlofjel Weehl mit je einem
Theil Milch und Wafjer und 1 Ei einen ditmen Sechmarnteig
abgcri’t)rt mache man das Oblatencijen jehr Dhei, Jdymiere es
mit Spect, qebe tmmer cinen ERGfiel voll Teig Hinein wnd backe
denfelben auj beiben Seiten gelb; jodaun mifcdhe man Vamille-
aucker und febr fein gejchnittene weife Dandeln,  bejtveiche die
Blitter mit Butter, beftvene jie mit diefer Mijchung, lege je vier
Stitf  aufeinander, gebe fie nodmald ins Cijen und bace jie
nu brawt.

SHohlhippen.

3 Qoth (etwad itber H Deta) Jucker, Y, Bhund (14 Defa)
Meehl, 1 Seitel (Y, Liter) Obers und 1 ganzed Ci werden mit
einander gut abgeriifrt, die Wiajje jo wie die Oblaten gebacken
und daatn jogleid) fiber das dazu bejtinunte Holy gerollt.
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Rahuwaffeln.

12 8oth (21 Defa) Butter werden flawmig abgetrieben uid
i etien Weidling gegebert, Hmm it ebenjobiel Weehl und 1 Seitel
(Y, Qiter) RNahm duvd) eine halbe Stunde jehr jleiBig gevithrt,
ein nu‘ntq Aucfer und Salz und der fejte Schuee von 12 Eiffar
augemijcht, der Teig dann tm Waffeleifen vecht langjam gebacten
und jedes Gitter mit Cingejottenem gefitllt.

Atandelwaffeln.

Nachdem man 6 Loth (10, Defa) Butter flawmig abgetrieben,
werben 4 Qoth (7 Detn) fetngejtoBene weige Veandeln, Y/, Pfund
(14 Defa) Sucer, 6 Liffel Meehl, 6 Cijcdhalen Dbers L\‘m Aent
und 6 Dotter, und war immer ein Lofjel Suder, em Liffel
Mehl, ein LWifel Obers oder Wein und ein Dotter, gut mit
einantder vervithrt, wovauj man den feften Schnee vou den 6 Klar
sumiicht 1md dad Gange backt und fitllt wie bei dew vovigen.

FWaffelfirapfen von Gernifeiq.

Mant treibe 1 Phumd (56 Defa) Vutter ab, mijche ebenjo-
viel Mehl, 2 CHloffel Jucker, etwas ::a[m 12 Dotter, 2 Loth
(31, Defa) Germ, 1 Seitel (t/, Liter) Dbers und den fejten
Sdynee von 6 Klav zu und behandle Hux_\ &anze jo ioie Ddie
vovigei.

Mandelkarten.

Auf einem udelbrett mijehe man je Y, Pfund (28 Defa)
Viehl, Bucker, weife Mandeln wund Butter, ferner 6 Dotter, alle
Gattungen Gewitez und den: Saft und die Schalen einer hal [ben
Gitvone 210 eintemn Teige aujamuten, worauf man  diefen mefjers
vicbendict auswalft, in vievectige oder fartenformige Stitfe jchneidet,
mit Giern beftreicht, jede Ccfe mit Galben Mandeln Delegt und
bann fdhon backt. Kann auch von Suderteig gemadyt werden.

Snwer ;’trnpfcfu.

Nachdem man je Y, Phmd (14 Defa) Butter oder Rind-

jchmaly abgetrieben, ll!l]l[jt man 1,4 Biund (14 Deta)  Juer,

16
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4 Dotter und 20 Loth (35 Deta) Mehl i, worauj man aus dem
Teige fleine Laibehen macht, dieje auf ein mit Wad)s bejdjmiertes
Bled) (egt, mit Ciern beftreidht, oben mit dem Danmen ein wenig
etndritctt, mit qrobem Sucter und NVeandeln bejtrent und jehon bactt.
~Jn die Hihhmg obenaui gebe man ein wenigq Cingejottenes

Annisflangehn,
1y Bjund ('_ Deta) Veehl, ebenjoviel Sucter, !/, Phud
(14 Defa) Butter, cine Handvoll Annis, 2 gange Eier und 2 Dotter
werben auf demt Nudelbrette ju cinem feinen Teige abgearbeitet
und Dderfelbe danu Fu ufanqn[n geformt, mit Giern Deftvichen, mit
geobem Bucfer und Anmis beftvent und jehon gebacken.

StaiferReapferl.

Phmd (14 Defa) Jucker werdben mit 8 Dottern flethig
gerithrt, dann ebenjoviel weife Mandelur, ein wenig Annis, 4 Cp-
[Bffel feines Meehl und ebenjoviel Stivtemehl zugemijcht, worvauf
mait ein Bledh mit Wadhs Dbeftveicht, mit DOblaten belegt, bdie
mitte(ft eines Kaffeeldfjels aus dem Teige ausgeftochenen leinen

Laibchen davaujgibt und lebtere langjom backt.

Aepfelforteletfes.

1 Piund (56 Defa) Sucter lajfe man in Y, Seitel (etwas
u[)u o Qiter) Wajjer in einer Cafjerole ergehen, wovauj man
1 Piumd (56 Defa) i gleiche Winrfel gejchuittene Meajchanzter-
dpfel zugibt unbd lepteve jo lange focht, bis fie dic find; damn
vithre man fie vorfichtig auf wnd mijhe 2 Loth (3Y, Deta)
Piftagien und 4 Loth (7 Defa) gejtiftelte Mandeln Teicht u,
belege ein mit TWahs Ew]d)nmltv*‘ Blecd) mit Oblaten, gebe aus
per Mafje die Buffer( mit dent Chliffel davauj, ithevziehe fie mit
“pantjchem Wind und Ianc jte itber Madht im Rohr trodnen.

IWalferfipfelin.

, Bhud (28 Deta) abgetviebener Butter mijhe man
6 %tf) (10”,,,@&1) Bucer, 3 Loth (etwas ither H Defa) weife
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Mandeln, 3 Liffel Oberd wd 20 Loth (35 Deta) Neehl zu und
nmcﬁu aud dem Tetge fleine Kipfel, weldge man mit Eiern bejtreidt,
mit grobem Zucer und Veandeln bejdet und bact.

Chaferkrapfen.

ui eimem Nubdelbrett werde Y/, Phund (14 Defa) Neely,
ebenjoviel Bucer, 2 Loth (3Y, Defa) Butter, daz Klar von
9 Giern und alle Gattungen Gewiiy mit einander zu einem Teig
abgearbeitet, Diefer damn thalevgrof ausgejtochen, mit Wajjer
beftrichent, auf jedes Stitcf eine Manbdel gelegt und jhon gebacken.

Niandelmaront.

Piund (6 Defa) Sucer und Y, Bjund (28 Defa)
getrociete weife Mandeln werden mr Mirjer fen geftofen, duvd)
eitt Haarfied in einen Weidling gegeben und mit 6 Eitlav gevithrt,
worauf man auf einem mit Wad)s Dbeftrichernen Blec) Eleine
Qaibchen ausmadht, weldhe man mit Wafjer beftreicht, oben it
etiter halben NMiandel belegt und fchon backt.

Planwmentortelettes.

Auj einem ubelbrett werden Yy ‘Jp‘fmm (28 Defa) Weehl,
12 Qoth (21 Defa) Butter, 10 Loth (177, Defa) Sucker, 5 Loth
(9 Defa) jhwarze Mandeln, alle Gattungen Gewitey und 3 Dotter
a einenmt Teige zujammengemac)t, aus weldyent man Tovtelettes
augjticht nn’\ “\icir, went jie gebacfen find, mit Pilaunen oder
Powidl fitll

Seine Wrebeln.

U SBfund (14 Defa) Mehl und ebenfoviel Butter, 4 Havte
Dotter und 4 Loth (7 Deta) Jucer, lebtere beide miteinander
fein geftoBen, alle Gattungen Gewiivg, der Saft und die Schalen
einer Dalben Gitvone, 1 ganzes € und 1 Dotter werden gut mit
cinander abgerebelt und aus dem Teige Brepeln genacht, weldhe
man mit Giern beftveicht und langjam backt.
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XX VIL Abjchnitt,

Obcrsfdann-2onlade.

10 Qoth (174, Defa) Jucker und 8 Loth (14 Defa)
Meh( werden mit 1 Lffel Obers wnd 3 gamgen Elern fein
abgerithrt und der Teig in ein mit Butter bejtrichenes und mit
Meh{ bejtaubtes Blech aufgegofien und blaf gebacken; man
jchueidet das Gebacene jodamn in gleiche vieredige Stifcte, weldhe

in Rollen geformt und, twemn fie falt jind, mit DObergjchaum
qefitllt und mit verjchicdenen Favben iiberzogen werden.

Stridinadelt.

Auf ecinem Judelbrette wird !, Phund (28 Defa) Meh!,
etwag Bucfer umd Salz, 1, Phund (14 Defa) Butter, 1 Loth
(itber 1), Deta) Germ, 3 Dotter und, wemr nothig, ein wenig
Dbers gu einem jehr  feften FTeige gemijcht, twelchen man ald
Stangeln auj *ein mit Wadhs  beftrichenes Blech legt, i Form
eter Stridnadel »gehen« (Gt wud dann bactt. It jehr gut
sum Thee.

ANofenkrapfen.

14 Loth (25 Defa) Mehl, 3 Dotter, 5 Loth (9 Defa)
Butter, Sucker wid Saly und et wentg NMalm werden 3w etnent
Teige angentacht, twelchen man mefjerviictendict auswalft, i bier
Bldttern aufeinanderlegt und fehr Hetf Oackt.  Wird mit Nojen-
faft angevichtet.

Reidienaner 3wichad:.

S einemt jpigen Chaudeaubhafen wird 1 Phud (56 Deta)
Aucter mit 8 gangen Ciern eine Stunbde jehr fletpig gejdhlagen,
damn ebenjoviel Mehl und etwas Munis ugemifcht, wovauf man
den Telg ftreifemveife  auf e mit Wachs  befdymiertes Bled)
(aufen [dRt, denfelben langjam backt, danu jchneidet und biht.

AWoliren im SHemd.
Eine Chocolabentaffe wie pv Sadjertovte wird auf etnent
Bled) gebacdert nd, wenn fie falt ift, mit Dbersyjchant iiber-
ogen.
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Sadjerforte.

i, Bhud (14 Deta) Butter wivd abgetricben, dann eben-
jouiel Bucter, 4 Jeltchen woavme geriebene Chocolade, b Dotter
b H Loth (9 Deta) Brojel, jowie der Scynee von den 5 Ei-
flar zugemijdht wnd das Gamge in einem Blatt gebacken.

Damencaprijen.

Butterteig wird auf einem Bleh gebacken, damn in Fwei
Blatter gejchnitten, mit Weavillen gefitllt, mit fpanijchem Wind
itberzogen, fejt angeguctert und gefrodhet.

Margipan.

11, Pfund (84 Defa) weifie Peondeln werden mit Ciwei
geltofenr, danm vojtet man fie mit 3 Phund (1 Kilo 70 Detn)
Sucfer auf dem Fewer uud mijcht die Deandeln nebft 12 Loth
(21 Defa) Pehl 3u.

Simmt[dyiffern.

Uy Phod (14 Defa) weiBe Mandeln werden mit Ciflar
geftofen, danun 20 LQoth (35 Defa) Jucker, ein ivemig Jimut
und  Citvonenjchalen jugemijcht, die Majje ausgewaltt, jdief
gejchuitten und auf Oblaten gebacken.

Annisfdifferhn.

Muj  einent Nudelbrette werden 1Y, SPhud (70 Deta)
Neehl, je %, Bhud (42) Deta Bucker und Butter, 9 harte
Dotter, 1 gamzed Ei und 1 Dotter, jowie alle Sattungen
Gewiivy und ein Loffel Anmis s cinem Teige zufanmumengemacht,
welchen man jchief jchneidet, mit Ciern Dbeftveicht, mit nunis
Dejteeut und jdhon Dactt.




XXVIL 20fdynitt, Vou den tleinen Badereien.

Bavewer Saffeebonbons.
1Y, Seitel (', Liter) jdwarzen Kajfee, 1 BPjund 4 Loth
(63 Defa) Sucter und 3 Seitel (1 Liter) Schlagobers fodhe
man unter Dbejtindigem Rithren bis gum jchwachen Brudh), gebe
damn einen Loffel weipen Shnuy i, jdiitte pa8 Gange auf eine
mit Del beftrichene Steinplatte wud {chneide e gleid.

Ber[diedene Woubons.

S einer giemlich breitbddigen Cajfernfe feuchte man Fucder
suerft mit ein wenig Effig an, gebe dann nod) etwad Waffer u
und foche erfteren wun jo flange, 6is er Ddic ijt, ‘worauf man
pen beliebigen Gejchmad zugibt und ihn weiter jehr vajd) focht;
pann macht man die Probe auf die vidhtige Giite in der LWeije,
baf man einen Holipan zuerjt in faltes Wajjer, dann in den
Bucfer und wieder in falted Wajfer taudht und dann abjtreift,
wobei der hingengeblicbene Bucter frachen foll. Hievauf gibt man
noch eine Mefjeripite voll Weinjteinjdure zu, fditttet den Fucter
auf eine beveits frither mit Oel bejtrichene Marmorplatte, jchuerdet
i mit einem cbenfalls mit Del beftrichenen Weefjer und bricht
thn endlich vollends.
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