Sedster ADBfHNitt

BVicEerepen..
A Sucderbdderepen.

721. Aepfeltorte.

§man vermengt 42 Roth feined Mehl, einen WBierting fein
geftofienen Jucker, etwad Elein gefdnittene Limonienfdalen
auf einem Brete gut unteceinandev, arbeitet mit bem TWalker
12 foth Butter mit dem Uebrigen gut ab, gibr ein ganjes
@y undb einen Dotter, und fo viel guten Milchrahm, ald
man braudht, daf ber Teig naf wird, (er darf aber nidt
ju feft feyn) dagu, madht ihn; mit einem breiten Meffer gut
abgeavbeitet, ufammen, fihldgt ihn wie einen Butterteig
breymabhl fibereinander. Dann fodyt man fitnf bis & grofe,
gute gefdhdlte und gefpaltene Aepfel mit einer halben Kaffehs
fthale Waffer, einem Stiid Jucer und etwasd geftofencr Va-
niglie fo lange , bis e8 eine Marmelade wird, legt ben mefs
fevriicfendicE ausgewalften Seig quf ein Tortenblatt, ftreicht
bie augeEiihlten Aepfel fingerdic® darauf, madyt vom eig
ein daumbreited Vand um das Blatt, um dasd Ausrinnen
ber Wepfel u vechiithen , flidt dann bie ganse Torte mit
Stangeln von dem Teige, beftreidht fie mit Gyerflar, und
back fie mit Sucker beffreut bey anhaltender Whrme 3 Stunden.

799. Bisdquit-Torte
- Man {dlagt gu s Pfund Juder fammt cinem Stiick Va-
higlie , alles fein geftofien, und der fein gefdhnittenen Schale
dinee Pomerange, in einen Loeidling 3 gange Eyer und 8
Dotter, einen nady bem andern hinein, und rihet es immer
gleich fort ; witd es [dyon pflaumig, fo rihut man ben. feften
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Sdynee von 5 Gyerflaren IBffelweis Dinein, und gulest 7
Loth feines leicht verriihrees Mehl dazu, obne e8 mehr um.
guriipren, und bAkt dann den Feig auf 3 gleidhen mit But.
ter beftrichenen Zovfenbldttern mit Reifen. Dann nimme
man ¢6 iberFihit vom Tortenblatte weg, und fiberzieht jebes.
mit einem andern Cingefottenen gefiilite und aufeinander ges
feste Blatt mit frifdiem Himbeereis, weldyes fo bereitet wirh:
Man riihrt 12 Loth fein geftofenen und gefiebten Jucfer in
eiem Weidling mit frifchem ausgeprefiten Himbeerenfaft
fein ab, biithe fidy aber ju viel Saft ju nehmen, gieft ims
met nur einen £éffel voll nad) und nad) ju, bis es die rved-
te Fefte exhdlt. Dann itberzieht man mit dem fein Abgeriibrs
ten die Torte, troknet fie in einem f{dyon abgefiihlten Dfen,
per nidht heif feyn darf, weil fie fonft feine fdhdne Farbe
beEdme. .

723. Gine anbere Bisquit - Sorte.

Lon demfelben Teige madyt man audh eine andere fehy
gute Tovte. Man bereitet den Teig eben fo, giefit ihn auf
gleidye Jortenbldtter, [dft ibn fedod)y 4 — 5 Stunben im
Dfen, daf die Bldtter fhdn gelblich werden, und fo hart
wie Glas flingen. Dann 1Bt man von einem feften Faum
von 3 Seitel bes beften Dbers alle fliffigen Theile abfeihen,
und madyt fo viel als méglih Faum; fillt bann die Torte
mit 4 GRIofiel voll eingefottenen und mit 6 Loth Sucer abs
geviibrten Mavillen, eine Wiertelffunde guvor, ehe fie auf
bie Zafel tommt, gibt gwifdien jedes Blatt Faum, ridtet
oben auf dbem lesten Blatte den Faum hod auf, und belegt
fie mit fpanifden Winbden.

724. RNolladen von Bisquit - Teig.

Man zieht ben wie oben gemadhten Zeig auf ein langed
mit Butter beftrichenesd Bledh, und backt ihn beyp einer ges
linden Warme langfam. Dann beftreicht manden brgunlichen
Feig mit eingefottenen Matillen, und (4ft ihn, wie einen
Strudel gufammen gerollt wieder eine Biertelffunde im
Ofen fiehen, [dyneidet ihn dann in Spalten, und legt fit
glelidy auf eine Sdhiiffel.
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725. Bldttertorte.

- Man_walkt einen fiinf Mahl gefdlagenen Butterteiq
wiewiv weiter feben werden, 2 Mefferviicken: dicE aus , iber-’
fiveicht 4 fo grof alé £ Pfund Sortenblatt gefdynittene Bldt-
tev. mit Eyerflar, und dft jeded eingeln auf das Bledy) gelegt,
langfam backen, daf fie fdydn weiflicht bleiben, beftreidyt
dann  ein Blatt mit eingefottenen Ribifeln; legt das 3wente
mit eingefottenen Marillen beftrichese darfiber, und das dritte
mit eingefottenen Hetfdhenpetfdhen beftrichene darauf, und
dann. fegt man bas lefite darauf mit diefem Eife: Man gibt
g einem feften @chnee von der Klarve eines frifchen Gyes, o viel
geftofienen Sucter daju, daf 8 die Dicke cines dlinnen Teiged
befommt, und driickt bann bas fd)én weif geviihrte Gig durdy
cine Eleine Sprige auf die Torfe; dag Eis farbt man audy
mit Alfermesfaft, ftellt dann bie Torte in ¢inen abgetiihlten
Ofen, damit das Eis abfrocnet,

DenButterteig beveitet man fo: Man arbeifet 1 Pfund
feines , *gefiebtes und ein wenig gefalzenesd Mehl mit einem
Stiict Butter in der Grdfie einesd halben Gyes, 3 Cyerdottern
und 3 eitel Waffer mit leichter Hanb zu einem Teige fo
lange ab, bi8 e Eleine Blattern geigt. Ift der Teig u feft,
fo gibt man efwas mehr Faffer dazu, denn er darf nicht fes
fter als ein @trudelteig feyn. Dann legt man ben guf gear-
beiteten und ju einem Vallen zufammen gemaditen Teig auf
ein mit Mehl beftaubtes Plaschen, und (GFE ihn bedectt etwasd
vaffen; Bierauf Fnetet man ein Pfund Butter weidh, walft den
Teig in ein Wievec fingeubict aug, fchldgt die Butter genau
davein, unb (4t ihn an einem falten Orte fiehen. Nadh flinf
‘JR_inuten walft man den Feig vier Epannen grof im gleidhen
BievecE behuthfom auseinander, walft ihn dann von unfen -
binauf und von oben herab, legt den britten Theil fibereins
ander, und prefit ihn mit dem Walfer leicht nieder, fo daf
det dreymahl fibereinander liegenbe Feig einen dbreny Mabl fo
langen al8 breiten Streifen gibt. Nun werden diefe langen
Streifen audy drepfach fibergefdhlagen, wodurch der Feig wies
det ein Bierec bilbet, welched man den Teig einmabl gefcyla-
gen beift, und fo gefchieht e fiinfmabl, woraus man verfdie:
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pene BacFerepen bereiten Lann, Fm Sommer, wo die Hige
und das ofte Verfihren den Teig leicht weidy madyen, muf die
Butter vor dem Gebraudye in Falted Waffer mit reinem Gife
gelegt, bann gut abgearbeitet, mit einem Sudhe abgetrodnet,
und nady fedem Sufammenfdylagen, weldyes fo fhnell ald mdge
lidy gefhehen muf, zwifden zwey jinnerne Schiiffeln gelegt,
und auf geflopftes Gis ober in einen Keller geftelt, und nad
eben fo langer Bmwifdhenzeit wieder fibereinander gefdhlagen
werben, weldhed fo viel alg mbg'ich fdhnell und behuthiam
gefdhehen mufi, damit der Feig nicht trockne, und daduedy
abreifie. Man beftaubt beym Audwalfen den Teig nidht su
viel mit Mehl, damit die Biferepen eine {dhone Farbe und
Ausfehen bebalten,

726. Franzdfifhe Vldttertorte.

Man walft den, wie zur vorigen Tovte fiinf Mahl ges
fhlagenen Butterteig von ungefdhr 1% Pfund Sdywere in 3
Bldtter 2 Mefferviiden dic aud , fdneidet 2 gleidhe runbde
Bldtter in der Grifie eined halbpfiindigen Tortenblattes mit
einem warmen Meffer qus, und flichgt fie in der Mitte mit
einem grofien Krapfenftecher fo aus, daf nur flade Rdnber
von ungefdbr einer Hand Vreite bleibeny fdhneidet dann
wieder 2 gany gleidye Bldtter, fticht fie wieber mit bem ndhm:
ligen Krapfenftecher, und fabhrt fo fort, bis adt Paav fer:
tig find, wovon jedes um eined Halben Fingers Breite £lei:
ner feyn muf. Dann beftreicht man jedesd Blatt mit abges
fdlagenen Gyern, befupft e8 mit der Mefferfvise, und backt
¢8 mit fein geftofenem Suder beftaubt in einem etwas abges
Fiiblten Ofen. Hievauf belegt man eined ber grofiten geba:
Fenen Bldtter, mefferviickendicE mi! eingefottenen Marillen,
fiigt bad bingu-paffendeBlatt darauf, dann das anbere Paar,
und fo madyt man e fort, bis Alled paariveife gefiillt ift. So
bann beftreidht man meflerrficfendicE den Rand bev zufams
men geflebten Bldtter mit gefaumtem Gis von 4 Gyerflar,
rollt fie fiber flein gefdhmittene auf einem Bogen Papier ges
frente Piftazien, fo, daf der gange Rand guiin beftaubt bleibts
bis gwenten eben fo beftrichenen Bldtter werden in grob ges
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ftagien, und fo fabrt man alle acht zu beftauben fovt, 4Rt fie
dann in einem ganz auggefihiten Ofen o lange, bis dbas ges
faumte Gis trocken iff, den Jucker aber muf man gang weif,
und die Piftazien fdhon griin laffen. Dann beftreicht man,
wenn. fie abgekiih(t {ind, bdie erften zwey zufammengeflebten
und auf eine dazu paffente Schiiffel gelegten Vldtter mit eina

. gefottenen Marillen, legt die gwenten Doppelbldtter fo bar-

fiber, baf fie genau in die Mitte paffen, beftreicht dann ifhre
| Oberflache wieder mit Mavillen, gibt die dritten gwey zufam:
men gelegten Bldtter darauf, und. fabre fo fort, bis alle adt
fiber einander Eommen. Die lesten Bldtter verziert man mit
eingefottenen noch gangen Weichfeln.

727. Brofeltorte.

Man-arbeitet & Pfund Butter und 3 Pfund Mehl auf ei-
nem Brete mit dem Walfer gut ab, macht den Teig mit einem
halben Pfund gefdhweliten und. geftofenen Manbdeln, eben fo
viel fein geftofenem Sucker, der Elein gefchnittenen Sehale ei-
net Limonie, alled wobhl vermengt, urd yozu man L Loth
geftofencn Jimmt, 1 Qoth Gewiivgnelfen, den Saft einer
Limonie unb ein ganges Gy gegeben hat, fo an, bdafi er jus
fammenhélt , gibt ibn fingerdict ausgewalft auf ein Torten-
blatt, madyt auf das mit eingefottenen Weidyfeln oder Ribi-
feln geffillte ein Gitter, gibt den Reif herum , und backt die
mit Cyerflar beftrichene und mit gréblidy geftofenem Jucker
beftvente Forte in einer gelinden Hise.

728. Brottorte.

Man befeudhtet ein halbes Pfund gefdhwellte und fein ge-
ftofiene. Mandeln wdbrend bes Stofens mit etwasd Wafer
und gibt fie mit 1 Pfund fein geftofenem Sucfer, bden Elein
Qefchnittenen Schalen einer Limonie, < Loth Simmt, etwas
fein geftofenen Gewiivznelfen, und fechs Loth mit 1 ober 2
£5ffeln Menefcher oder Tofayer-Wein fo befeudhteten Brdfeln,
b fie nur etwas angejogen find, von fdhwarzem aber gut
Usgebacenen und nicht fauren Brot in einen Weidling,
fdlage 9 ganze Gyer und 6 Dotter nad) und nach dazu, vithre
¢ § Gtunbde recht weif und pflaumig, und mengt zulest den
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feften Sdynee von 4 Eyerflaren leidht pinein, und bAckt e§
Sann in einem mit Butter beftrichenen Mobdel bey nidht ju jd

her Whrme. Dann fiberyieht man das Ausgebacdene und Her: |

ausgeftiirzte mit Pomerangen: i, weldhed man auf folgenbde
Art bereitet: Man gibt zu 12 Loth an einer Pomeranzen:

fdhale abgeriebenen geffofenen und gefiebten Jucfer, in eine |
Gafferolle den Saft einer halben Pomerange, rifhrt ed e |
was , gibt den Saft der anbern Hdlfte daztt, und fo viel |
@aft, als ndthig ift, bis das Gis gehorig pinn, und rihet |

¢6 dann eine halbe Stunbde, bis e8 recht pflaumig ift; dann

ftellt man die damit fiberogene Torte in einen fhon ausges |

giblten Ofen, und 1§ht das Cis langfam trocnen.

720. SButtertorte in Bldttern.

SNan walft ‘einen nad) Nr. 725 gemadyten Butterteig
mefferriiendic aud, madyt dbavon drey gleiche Bldtter, die
man mit einem warmen Meffer ju ‘fehBnen Wolbungen [or:
mirt, beftreicht fie nidyt gany am Fande mit GyerElar, weil

der Feig fonft nicht in die Hohe gehen wiirde. Dann befdet |
man bie Blatter mit 5 Loth gefdhwellten und fein gefdynittes
nen Mandeln, die mit 5 Loth fein geftofenem Sucfer vermengt

find, und backt fie bey anpaltender Warme. St es gebaden

fo beftreicht man jedes Blatt mit einem andern @ingefottenen,
und vergiert das lebte entroeder mit eingefottenen Weidhfeln

odber mit Gis.

730. Butterforte mit Dficfichen.
SRan walft den nadyNr, 725 gemachten Butterteig Eleins
fingerdict aug, fdmeidet mit einem warmen Meffer ein Blatt

nady einem halb Pfund Sortenblatt, bann aug diefem Blatt |
ein Eleineres jroeptes Blatt, aber fo, paf Det Rand Des ez |

ftern nodh zwey fingerbriit bleibt, valft dann dief Eleinert

Blatt fo grof, daf €8 gleidye Grife mit dbem Krange hat, legt
es auf ein mit Butter beftrichenes Sovtenblatt, und legt ben
Krang auf den, mit Cperflav fo weit, al8 8 ber Krang € |
forbert, beftrichenen and darauf, dabey muf man abet Dt

runde Form i erbalten fuchen. Man wickelt dann von 24

fdhBnen und in ey Ibeile gefpaltenen Privfichen bie gine. |

fors |
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Hlftein fein geftofienen Sucer, belegt damit den Grund det
Torte bid an den Krang gleidh, und badt ed in einem ctwas
abgefiiblten Sfen cine halbe Stunde. Dan aubt man den
hod) aufgeftiegenen Reif oben und rund hethm ftarf mit fein
geftoflenem Jucfer , und glacirt ihn an einer hellen Flamme
in einer Gcfe ded Ofens vothl.ch gelb, der zufliefende Jucfer
muf ndhmlich die RNinde wie mit feinem Glafe fiberzichen.
Hernacd) Fodht man die andere Hdlfte ber Pfirfichen einen
Augenblict in Syrup von einem Wierting Jucker ab, ridtet
fie gierlidy in bie Sorfe, und begieft fie vor dbem Auftragen
mit Syrup. Man beftrent audy gevodhnlic) die Dberfldche
ber Pfirfichen mit den abgehduteten Mandeln der eigenen
RKerne. Man fdhlégt ndhmlid) die Kerne auf und fiveuet die
im beifen Waffer, gleic) den gewdhnlichen Mandeln, abges
hauteten-und gefpaltenen Mandeln fiber die Pfirfichen.

- 731. Ghocolate-Sorte

Man riihre ein halbes Pfund gefdhwellter, und wdhrend
beé fein Stofens mit etwas frifhem Waffer befeudyteten Mans

- beln mit 10 Roth fein geftofenem Jucker, dem Saft einer Lis
- monie fammt derfelben fein gefchnittenen Sdhalen und  acht

Gyerdottern hach unbd nacy zu 10 Loth in einem LWeidling
tedt pflaumig abgetriebener Butter, und gibt. 8 fein gevies
bene Ghocolate - Jelteln bazu, rihrt alles vedht pflaumig ab,
mengt den feften Schnee von 8 Eyerflaven bagu, fiillt das
Abgettichene in ein, fammt Dem Reif mit Vutter befirichenes
Jortenblatt, backt ed langfam bey einer anbaltenden Warme,
und vergiert e8 audgebacken mit Cis.

739. Gine anpere Chocolate > Totte:

Man vermifcht £ Pfund pflaumig abgetriebene Butter,
wotin 6 Eyerdotter nacy und nach hineingeriihrt wurdben, mit
tinem halben Pfund vorher geftofenen Jucer, einem Wier=
ting fammt ber Hiilfe geftoPenen und duvcy ein fdylittered
Gieb gefiebten Manbdeln, etwas Baniglie und 3 Loth fein ges
fiebten @emmelbrfeln gut unter einander, und ISfet untey
beftdndigem SRiihren :ein halbes Dfund Ehocolate mit einer
nidht gany yollen Kaffehichale Waffer auf. Dann witd der

/
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gang aufgeldfte und {chdn glatte Chocolate, in der Dicke ei:
ned Kindsfocyes ugedectt und bey Seite geftellt, und in bie
fhon erwdbhnte Maffe von Sucker, Butter ic. mit einem feften
@dhynee von 6 Eyerflaren hineingerfihre, diep allesd theilt man
in 2 Hdlften und fillt jede davon in, fammt den Reifen mit
Butter beftridiene Jovtenbldtter, dann werden fie, wenn

fie bey anbelfender Warme eine Stunde gebaden haben, gut |
ausgefithlt, und bad eine Mlatt it Cingefottenem gefiillt, |

Das zwepte darauf gelegt, und mit Chocolate Suf fibersos
gen, den man fo bereitet, wie folgt.

733. Ghocolate - Guf ju Torten und Eleinen
Baderenen.

LWenn man eine Forte iiberzieht, fo braudyt man L Pfund
Ghocolate, 2 Pfund Sucker, und gibt ed in eine Cafferolle,
gibt auf jebes 3eltel einen Cloffel Waffer dazu, und [dft die
Ghocolate unter beftdndigemt Umriihren auf Kohlenfeuer aufs
I6fen; wenn er fchon glatt abgeriihtt, gang aufgeldft und vie
Dicke ¢ined Kindsfodhes hat, fo wird auf die damit fberjoe
gene Torte mit gefdhwellten und in feine Vidtter gefchnittes
nen Piftazien ein Kran; ausgelegt, oder von den, beym Jue
ferbdcker ju befommenden Rofenzelteln, ein doppelter Kranj
daviiber gemadyt, und in ¢inem gany Elihlen Ofen getrodnet.
Den Chocolate - Guf mug man wdbhrend des Giefend auf
dbem Feuer laffen, Damit er bdie gleidhe TWarme behdlt und
nidyt fteif wicd.

734. Grbapfeltotten.

Man reibt 12 Loth gefodhte, gefdhdlte und abgefihite
@rddpfel von ber gufen mepliditen Gattung auf dem NReibs
eifen, gibt 4 Roth fein geftofene Manbeln mit einigen bitteren
vermifdht, 4 Roth Juder und bdie Elein gefchnittenen Schalen

einer Limonie in einen Weidling, fihldgt 2 ganze Eper und |

6 Dotter nac) und nady hinein, viihre es eine halbe Stunde

immet gleidy fovt, mengt gulest ven fejten Schnee von 4 Epers |

flaven [eidyt davunter, fiillt den mit Butter beftrichenen Vioz
el etwas lGiber tie Hdlfte an, und batkt es bey einet nidh¢
ftarfen, aber Dodh. anbaltenden TWhvme. R
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735. Gefottene Sorte.

Man [EFt £ Pfund Suder mit einer Kaffehfdale Waffer
in einer Gaflerole fo lange auf Koblenfeuer fieden, bid ev {idh
foinnt, gibt dann £ Pfund gefchrellter und geffofiener Mans
deln, die fein gefdinittene Schale einer halben Limonie, und
den feflen Sdynee eines Gyes in den gefponnenen Juder, und

1Bt o8 wobl verciihrt fo lange {ieden, bid ¢ eine fefte Mafje

witd, Dann ftreicht man die Hdtfte von der Majfe auf einen
mit Butter beftrichenen und mit Oblaten belegten Bergtortens
Mobel, und bAkt e8 bey einer gelinven Wdrme. Von der
anbern Hdlfte backt man Kednze, und wenn Beydesd aus
bem Ofen Edmmt, fo fpict man die Kedngein fdhdner Drdnung
mit gefponnenem Jucker auf die Torte, Jn jedes Krdnzdyen
gibt man eine eingefottene griine Jwetfdyfe , und die Tovte
verziert man. mit €is. ‘

'736. Gefulzte Sotte

Man (a6t 3 Vierting Jucker in einem mefflingenen Becken
mit Pomeranzen, und Limonienjaft fo lange fieden, bis er fich
vom Réffel fpinnt, dann gibt man £ Pfund gefdydlte und ges
foaltene Mafdyanzter - Aepfel in den Bucfer, und riiet fie
wdhtend des Siedend immer auf, dap fie wie ein Kody wer-
ben, ohne anzubvennen, nimmt e8 dann vom Feuer weg, und
tiihre die grof gewdicfelten Schalen von 3 Pomeranzen und
13 Simonien, 4 Loth Piftasien, 4 Loth gefchroellte und ab-
gesogene SManbdeln, 4 Loth eingemachten Citronat und einen
Bierting eingemadyte Niiffe, alled grob gerfdnitten, dazu,
vermengt e8 gut mitfammen, und fillit bann diefe Sulz in
tn mit Oblaten belegtes Tovtenblatt, um weldhes man
einen mit Qblaten fiberjogenen Reif gemadyt hat, wenigftensd
8 Finger hody hinein, und fest es mit Waffer beftrichen und
mit geftofenem Jucker befdet, in einen lauen Ofen, um langs
fﬂ_m angugiehen , und (4Bt ed fiber Nadyt dbarinnen. Daun
timme: man den Reif weg, und gibt e6 mit eingemadhten

- Srlidyten dfiberlegt.

5 737, Gewilitstorte.
- Man arbeitet 3 Wierting Juder , eben fo viel famme der
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Ditlfe geftofiene Mandeln, ein halbes Loth Simmt, cin we
nig Gewiirzuelfen, Flein gefdhnittene Schalen von 2 Limo
nien quf einem Brefe mit der Klare von'2 Eyern, und wenn
diefe sum Miffen nidht hinldnglich wdre, nody mit einem drit:
ten, mit einem breiten Meffer gut ab, walft ben Teig nidyt gan;
fingerdid ausd, flaubt unterm BWalfen etwas Meh! darunter,
gibt den Feig in einen mit Scdymalz befivichenen Bergtotter:
Model , und backt e8 bey gelinder Warme ; dann verziert
man eg gebacten mit weifem und rothen Gis und befest ¢b

- mit Gewiivzbigen,

738. Grillivte Sorte.

Man fdhneidet die Halfte von 1 Pfund gefchwellte Man:
deln mit einem Sdneidemefler gréblid); die andere aber ge
fliftel, und gibt fie mit einem halb Pfund fein geftofenen
Sucer in eine Cafferolle, drficft den Saft einer halben 8
monie davauf, viihrt e8 beftdndig fiber einem Kobhlenfeuer,
bis der Jucker zerflieft und e8 {don braun wird. Dann niadt

man eine Cafferolle mit frifdem Waffer auf allen Seiten naf, |

feibet e8 gut ab, gibt die mit einer Limonie fein ausgedridte
Grillafdy hinein, fiillt die gange Cafferofle aus, und nimmt
¢ mit einem Fleinen Meffer gut abgebihlt heraus.

739. Kaftanien=Torte.

Man fhneibet fiinfzehn fehdn gebratene und gefdhdlfe |
Kaftanien Elein, gibt fie in 12 Rofh pflaumig abgetriebener |
Butter, in weldye man 12 Loth fein’ gefiofenen Jucfer, einen |
Bierting fein geftofene Manbeln, 3 gange Eyer und 5 Dot
ter, mit dev Flein gefdhnittenen Schale einer halben Limonie, |

und [dnglidyt gefehnittersn Gitronat nady und nadh hineinges
tiihrt hat, verviibrt alles qut, und backt e8 in einem mit efs
was Butter beftridyenen Fortenblatte {dydn langfam.

740. Kaifer=Forfe.

Man vhhre in einem TWeidling L Pfund fein qeftofencn
Sucker, eben fo viel fein geftofiene abgezogene Mandeln, 7
Pfund Butter fammt 5 havt gefottenen, feingeftofienen Eyern
mit Elein gefdnittenen Schalen einer Limonie, etwas ggﬁﬂﬂ
penen Simmt und Gewlivsnelen gut mit eingnder ab, rihrt

i
}
i
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(8 mit einer Handbvoll Mehl nody eine Weile, und backt s
in einem mit Butter beftrichenen Sovtenblatte.

741. Kleyen=Torte.

Man {dywellt von I Pfund Mandeln 4 Loth, und fdneis
bet fie in- Stifteln, bie fibrigen wifdyt man mit einem JTudhe
rein ab, und ftoft fie fammt der Hiilfe, vermengt fie in einem
Weidling mit 3 Pfund fein geftofenem Sucker gut, gibt 2
Eyerbotter und den fefien Sdhnee von der Klare hinein, riihrt
¢6 eine Weile, gibt dann wieder 2 Eyerdotter und den Schnee
dagu, und fo fort, bid 10 Eyer darin find, und riihrt den
&eig, bis er pflaumig wird. Dann gibt man 2 Jelteln geries
benen Ghocolate, die geftiftelten Mandeln, 4 Loth Idnglidy
gefdnittencn Gitronat dazu, ftellt e in einem, fammt bem
Reife mit Buster befiridhenen Sortenblatte in den Ofen, aber
gleidh, damit {ich bie Mandeln und der Gitronat nicht u Bos
ben fegen, bacft 8 bey einer gelinden anbalfenden Warme
% Gtunben, fiberzieht es mit Pomeranzeneid, und verziert
¢ mif griinen Friidyten.

742, Linger=Forte. o

Man befeuchtet ein halbed Pfund gefdhmellte Mandeln
wahrend bed Stofiensd mit ctwas Wafler, damit fie nidyt 8.
liht werden, ffoft ein halbes Pfund Juder mit etwas BVao
niglie und der Sdhale einer Elein gefdnittenen Limonie fein,
gibt u £ Dfund Butter unter dem Abtreiben einen Loffel voll
faltes Waffer, den Saft einer Limonie, 2 Cyerdotter und
die Mandeln fammt dem Sucer, und riihrt, wenn e recht
pflaumig ift, 2 Pfund Mehl gang leicht darunter, Man madyt
bavon entweder eine Stangel - oder Bldttertorte. Fm erften
alle beftreicht man die mit Gingefottenem geffilite und mit
Stangeln fhon geflochtene, mit Gyerflar, und backt fie mit
qrob geftofenem Jucker befdet, bey anbaltender Warme. Dies
en Eeig fann man audh zu Eleinen Bédckerepen Vermenden, ald
g Bregeln, Torteletten 2c.

743, Gerfibrte Lingor: Torte
Man befeudstet 1 Pfund gefhwelite Manbdeln wabhrend
bed Stofens mit Wafjer, damit fie nidyt Splicht werden, flofit
19
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ein halbes Pfund Jucker, ctras Waniglie und die Flein gos
fdnittene Schale ciner Limonie, viihrt ¢8 fodann in £ Pfund
pflaumig abgetriebener Butter, in weldyed man den Saft eis
ner halben Limonie und fEyerdotter nad) und nadh hineinges
tiihet bat, und mengt zulest L Pfund feines Mehl darunter,
Man flidyt entweber eine Torte mit {dhdnen Stangeln, oder
wmacht davon 3 gleiche Bldtter, die man mit Eyerflar befiri:
chen und mit Jucker beftvent fdhon backt, bann feded abgekihlie
Blatt mit einem andern Cingefottenen fiillt und fibereinans
per legt, und bann mit Pomerangeneid oder mit griinen Friids
ten werziert, Wird 8 eine Stangeltorte, fo gibt man cinen
Reif um das Blatt, um das Rinnen ded Teiged zu verhiithen,

744. Lingevteig, braunce,

Man ftofit & Pfund wit einem Tuche abgewifchte Mans
deln fammt der Hiilfe fein, avbeitet 2 Pfund feined Mebl, in
weldyes man eben fo viel Butter bldtterweis gefdhnitien hat,
auf einem Brefe mit dem Waller gut ab, gibt Obiges mit
z Pfund fein geftofenem Sucer, der Elein gefynittenen Schale
einer imonie, 2 Loth Jimmt und einigen fein geflofenen Ges
wiiggnelfen, 3 Cyerdottern, und binldnglich gutem Dbers,
baf e8 dburcdhndfit, dazu, und madyt mit einem breiten Meffer

den eig jufammen. Man bereitet audy eine mit Eingefottes

nem gefiilite &tangelforte darausd, body ift fie in Bld(tern
gebafen und geflilit ‘am beffen. Der Teig varf nur fo feft
feyn, bap man ihn gut audmadjen fann.
745. Mandel-Torte, geriihrte.
Man befeuditet im Stofen L Pfund gefdhwellte Mandeln,

fdhneidet von einer Pomerange oder 2 Limonien die Schalen

Flein, gibt alles mit einem Dalben Pfunde fein geftofenen
Sudierin cinen Weidling, wo man e8 mit 2 ganzen Gyern,
und 6 Dottern, die man nady und nady hineingibt, eine halbe
Stunde viihrt. Die Jeit des Niihrend Fann man zwar nidt
genau befiimmen, dody ift der Teig erft dann gut, yenn e
weif ift, und im Weidling ju freigen anféngt; dody barf man
ibn nie fo lange vibren, bis er wieder jufammenfdllt, fonft

wiitde die Forte ju feff werden. Dann mengt man in den
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Teig den feften Schnee von 3 Cyerflaren und badt biep Alles
n einem mit Schmals befiridyenen Mobdel langfam. RNie darf
dne geriihrte Torte gleich in die Hihe gehen; wenn fie ausds
gebacken ift, wad man leidyt mit Hiilfe einer grofen Nadel
fthen Eann, fo {aft man fie hevaudgeftiirst etwas abEihlen.
Dann diberzieht man bie Torte mit einem vorher gemaditen
- Ghocolate - Bufi warm, weldhen man fo bereitet: Man fiebt
§ elteln fein geriebene Ghocclate durdy ein feines Sieh in
tinen Meidling, viihrt e8 mit der Klav von cinem Gy, und
reicht diep nicht bin, fo riiprt man mehr Gyerflar fo lange
bazu, big ev recht pflaumig wird, und 4Gt die damit fibers
jogene Eorte in dem fdhon abgefiihlten Ofen trodnen.

746. Mandel=Totte, geftiftelte.

- Man gibt auf 3 Wierting Sucfer, weldhen man mit 1 Sein
-t Waffer fo lange Eochen [dpt, big er {idy fpinnt, ein Pfund
| Sefbwellte und geftiftelt gefdynittene Mandeln, 4 Loth ges
[brittene Piftazien, 6 Loth gefdnittenen Gitvonat, die Flein
gefthnittene Schale einer Limonie, fammt deefelben Saft, ldft
% wohl vermengt ein wenig angichen, und ¢8 dann austiths
e Hernad) riihrt man @ Gyerdotter hinein, backt 8 bey

gelinder Hihe in einem mit Oblaten belegten Torteablatte,
| b vergiert o6 mit gefdrbtem Gig und griinen Friichten.

747, Geftiftelte Mandel- Tovte in Streifen.

Man riihrt 10 Loth fein geftofienen und gefiebten Jucer
mit etrwas Limonienfaft und Gyerflar, die aber vorfihtig bins
. dngerfihet werben mufi, in einen Weidiing ju fhonem vdicks
| lien Gig, und mengt eben fo viel geftiftelt gefdhnittene Mans
beln leicht darunter. @ben fo viihrt man in einen anbern
Beidling ein Chocolateid , aber ohne Limonienfaft, mengt
auch geftiftelt gefchnittene Mandeln dazu, beftveicht 2 fingers
breite' Streife von Sblaten mit der Mafle meffertiicEendict, und
wwh den mit Butter befiridyenen Vergtorten Mobel fireifs
Wei6, einmafh! fchwarz, dann weif, unbd trocdnet ¢ in cinem
libertfihten Ofen. Unterdeffen reibt man 6 Loth Juder mitd
oer 2 Pomerangen ab, daf der Jucter fdhdn gelb witd, fofit
o foin, waree auf einem Brete einen, mit ei:em breiten

19
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Mefier und etwasd Eyerflar fefigemadhten Beig 2 mefferrficens
bid aus, ftiht Bldtter mit einem Eleinen Krapfenftecdher aug,

und mit einem gany Eleinen in der Mitte, baf ed einen Kranj
bildet, legt e8 auf ein mit Wad)s beftridyenes Bled), und trods |

net 8" in einem flibhlen Ofen. Dann pict man die getrodnes

|
|
|

ten Krange mit gefponnenem ucker auf die getrodnete Torfe, |

und in jeded Krdnzchen abwed)felnd eine eingefottene griine ‘
Swet{dhfe, in dad andere aber eingefottene Niffe ober griim |

eingefottene Manbdeln.

748. Mandel - Eotté, gefrodnete.

Man [aft L Pfund gefdhroelite und geftofene Manbdeln
undL Pfund geftofenen Jucer in einem meffingenen Becken,
8 wiederhohlf umriihrend, auf einem Koblenfeuer fo lange
trocEnen, bid ¢8 gufammen Flebt, gibt dann die auf dem Reib
eifen fein geviebene Sdyale von 4 Limonien fammt bderfelben
Saft, 2 oth groblid) gefdynittenen Citronat, juleht ein gans
3¢8 Gy und 2 Dotler dasu, rviihrt alled gut unter cinanbey
filllt 3 Theile von diefem Teig auf ein mit Oblaten belegtes
Bergtorfen - Blatt, belegt das Blatt mit Eleinen Krdnzdhen,
die man von dem vierten Theile des Jeiges gemacht hat, v
ftreicht es mit Gyerflar und bdct es mit geftofenem Buder
befdet bey gelinber Wdrme, ziert die ausgebackene Forte mit
Gis, und fiillt in bie Krdnze gange Veidyfeln mit den Stangeln.

749. Pomevanzen:=Torte

Man viihrt 3 Cyerdotter nady und nad) in’3 Loth pflav
mig abgetriebener Butter, gibt 2 Pfund gefdymelte und fein

geftofene Mandeln Hinein, vithrt es - Stunbe, ftveut el |

MWierting gefiebten Juder daran, und riihrt es nody + Stunde.
Dann gibt man bdie auf einem Neibeifen bis auf das Weife
abgeriebene, und mit § hart gefottenen Gyerdottern fein
einemt Morfer geftofene Schalen von 2 grofien ober 3 Eleinet
Pomeranzen mit 2 Loth feinem Mebl dagu, und riihrt e6 [0
viel , dbaf e8 wobl untereinanber ESmmt, ftreiht 2 Theile
von bem Abgetriebenen auf ein mit Butter beftrichenes Sov?
tenblatt mit cinem Meffer fdydn gleidh aud einander und fﬁ[[f
es mif eingefottenen Marillen; den dritten Theil bes Teiges

|
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foribt man rin gartig berum, beftreicht die orte mit Eyers
Har, und bact bie mit grob geftofienem Sucker befdete fdhn
langfam, und ziert fie Dann mit Eis - Mandelbdgen.
750. Quitten.Torvte.
Man (G6t 4 Pfund Sucder in einem meflingenen Becen

it einem Seitel Waffer fo lange Fodyen, bis der Jucker fid)

ju foinnen anféngt, gibt 4 Pfund in diinne Spalten gefdhnit-

| tene fchdn gefchédlte und rveife Quitten in den gefottenen Su-

der, [Gft e8, wiederhohlt aufriihrend fo lange Fodyen, bis ed

| fidh fulzet, und [Gft e& danm mit 12 Roth geftiftelt gefdhnits

fenen Mandeln, 4 Loth eben o gefchnittenen Gifronat, ben
@aft und der Elein gefdmittenen Schale von 2 Eimonien ein
wenig langfam auffochen. PHat 8 fich gefulzt, fo fireicht man
6 auf ein mit Oblaten belegtesd Tortenblatt {hon glatt, und

| gibt, wenn ¢B fleif ift, Rimonieneis daviiber, und frodnet
. 6 dann im Ofen.

751. @panifde Wind-Torte.
Der Jucer und die Cper wiiffen in gleidher Quantitdt

gewogen werben, denn o viel Eyer alg man gur Torte braudy,

¢ben fo viel Jucfer wird genommen. Zu einer Forte auf 12
Devfonen acht fdhdne grofie Gyer und § Pfund Jucer, Den
mit etwas Baniglie fein geffofienen Juder trocknet man gut
auf einem Ofen ober an einem andern warmen Drte, fiebt
ibn dann, fondert von den Gyern die Klare (bie Eyer miifen
aber im Sommer an einem Elihlen Ovte liegen, oder gine
Stunde vor bem Gebraudhe auf Gis gelegt werben), fdhldgt
davon einen fehr feften Schnee, 1aPt ihn 3 Wievtelftunde auf
tiem Siebe liegen, damit fidy dbie wdffevichten Theile davon
btrlieren, qibt Den Schnee daan mit dem Juder in eine
tiefe @chiiffel, und vermengt ed fehr fhnell mit eben der Ruthe,
mit welder man den Schnee {dlug, al8 wolte man Wwieder
tinet Sehnee {hlagen. Dann ftreidht man den Faum auf ein
fammt dem Reife mit etroad Butter beftridhenes Tortenblati,
Dammen hody mit einem Meffer, und backt ihn entroeder in
biey Bidttern oder in jwey hohen Kednzen, Sollen ¢8 Krange
Werbewr, fo ftreidht man den Faum mit cinem Meffer auf den
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Jiand 3 Finger breit und 4 Finger boch, dbann madt. man

.mit einem Kaffehidfel in Den Kyang 2 Finger breit von eine

ander entfernt, Ginfdnitte, und gibt Acht, baf der Ofen
bepm Badlen nicht mehr Warme habe, alg was der hineine
geftrectte Arm ectragen Fann. Der Jucfer muf fehr {dynell
mit dem Sdynee vermengt werden, fo muf man qud) bden
Gdinee fehr {dnell anf die Bldtter fireidien, damit er nidt
wdffericht werde. Am fiderften verfdhrt man beym Baden,
wenn Tagé vor dem Gebraude, man Nedymittag guerft in
oem geheigten Ofen etwad backt, und ecft dbann, wenn dief
aud dem Ofen Fommt, und er {iberfihlt ift, die STorte hins
cingibt, und fie itber Nadyt darinnen [Gft. Die Bldtter fillt
man entmeder mit Mildfaum oder mic Limonien ober Pos
merangen s Gefrornen. Jft die Torte in Krdnzen gebaden,
fo ftirst man dad in einer feften Maffe Gefrorne auf bdie
Sdyiiffel, unbd legt die Krdnge fo dariiber, daf in die Hihs
lung berfelben Gefrornes fdmmt. Dody die Torte mup eft
bann gefiillt werden, wenn man {ie jur Tafel geben foll.

752. Sotfe von gelautertem Jucker.

Man [dutect 4 Pfund feinen Jucev in einem mefingenen |
Beden mit etwas mehr alg L Seitel Waffer 5 ift er fo viel |

eingefotten, baf er bald ju fpinnen anfdngt, fo mengt man

% Pfund gefdymellte Flein gefchnittene Mandeln, 4 Loth |

Efein gefdynittenen Gitronat, 4 foth Marmelade, 4 eingefots

tene Niiffe, und die Schalen von 2 Limonien, alles Flein ges
fdhnitten, fo lange damit ab, big e8 fleif zu werden anfingt, |
Dann gibt man die abgerithrte Maffe auf ein mit Oblaten |
belegtes Bergtorten- Blatt {dyon rund, (dfit o6 austiiplen, |

und gievt dbag mit Jucker beffveute mit eingefottenen Friichten.
753. 3uder-Torvte. :

Man vermengt L Pfund Mehl , eben fo viel mit efwas
Waniglie vermifchten, fein qeftofenem Sucker, bden Flein g
fhnittenen Sdhalen einer fimonie, und 5 hartgefochten,
burd) ein Sieb gefdhlagenen Cperdottern gut unter cinander,
gibt in bdie Mitte L Pfund Butter, vevmalft es gut, Gibt
3 Eperbotter und fo viel Obers, als gum Néffen nbtbig ift,
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bazir, und madyt ben Teig mit einem Lreiten Meffer zufams
men, v darf aber nidht u feft feyn. Man fdyneidet dann
aud dem fleinfingerdic audgewalften Teig 3 gleiche Bldtter,
und [t fie fdyon gebacen audblihlen. Man beftveidyt jedesd
Blatt mit einem andern Eingefottenen, fent fie zufammen
unbd fberzieht e8 mit Limonieneis, deffen Subereifung folget:
Man gibt zu 12 Loth feinge[tofenen und gefiebten, vorher
auf ciner Eimonie abgeviebenen Juder, wobey man fid) hiis
then mufi, dad man die Limonie nicht zu tief veibe , weiles
fonft Gitter wiicde, in einem FWeibling, von & Limonie den
€aft, fpdter audy den ber anbern Hdlfte, und riihrt es gut
ab, Sollte bab Eis nody nicht bitnn genug feyn, fo gibt man
noch) etwaé Saft dagu, verriihet dann dief eine halbe Stun-
be gut, iiberzieht, wenn ed rvedt pflaumig ift, damit die
Zorte, und Lafe indem fchon {iberflihlten Ofen dad €is lang:

fam trocdnen,

750, Garmelifer-Totrte,

Man {dldgt in einem Weidling § gange Cyer un¥g Dot-
fev, tiihrt 8 eine Wiertelflunde gut auf, gibt ein halb Prund
geftofienen Sucfer daju, Elopft und rithre ed fo lange, bid
¢8 vedhf DicE yoird. Daonn riihrt man unter bas Aufgeflopfte
tingn Wierting gefdywellte und flein jufammen gefdhnittene
Mandeln, ftaubt fecds Lot gefiebtes StarEmebl und fechs -
foth {hones Kodymehl bavunter, gibt die flein gefdhnittene
Edale ciner Rimonie dazu, beftreicht ein Tortenblatt famme
bem Meife mit Butter, fiillt ¢8 mit dem Geriihrten an, und
bactt 8, mit den iibrigen Mandeln befdet, fdhon langfam, =
madt daviiber ein Gis , ober befdet bie Tovte mit Jucker
und gibt fie jur Tafel. :

755. Totte Crocante.

. Man legt L Pfund Butter und 14 Loth Flaren Sucker
in bie’ Mitte yon 3 BVierting Mehl, und Enectet alled mit 2
gﬁﬁ’e[u voll in ben Sudier gegoffenen Baffers gut duvch ein-
Mder. Dann fdhneidet man aus dem nidht ju ditnn qudges
waltten Teige bic Tovte, bildet von dem fibrigen Teige mit
befiehigen Ausftecdherin Rofen, Krdnge, Sterne u. dgl.
boctt afles gut und werzieyt bamit die Sorte.
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756. Kraft-Torte.
Man rithet 1 Pfund Juder su 16 abgequiriten Cyers

bottern und nady und nady 4 Pfund guted Starfmehl daran,

big der Teig etwas dick witd und Blafen wirft. Dann vithrt
man unterdef die Eperflar der 16 Cper ju Schnee, bis er

_Blafenwirft, wlicst e8 mit cinem Loth geffofiencm UAnied,
L @oth Nelfen und Muscatenbliithe, vermengt dann diefen

cig mit dem anbdern febr gut, und Akt ibn in beliebigen
Formen.

757. Wiener=Torte.

Man nimmt zu 10 Epern eben fo fdhoer Butter, Juder
und feines Mehl, viihrt die audgewafdyene Butter mit den
Gyern ju Sdhaum, und {dldgt fie dann nody einige eit mit
bem Sucer. Dann verriihrt man das daveingegebene Mehl,
etwas Muscaten, Jimmt und gefdnittene Citronenfdyalen
gut untereinander, fireicht diefe Maffe auf einem grofien Bos
gen Dapier oder in beliebige Formen von der Dice eines hale
ben Solled, belegt fie auf den Seiten mit zugefdynittenen
Papicrfiveifen , und backt fie in einem mafig geheinten Ofen
gut aug. Sind fie falt, fo fireicht man pwifden dem Boden
belichige eingemadyte Friidyte, dann glacirt man fie mit Jus
dEer, Gomweif und Citronenfaft, und vergiert fie mit verfdies
benen cingemadchten Friichten,

758. Biener - Tovte auf andere Ant.

Man vermengt L Pfund Butter, 3 gange Eyer, 3 Dots
ter, 1% ffel voll Biergerm, 3 Vierting feined Meh!, etwab
Salz und geftofenen Jucer guf unter einander, und madt
mit Mildh einen didlichen Teig daraus , 4t ibn eine Weile
aufgeben, walft dann einen Meflerviicfen dicfen Boben in
cine mit Butter beftridhene Tortenforme, gibt Eleine und gros
fe Rofinen, die man mit etwad Wein und Jucer bis jum
Aufquellen gefodyt hat, darauf , madht mit Eleinen Streifen
von bem fibrigen Germteig ein Gitter davauf, beftreidht o
mit Eyern, und badt tann die Torte.

759. Baum=-Jorfe.

Man Eldrt ein Pfund frifdes Rindfdymaly ab , damif ele
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1¢8 ©aly heraus ESmmt, tiihet e mit Ralm, L Pfund ge-
fofencm Sucter, 16 abgequivlten Eyerdottern, dev abgevies
benen gelben Sdhale einer Gifrone und. etwas geftopenee
Muscatenbliithe gut ab, fHlagt die Eyertlar der 16 Dotter
pucinem Schnee, und viihrt ihn mit L Pfund feinem Weigens
mehl ju Obigem, bis ver Seig Blafen wirft. Dann legt
man einen bditnn mit Butter beftridyenen Bogen Papier in
¢ine mif etras Butter befdhmievte Tortenpfanne, fireidyt den
Reig einen ftarfen Mefferviifen DI auf das Papier, und
madht den evften Guf bey einem gelinden Feuer von oben
und unten braun, madt dann wicder ein foldyes Blatt, und
fo fort, bis der ganze Feig auf biefe Avt audgebaden ift.
Wenn etliche Giiffe gebacken find, fo fann man Confituren
davauf fiveidhen, und davauf wieber einige Giiffe bacen.
Borgtiglich muf man merfen, Ddaf, wenn der erfte Gup
taun genug iff, unten nur fehr wenig oder fein, unbd oben
fug ein gelinbes. Koblenfener fepn darf, und daf unten in
ber Mitte der Tortenpfanne gar Eein Feuer fey, weil die Bd-
derery fonft leidyt verbrannt wiirde. 2

760. SwetfhEen-, Kirfhens Johannisbeerenz, Hims
beerenz, Grbbeerens und andeve Muj-Torten.

Die ver[dhievenen Mufie mengt man mit gefofenem Juw
der, Bimmt, Nelfen, etwad Wein nebft gefdnittenem Gis»
tronat und Gitronenfhalen gut unter einanbder, fillt fie in
bie Torte, wo man dann wie bey ben fibrigen verfabrt.

761. Rahm:=-Torte,

Man quiclt in einem Seitel guten Rahm 8 Cyer ab,
unbd [dBt dief mit etwad Rofenwaffer beym Feuer, unter 6fs
terem 1lmriihren, big e8 su fieden anfdngt, sufammeniaue
fenn. Dann feihet man mittelit eines Siebes den Topfen weg,
tfifhre bas Gefiehene in einem FWeidling mit ein Paar Epern
ab, mengt Bleine Rofinen, geffofienen Juder, Jimmt, ges
fdgnittene Mandeln und Gitvonenfdhalen darunter, fiillt bas
mit. eine Tovte, die man in einem nicht ju heifen Dfen backt.

762, Sdwarze Wandel-=Tovte.
Man fdhldge su + Pfund geftofenen Mandeln, wozu man
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4 Biffel Rofenvaffer und 9 Lwth geftofienen Suder gegeben
hat, nach und nath 8 Cyer, rfihrt es I Stunde nady ciner
Seite, vermengt e& dann mit £ Loth feinem Stdrbmebl gut,
aibt bas abgeriehene Gelbe einer Gitrone, < Roth geftofienen
Bimmt, 2 Loth Juder, & Quintel Nelfen und eben fo viel
Muscatnuf und Blithen dagu, unbd verfdhrt dann, wic bey
ben Mandelfotten.

763, Leipgiger-Torte.

Man viihrt I Pfund Butter ju Schaum, gibt = Dfund
fein geftofene Manbdeln, 10 gequitite Gyerdotter, cined nad
dem andern binein, gibt 3 28{Fel Mabm, eben fo wvicle gute
Germ, efwas Sals und die abgericbene Schale einer Gitrone
Dagu, vihrt nody L Pfund geftofenen Bucfer daran, damit
der Peig diclid) wird, und bdckt ihn in beliebigen Formen.

764. CyereDorte.

Man treibt & Pfund audgewafdhene und wieder abges
trodnete Butier ju Sdhaum, {Hldgt nad) und nady, immes
2 auf einmabl, 24 ganze Gyer darvan, und vitjrt es bann
Stunde lang immer nad) eincr Seite. Dann gibt man 3 Loth

eftofienen Bucfer, die abgeriebene Sdyale einer oder Froeyer

itvonen dazu, freibt e3 gut durcy einander, riihut dann den
Sdynee von 2 Eperflaren langfam binein , madht unterdeffen
cinen Voden von Butterteig, gibt die Mafle in die Form,
und badt fie langfam.

765. GrdbeerensTorte,

Man rithrt 4 Seitel fauber gelefene und gewafdyene Erds
beeven, Bucer, Jimmt und flein gehacften Gitronat mit
in Wein erweidhter Semmelfhmolle gut unger einanbder, fiillt
ofef dann in ¢ine Toete von gutem Bldtterteige, marht ein
Bitter fratt bed Deckels davauf, und backt fie. Wenn fie dann
aud dem Ofen fdmme, fo wird {ie mit Juker und Jimmt bes
ftecut, und in jedes Rody ped Gitterd eine {dhime grofie
Garten - Grdbeere gefteds. .

R —




B. Orbindre und Fleine Bddereyen.

766. Tyroler-Strudel .

Man fdhlagt su 1 Pfund in 2 Pfund Schmalz gevdfteten
und gefalzenem Mehl 5 Dotter und 2 ganze Eyer, ‘gibt.3
ober 4 5ffel Germ und 6 Ldffel voll Mild) dagu, verfabrt
bamit, wie bey einem Bugtereeige , walft 1hn mefferviictens
dicf aus, fdyneidet ibn nad) der Ldnge in ver Mitte von einans
ber, ftreidht dactauf eine Fiille von 1 Wierting Manbdeln,
{ Qierting gefiebten Jucker, § Dottern und 2 gangen Eypern,
bag man alled qut abuiihrt, vollt jeden Theil eine Handbreit
jufammen, legt fie auf ein'mit Butter beftrichenes Papier,
vidytet fie fo, daf fie vund werdben wie Mildyrahmfrudeln,
bact fie auf einer Platte, und beftveuet fie dann mit Jucker

767. €in Guf iitber Kuden.

Bu einem grofien Kucdhen nimm £ Pfund geriebenen und
gefiebten Sucker, vermifdye ibn mit 4 Loffel voll Rofenmwaffer
tnd der Klare von 2 Gpern; fdhlage dief wobl, und iibers
siehe mittelft einer Feder, ben Kuchen dbamit, wenn er beys
nabe Ealt ift; fegse ibn dann wieder in den Ofen, dbamit der
®Guf hart 1werde, aber lafi ibn nidt u lange davin, Dann
bringt man ihn an einen trocenen Ort.

768. Cin Guf fiber cinen fehr grofen Kudem

Man vermifcht bas Weifie von 20 frifchen Eyern mit
{ Pfund geriebener und fein gefichter RNaffinade, Pomerans
jenbliithewaffer und Gitronenfdhalen. Diek fdhldgt man 3
Stunben lang, bid, bie Mifdung bdidE und weif iff, breitet
fie bann {iber Den RKudhen, und fepet ibn in einen Eiblen
Ofen, in weldhem man ihn { Stunde [dfE.

769, Gewdhnlider Sudpen. S

Man vermifcht 3 Pund Mehl, + Pfund Butter, § Piund

3”9{; 4 Gyer, 1 Loth Kimmel und 1 Glad flifien Wein
qut mit einanber, riiprt ¢8 gut ab, und badt es fdhnell.

i
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770. Auf andere Art.

Man rveibf L Pfund Butter mit 2 Pfund Mehl und 3
£offel voll Germ ju einem Feige, (Gft bdiefen 1L Stunbden
aufgehen, mifdyt die Dofter und die Klare von 4 Gyern,
jeves befonderd gefdilagen, 4 Pfund Juder, 1 Seitel Mild,
1. Glas fiifen Wein, die Sdale einer Citrone, 1L Theeldffel,
voll Jngwer und 1 Pfund Gorinthen und etwas Jimmt
Dazu und badt es. :

771. €in trefflidher KSudhen.
Man reibt 2 Pfund trocenes Mehl mit 1 Pfund Butter
in blofem Waffer und Rofenwafler audgewafdhen; thut 3
26ffel vol Germ in warme Milch) und Waffer, und vermifdht

- biep mit Dbigem. Laffe es 12 Stunbden am Feuer aufgehen,

und fiige hingu: 2 Pfund Covinthen, 1 Pfund gefiebten Sus

~cBer, 3 Pfundb Manbdeln, 12 Loth entfteinte und gehackte Ros

finen, eine halbe geviebene Muscatnuf, Simmt, einige Nelfen,
vie geviebene oder feingehactte Sdhale einer Citrone, 1 Glad
Wein, 1 Glas Branntwein, die Dotter und die Klare von
12 Gyern, jedbes befonderd, Pomeranzen, Citronen und
Gitronat. Diefer Kudyen muf fdnell gebacken werden.

772. Reife-Tropftuden.

Bermifdye 2 Pfund Mehl mit 1 Pfund Butter, 1 Pfund
Buder, 1 Pfund Corinthen, 2 Gpern, 1 grofien LBffel voll
Pomerangenolithemaffer , eben fo viel Rofenwaffer, fiifen

BWein und Vranntwein; made daraus einen fteifen Teig und -

tedpfle ipn auf Metallplatten, die mit Mehl beftveuet find.
€3 wird bald audgebaden feyn.

773. Platte Kudhen, die fich lange halten.

LBermifche 2 Pfund Mebl mit 1 Pfund Sucfer und { Loth
Kiimmel, mit 4 ober 5 Eyern und einigen Lffeln voll Wafz
fer; madye bievaus einen fteifen Reig, rolle ihn diinn und
gecfchneide ibn in Kuchen. Vace diefe auf Metallplatten, die
mit Meh! beftreut find. Wehrend fie backen, foche 1 Phund
Buder mit 1 Seitel Waffer u einem ditnnen Syrup; funke
nun jeben heifen Kudpen in ben heifien Sytup , und ftelle fie
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auf Purge Beit wicder in den Ofen um g trocnen, Sobald
berfelbe Eiibler ift, fommen fie nod) einmabl hinein, und
bleiben darin 4 oder 5 Stunben.

774. Kleine, weiffe Kuden.

Trodne L Pfund Mehl; veibe Hinein wenig geftofenen
Bucer, 2 Loth Butter, L Cy, etwad Kilmmel, und fo viel
Mildy und Waffer, alé erforderlid) ift, einen Teig bavausd
su madyen, volle diefen diinn aud, jerfdneide ihn in Kuchen,
und bace fie 1 Stunve auf Metallplatten.

775. &leine, mitvbe Kuden.

Riphre mit 4 Pfund Mehl, I Dfund Butter, I Dfund
Sucer, 4 Gy und 4 ober 2 Eoffel voll diinnen Rahm, um
baraus einen Teig ju macdhen. Sobald er vermifcht ift, thue
Gorinthen in bie eine, und Kimmel in die andere Halfte.
Berfdyneide fie in Eleine Kudyen, und bace diefe auf Metalls
platten,

776. Gocvinthen-Kudhén.

Bermifche L Megen Mehl mit 4 Pfund gefrodneten und
gefiebtem Bucter, 3 Pfund Covinthen, £ Pfund entffeinten
ud gehackten Rofinen, 2 Loth Muscatenbliithe und Nelfen,
20 &8rnern Jamaifa - Pfeffer, 1 zevviebenen Muscatnuf, der
fein jerfdmittenen Schale einer Gitrone und § Piund mit
Pomeranzenbliithewafjer geftofene Mandeln. Schmelze 2. -
Pfund Butter in L Seitel jedody nicht Heifen Dberd, thue
bagu 4 Seitel fitfen Bein, 1 Glad Branntwein , die Dofter .
und die Klare von 12 Epern, jeded befonders gefdhlagen und §
Seitel gute Germ. Schlage diep Ales eine Stunde lang.

Wenn du einen Guf dariiber madyen willft, fc thuedief,
wenn der Kuchen gahr ift, und {dide ihn auf eine BWievtels
ftunde guriict in den Ofen; ift ber Dfen aber warm, fo halte
in mebr an der Deffuung und die Thive offen, damit die
Harbe deg Kudjensd nicht leide.

777. Auf andere Aet

Bermifcpe 10 Loth Butter mit 3 Pfund Mebt, 10 Rotly
Govinthen ynb 3 L8fel voll Germ in 1 Scitel Mildh) warm
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qemuadt. Mache nun einen Iéidwten Teig oder forme davaus

12 Kudyen, die auf einer 9Retaﬁp!atte eine Dalbe Stunde
bacen miiffen.

778. €in Pfund-Kudpen.

Reihre 4 Pfund Butter su Nabhm und mifthe dazu 8 Cyer,

Weifes und Gelbes befonders gefchlagen. Habe gewdrme in
Bereitfhaft: 4 Pfund Mebl, 4 Pfund Bucfer, einige geftos
fene Nelfen, Zimme und Muscatnuf. Wenn dief Alesd ge
mifdyt und wohl gefdhlagen ift, fo thue man dazu ein Glas
Wein und etwas Kiimmel. Sdhlage ihn eine volle Stunde
und badke ihn eine Stunde in e¢inem heifen Ofen.

770. §bniginn-Kuden
Wermifche 1 Prund Mehl, mit £ Pfund Suder und £ Pfund
Gorinthen. Wafche 4 Pfund Vutter in Rofenwaifer, reibe fie
wobl und thue dazu § Cyer. Weified und Geibed befonders,

fdhlage alles eine Stunde, fiille damit Fleine Fovrmen an, jes
bod) nur halb voll, unbd fivewe Sucker oben auf.

780. Shrewsburhy-Kudhen,

Nimm 4 Pfund Sucer, 3 Pfund Mebl, geftofenen Jimme
und eine geriebene Musdcatnuf, thue Rofenwaffer zu 3 Cpern
und vermifdhe dief ANed mit fo viel gefchmelzter Butter,
al8 erforderlich ift, dem Gangen die gehdrige Dicke zu geben.
. Knete den Feig wobl, rolle ihbn bdinn aud und-forme ihn,

781. Yunbridbge- Kudhen.
Neibe 12 Lothy Butter mit 1 Dfund Mebl ab, mifdye das

su 12 Loty Juder, 2 Gyer und mifde davon einen Teig.

Solle ihn binn, {dneide Kudyen bavaus, made mit eiter
Gabel obenauf Eleine Vertiefungen, und befireue {ie mit
Kimmel oder mit Sucker, nachdem fie mit Eyweif beftridyen find.

782. Reidmebhlz=Kudyen.

LBermifdhe 20 Loth Neidmebl mit 6 Loth Weisenmebhl , £
Dfund Jucker, 8 Gyerdottern und dem Weifen von § Cyern,
Hebft der gehackten Schale einer Gitrone, Sdlage alles auf

L~
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dinem gelinben Feuer mit einer Puthe, fchiche es bann gleidy
in ben Ofen und backe ¢8 40 Minuten.

7683. Wafferfuden.

Srodne 3 Pfund Mehl, thuedazu 4 Pfund Suder, 1 Pfund
Butter und 2 Loth Kiimmel, Madye hieraus eineht Teig mit §
. @eitel Fochenber frifchyen SRildh, volle ibn diinn aus, zerfhneide
ihn in Kuhen , und backe fie in einem Eithlen Dfen,

784, SHwammiuden.

-‘ Rimm fo viel Buifer ald 10, fo viel Meh!, ald 6 (SI)eh
| betragen ; fchlage bie Dotrer mit dem Mebl, und das Weie
be[onhers , 3w einem fteifen Sdaum, vermifdje dbann nady
und nach pad LWeife und dag Mehl mit den andern Beftand-
theilen, und fchlage Ales eine halbe Stunde. Bade 5 cine
Stunbde in cinem heifen Ofen.

785. Theetuden.

| Reibe L Dfund Butter mit 3 Pfund Mehl 5 thue dazu %
* Dfund Gorinthen, 12 Loth Suder, dasd Gelbe von 2, und
dag Weifie von 1 Gy und 4 Léffel voll Branntwein. Rolle
ben Feig diinn aug, beftreiche ihn mit Gyweiff, und fireuve
duder darauf, ober nidyt.

786. BerfonzKuden.

' RNeibe mit 12 Loth Buiter 1 Pfund Sﬂ?ebl unb 3 grofie
ffel voll Germ, madye daraus mit Mild) einen Setg und
forme Rudyen dbavon.

787. €in ?Biéwit:.@ud)en.

3u 4 Pfund Mehl mifhe 5 Eyer, & Pfund Jucder und
ttvas Rofen- ober Pomerangenblithewaffer. Schlage e flich-
“ﬂ und bade ¢8 1 Stunde.

788. Malronet.

Stofe & Pfund Mandeln mit 4 LBFel voll Pomerangens
biuﬂ)emaﬂh thue dazu den Schaum des Weifen von 4 Eyern
nd 4 ‘pfunb gefiebten Sucfer. Lege den Eelg au, Dolaten,
vime daraus SJ‘ahonen

2
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789. Kradniffe.

Bermijdpe % Pfund Mebl, 2 Pfund Juder und ctwad
ffimmel; fdmelze 3+ Pfund Vutter in 2 Loffel voll fiiffen
YBein, und madye daraud mit 4 gefdlagenen Eyern einen
Feig; volle ibn, fo diinn wie Papier, aus; forme Kid)lein

vavon, befiveidye fie mit Cyweif, und befiveue fie mit Jucker.

790. Brefeln.

Bermifche mit 1 grofem Mafel Mehl eine halbe geries
bene Musdcatnuf, 4 Cyerbotter und 4 Léffel Rofenwaffer.
Knete davaus mit faltem Iajfer einen fteifen Teig; dam
rolle 4 Pfund Butter hinein, und forme Bregeln davon, die
du in einen Keffel mit fochendem Waffer legft und Fodyft, bis
fie fdhwimmens wo fie bann heraudgenommen und in Falted
Raffer gelegt werden. Sobald fie erhdvtet find, breite fie
aus cinander, um vélig zu frodnen, und badke fie auf Mo
tallplatten.

791, Aniedbreseln.

Riihre ; Vierting Schmalz und ; BVierting Butter um |

ter einanber wobl ab, fdlage 3 ganze Eper und 2 Dotter
varunter, Bernad) beyldufig ein Seitel Mehl, 2 CRLof

voll Germ, 3 26fel voll Mildyrabm, 3 Loth ucer, 2 Lfs |

fel volt Rofenwaffer, nady Belieben Anied und etwad Saly,
(affe e8 etwas aufgehen, walfe e8 aud, aber nidht ju fefts
formire Brepeln daraus, beftreue fie mit Anied, fepe fie auf
ein mit Butter beftridienes Bledh, und backe fie. Man fann
aud) etroas Jimmt und Rofenwafler dazu geben.

702. Aniesbrot.

8 Qoth Bucer, 8 Loth Stdckmebl, 5 Gyer, 2 Loth Mans
beln, 2 Quentdyen Cardamomen, 2 Quentcdhen Mugcatens
bliithe, Anied nach Belieben, fdldgt man in einen TWeids
ling, gibt e8 in cine beliebige Form, und bact ed in deF
Bratréhre, ober im Ofen,

| 793. ©dhlangentudyen.
Man nimmt 2 Ma Mebl, 1 Pfund Butter, 4 Cyery

ungefdhr 3 Lffel voll Germ, und 1 Seitel Mild) ; hierwen '
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werden die Eper abgequirlt, und ans diefen jufammen ein
Seig gemadht , biefer audgemwalft, wie zu einer Sorte, bars
auf wird wieder Butier gezupft und mituntergearbeitet, wie
bey einer Buttevtorte. AlBdann wird e8 wieder gewalft, nadh
Belieben Rofinen und Weinbeeren davauf geftreuet, zufammen
gebreher , ju ciner ©chlange formirt, und auf ein mit BVuts
tev beftrihened Bledh gelegt, Wenn fie nun aufgegangen iff,
fo wird fe in einem Badofen ober Bratrdhre gebacken.

794. Gin guter Kugelhopf.

& Pfund Butter, £ Pfund feined Mehl und 14 Cyer wers
den, ¢ing nady bem andern, angeriihrt, von den lefiten 3 Cyern
das Weifie suriicfgethan, und mit einem Seitel Mild), einigen
Ufeln Germ, 3 Seitel Mehl und etwas Salz und Saffran
sufamnten gefchlagen 3 dann wirdl diefe Maffe in cine mit Buts
ter befivichene Form gethan, worin man fie in irgend einem
Drte aufgehen [dft, und im Ofen ober in ber Bratvdhre backt.

795. Rofittentudhen.

Man nehme 12 Gyer, 1 Vierting gefduberte, grofe und
eben fo viele Fleine Rofinen, 4 Loth ldnglich und wiirfelig ges
[dnittenen Gitvonat, abgevieberen oder EFlein gefdhnittene Ci-
teonenfdyalen, geftofene Muscatenbliithe, etwas Salj, 1 Seitel
fiifen Rahm, 1 Pfund feines Weienmeh( undieinige Hénbe
Voll Semmelbrdfeln, viihrt und fdhldgt dief wohl untereinan:
dery gibt es in eine mit Butter ausgefiridhene Form und back es.

796. Frucher Kirfchen-oder ‘Swetfcheentuchen.

Man rithre & Pfund Butter ju- Schatim, 2 ganze und
Yon 3 Gyern die Dotter, 1 Pfund feines Mepl, 2 Loffel voll
gute Germ und etwa 4 Loffel voll gute warme Mild) dazu,
Enete bavaus einen eig, fo lange, bis et fidy von bem Teids
ling lo8{dydlt, und [4Ft ihn dann aufgehen. Nun {dneide man
4 Dfund gefchdlte Manteln Elein wiicfelig, vfte etwa? Pfund
Bute faveve Rivfchen oder Jwetfchlen in einem Stiictchen Buts
fer fur etwgs, laffe fie auf einer Schiiffel Falf werden, fdhnei:
b 2 Roth Gitronat, 2 Lotl) Pomeranzenfchalen, und die Schale
fInct halben Gitrone Elein, beftreiche ein Kudhenblech mit Buts

- ety beftveue o8 ftact mit gefehnittenen Manbeln, und dber diefe

20
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Rucer und etwas Semmelmehl. Bon bein aufgegangenen Teis
ge witd nun die Hélfte auf dem Kudyenbleche audgewalfet,
Bucker, Simmt und die Hilfte vom Citronat und ibrigen dara
fiber geffreut, und die Kirfdhen dicfe davauf, auf diefe aber
wicder Sucfer, Simmt und das Uebrige vollends dibergefiveut;
die anbere Hdlfte bes cben fo ausgebreiteten Teiges dariiber

gefegt, und die nody tibrigen gefdhnittenen Manbdeln mit einet |

Handvoll geftofenem Jucker dariiber gefdet; dann(dft man den
Kudpen nody einmabl aufgehen, und in guter Hige backen.

797. Rahmtudhen.

Ungefdhr 13 Dfund feines weifies Weigenmebl, § Pfund

serpflticte Butter, 1 Seitel guten Rahm und 6 Loth Judey,
Enete man ju cinem Feige, und madye daraus einen etwa mefs
fevrficfendi aufyemdlberten Kudyen, beftveidyt diefen mit Eyer
und mit unter einander gemifchten, Elein gehackten Manbdelm
geftofienem ucfer und Jimmt, dem Elein gefdynittenen Gelben
einer Gitrone, und backt ihn auf Bled).

798. Guter Napftuden.

®in Pfund audgewafdhene, abgetvodnete Butter veibe
man in einem TWeidling einfeitig ju Schaum, und 12 — 13
Gyer dazu, und efwad feines Weigenmebl, 3 Vierting ge-
ftofenen Sucker, 2 Loth geftofene Muscatenbliithe, 12 Loth
fiifle und 4 Loth abgebrithte, mit Mildy oder Rofenmwaffer g
ftofiene bittere Manbdeln. Wenn diefes gut duvcheinander gee
vieben ift, giefie man-etwa ein Eeitel gute My, h oder Hahm
und nody einige Pfund feines Mehl, 4 — 5 Loffel voll gufe
Germ, viibet dief wieber durdy, und gibt nodh ldnglich wiite
felig gefchnittenen Gitronat unb etroas Drangenblithenwafes
pazu. Diefe gut duvcheinander geviihrte Maffe thut man nun
in eine mit Butter ausgefirichene Kuchenform, Lt fie nod
cine Weile aufgehen, und backt fie dann im Backofen odeF
in ber Bratenrdhre. - ; :

709. Pfannfuden.

Man quitlt etwa adyt Cyer und ein Seitel gute Mildh
ober Rabhm, # Pfund Jucker, wovauf bad Gelbe von einet
Gitrone abgetvicben, & Pfund gerlaffene Butter, etwad Mubs
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catenblirthe und 3 WBierting ober 4 Pund feines Mebhl, audy
nady Felieben Ffleine ofinen, und riihre dief qut unterein-
ander. Rua wird ein fladyer, eiferner oder irdener Zopf oder
eine Pfanne heif gemadyt, und ein Stiick, oder einige Loffel
petlaffene Butter hincingethan, nad; allen Seiten ju gedreht,
von der Maffe ein guter Loffel voll hincingethan, unbd ehen
fo umgerveht, daf es gleich bdiinn witd, und wenn er auf
tinet Seite gebacfen, mit einem blechernen Fifdlofel gewen-
bet; und auf ber anbern. Seite eben fo etwas hart gebacken,
dann mit Butter beftridhen, oder mit Suder fiberflreut; und
aufgefragen wicd,
800. Mandelringe.

Dievzu-nimmt man £ Pund abgebriihte, geftogene Mans
deln; 4 oth RNofenwafler, 8 Loth Cyweifi, weldhed lestere
man gufammenquiclt, in jene tropfelt, nach und nady ein-
und nod etwa L Pfund Jucker bagu riihre. Diefe Maife thut
man in den aufgeralferten miicben Butterteig, fhidgt ihn

- tumd gufammen, und formt auf Bledyen in beliebiger Grofe

Ringe, weldye in einem Badofen gebacken, und beym Gin-
feben mit gefdylagenen Gyern diberfiridyen werben.
801. ©@prifgebacenes.
. Man Eodye 1 Seitel Mild) mit etwa 4 — G Loth Butter
i einer Gafferolle; gebe feines Mehl dazu und fdlage 6
Gner eines nady dem andern baran, und ftofe e8 fo lange
m MBefer, bis der Teig fidy mit der Keule lang in bie
D8he giehen (4Ft, driiFe dann bie Maffe durdy eine Sprise,
die man bey jebem Spengler beffmme, und vorne einen 105
(evigen Stern haben mufi, mit dem Stenipel ober Sthfer
i bie auf bem Jeuer ftehenbe heife Butter, oder man vers
dinnt ben Feig, tnd gieft ihn- in einen cigenen [Scherigen
Stidyter, BAle biefen fiber die fiedende Butter; und IGpt
Yefen Feig fo eintaufen.
e 802. @pristuden.
- u 1 Pfund Meh! und 10 — 12 Loth Butter thue und -
e man etwa-eben 1 Pfund 8 Loth weifien Wein, £ Pfund
ouder unp 9 Duentdyen Jimmt auf dem Feuer ab, und wenn
Viefe Maffe Palt ift, fdlage man 10 gange @ner*bagu, und
20
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viihre fie unter einander. Jnbef faffe man in ciner Cafferolle
Butter heifi werben, und wenn dev Schaum falt, fprist man
ben Feig mit einer Kuchenfprige binein, taud)t ihn unter die |
Butter, und wenbdet ihn, wenn ev gelbbraun genug ift, Wenn )
die Kuchen anfangen golbgelb ju werden, muf man die Caffer |
rolle halb vom Feuer jiehen, und die Kuchen unter beftdne | '
bigem Bewegen der Cafferolle, vollends gahr werden laffen, |
Sind fie gut, fo werden fie auf 6{dpapier oder Schiiffeln
gelegt und wit Jimmt und Juder beftreut. |

803. Crddpfelfuden. &
SRan teibe cin StaE Butter ju Scdnee, fode 8 nidt i :
{
|

allzu grofe Grddpfel, und wenn fie Falt find, {dhdle und reibe

man {ie auf einem Reibeifen, thue fie ju ber Butter, vilhr

| jie gut burdy, und nody 8 Eper, etwad Muscatenbliithe Juw

¢fer, Elein gehackte Gitvonenfdyalen, fein geftofene fiife und
etwad bittexe Mandeln, und etwasd Semmelbrofeln, viihre
bief alles wobl unter einander, thue die Maffe in eine mit
Butter beffrichene Form, unbd laffe fie im Ofen backen. :

804. Juderjtrauben.

Man fehlage von 12 Gyern das TWeife, vithre fo viel |
SMehl dagu, daf ed ein dinner Brey werbe, und vithre nod |
etwa & Dfund geftofenen Sucer hingu. Mun fese man dine |
abgefldrte Butter in einer Cafferolle auf Koblenfeuer
nehme einen blechernen Tridhter, deffen Deffnung die Grofe
eines Pfeifenftield hat, halte ein Kavtenblatt feft vov die
SRbhre des Trichters, und wenn die Butter heif ift, halte
man ven Frichter fiber die Caffevolle, jiehe dasd Kartenblatt
weg, und fchiittle den Trichter fo rund iiber die Butter weg
und bie Kreus und die Sueve, dap dev Teig in die Putter |
falle, und fo Eraus hellgeld backe, wo er mit einem gewohm
liche Blechernen, breiten Fifchlofrel behuthfam herausgenom

men, auf 2B{chpapier gelegt, und fo lange auf bie Avt for
gefabren witd, bis ber Feig hevaus:ift, Wenn fie Ealt fin
toerben fie mit Jucfer befireuet.
805. ©dhneeballen.

Man vedynet ju ungefdhr 9 Schneeballen nidyt i volled
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Mafchen Mebhl, worein 4 Eyet gefhlagen erden, und wenn
viefe nicht genug anndfen, nimmt man noch Rahm oder gufe
Mildy dazu, ein wenig Muscatenbliithe, Saffran und Saly,
tinige Loffel Butter madyt einen Tubdelteig, und {dhneidet
folchen in Eleine Stiickdyen, bt diefe nach und nady in nicht
ju heifer Butter, und bildet paraus Eleine runde Kligelden.

806. Hohllippden.

Gin Halo Phund Mehl rird mit einem Bierting geftofies
nen Sucker, etwas Jimmt, einem Stk gerlaffencr Butter,
3 Gyern und einigen Loffeln Rabm ju einem fliefenben Teige
gemacht.  Bon bdiefem Teige yoird nun in eine eigene eiferne
mit ©pecE auggeftridyene und auggewifdyte oft figurirteForm
etwa ein L5fFel voll gegoffen, und auf dem Feuer abgebacken ;
feym Ausnehmen aud dem Eifen werben fie auf ein rundesd
$Holz gewicelt, und wenn fie erEaltet find, abgezogen.

807. Gifentuchen.

Man fhtage 1 Pfund Vutfer ju Sdyaum, und viihre 1
Pfund feined Feigenmehl darunter, und nod) ein. Seitel
Rahm, 3 BVierting jerlaffene Butter, efwa 3 Blein geftofienc
Swicbact, 6 gange Gper, 2 Loffel volf ¢ine Nadt geftunbene
oder abgebldrte Germ, etwas Muscatnuf oder BVliithen, ge-
fiofenen Jucker und etwas Rofenwafier dazu, fege ¢8 an i
nen tempericten Ort einige Stunden, pamit ¢3 aufgebht, und
thue on biefem Seig [Offelweis in die Forme oder bas eifers
ne Waffeleifen, und backe fie auf bepben Seiten auf Kohlen
oder Feuer,

808. Braun gedactene Mandeln.

Gtwa 8 Pfund abgejogene Mandeln werden mit Rofen-
waffer qe8blich oder audh gart geftopen; algbann 6 gange Eyer
und 16 Dotter gefdlagen nebft 4 Pfund geftopenen Juder
in eine Schiiffel gethan, und untec-einanbder gevithrt; tann
wit feinem Mehl ausgewicft, in blederne Formen gethan,
und in heifer Butter braun gebaden.

800. Sudetbrefeln.
Bon 6 Gyern fdhldgt man die Dotter; thut & Pfund fdo-
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nes Mehl, audgewaldhene Butter von dey Grdfe cines Gyes |

und 12 Loth feingefiebten Sucfer dazu. Diefes Fnetet man AU
einem Feige , madht Eleine Bregeldyen, beftreidit fie mit Gys
weif 5 ftreuct Jucer davauf, und bkt fie dann auf Blechen
im Ofen. :

810. Gute Krapfen 3u backen.

Man viihre £ Pfund Butter ju Sdhaum, gibt nady und |

nady etwas weniged feines Beisenmehl und 1 Seitel {fifien
Rabhm bingu, atgdann 4 audgefdhlagene Cyer, 4 Loth Juder,
ein wenig Muscatenbliithe, ein RKeldyglas Rofenwaffer, jren
Theeldffel voll Germ, vithrt nun bief unter einander, umd
“gibt nach und nady fo viel Mebl hingu, bis es fich nicht mehe
vithren: [46¢, und eine Teigmaffe wird. Diefe fdhiittet man
nun auf ein Bret, und mengt nod) fo viel Mebl bingu, bis
ber Teig fo fleif wird, dah er fich walfen lafit; wenn der.
&eig einen Eleinen Finger dick gewalft ift, fo fticht man bann
die Krapfen aus, die man efwa eine Wiertelftunde an einem
gemdfigten Orte aufgehen 14, fie dann in heifer Bufter
bactt, und mit Jucker und. Simmt beftreut. : :

Wil man nun weldye mit Kirfd-, Johannigbeetry

Aepfelz) Iwetfdyfenmuf u dgl. fllen, fo walff man. |

paju ben Teig efwasd diinner, formirt bie Krapfen in belies
tiger Grdfe doppelt, gibt-auf die cine Hdlfte ein Stiicden
Mup, und legt dann bie anbdere Hilfte dariiber. Dag Fwetds
Eens obev ein andered Muf bereitet man fo: man veibe jud
Pfund Muf von einer Citrone dag Gelbe ab, gibt ein Keldy

+ glag Kirfheneffenz, etwasd Flein gefchnittenen Gitronat wnd

4 %oth fein geflofiene Manbdeln dazu, unbd viihrt dieff qut mits
fammen ab. 3u dem Aepfelmul nehme man gefchdlte Mas
{dhanéFer-Aepfel in Stiicke gefdinitten und in etwas Wein ge
Fodgt.  Bu 15 Uepfel- gibt man 1 Bievting Fleine " Nos
finen, und fodht fie mit. Sind fie nun 3u Brey gefodyt, fo
fdhiittet man fie aud, (Gt fie Falt werden, und thut efwad
Budfer und Bimmt nebft gan; Fein ldnglich gefdhnittenen Gl
fronaf und Mandeln dazu, und rifhrt Dief mit uater,

811. Pfeffevntt idhen.
Man nehme g1 1 Pfund Sucker unbd | Plund vedyt [Ho-
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ned Mehl, 4 ganze Eyer; diefe fhiage man in eine Sdiiffel,
qibie ein wentg Rofenwaffer, den Elein geftofienen Jucker dagu,
and riibre die grofe Hilfte ded Mebles daran, die andere
Hilfte muf man gum Auswalfen aufbehalten ; von einer Ciz
trone witd das Gelbe Elein gefchnitten, und Ddiep sujammen
ju Seig und Niifchen gemadyt. Sie miiffen aber {iber Nadht
fieen, ee fie in den Ofen fommen; dann wird das Bled)
mit Butter beftvidhen, und fie bavauf gebacken.

812, Meifie Pleffer = oder Lebludhen,

© 9Nan nimmt 1 Pfund Elar gefiebten Jucker, 8 Eyer, Se-
wiiry, alé: 1 Roth geftofenen Jimmt, 2 Loth Cardamomen,
1 3oth Telfen, 6 Both gefdnittenen Citronat, 2 Loth einge=
madyte Pomeranzenfchalen, nady Gutdiinkin, dann pie fein
gefdhnittene ober auf Jucker abgeriebene Sdhale yon einer gans
sen Gitrone; bieff sufanimen wird eine Stunbde lang geriibrt,
und nur 1 Mafir Mehl oder 1 Pfund abgebriibte gefdynittene
Manbeln bamit vermifcht, und in der Rifhre ein wenig abge:
tftet, hernadh auf Oblaten ober auf Papier geftridhen, und
dangfam gelbbraun gebacn,

813, Franzdiifde Prefferfuchen.

2 Pfund Jungfernhonig Eodhe man auf Koblenfeuer {tav,
fthdume i9n, und iihre ihn bann in einem TWeidlinge mit 2
Dfund geftofenem Sucer, mifde nodh 1 Pfund, mit etwasd
Stangenbliithewaffer, geftofiene bitteve Mandeln, Elein ge:
backte Schalen von 12 Gitronen, 6 Loth geftofenen Simme,
3 foth Nelfen, 3 Loth englifcher Wiirze, = Loth weifien
Dieffer, 4 Roth geftofenen Coriander, 13 Pfund fein gebacks
e Pomeranzenfthalen, & Pfund Citronat und 3 Pfund fitfen
Manbeln dazu, oder atbeite von 4 Pfund Mehl die Halfte
damit wohl unfer einanber. Tun vithre man & %oth weife
Dottafde in einer Obertafle farf um, und laffe fie 1 Stunde
fichen, “dann giefie man dad Waffer ab, und flatt defjen eire
Dbertafle Spivitus darauf, vithre es gut unfereinander, giefie
8 ju ber Maffe, und Enete diefe nebft bem dbrigen Meble
redht gut gu chuem feften Teige. 3u diefem Swede Fann man
wohl wody 4 — 2 Phund gufed Mehl verwenden , 1afit biefen
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an einem warmen Ofen aufgeben, dann bilbet man in belics ;
biger Form Pfefferfuchen, und backt fie auf einem mit Mehl |
befireuten Bledye bey flavfer Hige. Wenn fie aug dem Ofen
fommen, riihre man 2 Pfund geftofenen Sucker mit etwa fliv

2 Grofdhen Ovangebliithewaffer, beftveidye mittelft eines Pin:
fels damit bie PfefferEuchen und laffe fie abtrodnen.

814. Confect=Pfefferfuchen.
Man reibe § Pfund Manbdeln mit 1 gequirlten Gy, thue
& Dfund geflofenen Jucer, I Pfund TWeifenmehl, 1 Lofh
imme, 14 oth Nelfen dazu, und Enete dief gu einem feften
Zeige, driicfe bavon in Formen, und backe fie langfam.

815. Marzipan.

Man nehme 2 Eper und 2 Pfund fein gefiebten Juder
davunter, ein wenig Rofenwaffer und & Pfund Mebt, laffe
€8 ein mwenig vuben, und madye hernady Maripan daraus;
laffe ihn fiber Nacht ftehen, und backe ihn hernady auf einem
Bledye.

816. Laubfrifche.

Man bade 3 Pfund Mandeln oder Piftazien gan fein,
viihre die mit 42 foth geftofenem Sucfer, etwa 4 foth Pos
meranjenfdyalen und etwas Epweiff ju einer Maffe, und for:
mire davaus Frdfdhe, fege fie auf Oblaten, diefe auf Bled)
und madye Augen von weif fiberzogenen AnicsErnern, bade
fie, fireidhe fie mit einer diinnen Gitvonenglafur an, und laffe"
fie troctnen.

817. Bauernbrot.

Man flofe 1 Pfund Mandeln mit den Schalen und 6
gangen Gyern fein, fdhlage von 16 Gyern dad Weifie u fieis
fem @dyinee, viihre 32 Gyerdofter und 22 Pfund gelben Man:
belzucker + Stunbe unter einanber, und den Schnee nebff 2
Loth Bimmt, fo viel Nelfen, eben fo viel englifcher Wiitze
obev Nelfenpfefer, etwa 12 Pfund feines Mehl hingu, bringe
diefe Maffe nun in einen tunden mit Vutter ausgeftridyenen
Reflel, unbd bade fie bey gelindber Hie. Julegt Eoche man 8
foth Buder mit einigen Loffeln Waffer dick, beftrriche Damit
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. ben auégehobenen Suchen, und beﬂreﬁe ibn unten und oben
| mit geftofenem Jucfer und immt,

818. Sucer-Bmwiebadd.

Man rithre + Seitel guten Rahm mit 1: Pfund fetnem
Mebl, & Pfund weifem geftofenen Jucer, & Prund erlaffe-
| ner Butter, 4 Cpern, von 2 Citronen dag Gelbe, und 6 bis
. 8 20ffeln feine Germ wohl unter einanbder, bis fidy diefe Maffe
von et Keule ablbft; nun Fnete man einen feften Seig, ma-
de fingerlange, 2 Finger dicke runde Wiirfichen, fese 2 run-
be fiber einander, laffe fie an einem warmen Ort aufgehen,
beftveiche fie dann mit Eyerdotter unbd laffe fie bey guter Hise
bacten, Wenn fie aug dem Ofen Fommen, Fann man die jus
fammen gefegten aus einanbder fhneiven, auf ein Blech legen,
und gelblidyt vdften laffen.

819. Holldndifder Bwiebad

12 Loth Jucker, 12 Loth Butter, 2 Gyerweif und 1 Seis
. fel Mehl yoerden fo lange gefnetet, big fich der Feig mit dem
| Balfer augdrehen (ft; alddann wird etwas geffofienet Jimme
- und Flein gefd)nittene Citronenfdyalen nady Belicben dazu ge-
. than, und Sdhnittchen, ungefdhe Flein Fingers dicke, baraus
gemadyt, auf ein Bled) gelegt, und auf beyden Seiten in eis
ner ausgeheitten Nohre bey Kohlen gebacken. :

820. Mo8cowitterbrot.

Bon # Pfund weifien Mebl, + Pfund geffofenem Jucker
umd 4 — 5 Gyern, macdhe man einen nidht zu diinnen abetr
audy nicht gu fteifen Seig; thue 4 Loth fein gehackte Pome-
tangenfdhalen, 3 Qoth Melfen, 4 Loth Gitvonat, von einet
- Gitrone bie flein gehacte Sdhale, und ein Duentdhen Nel-

! Eenpfeffer hingu, viibre alled fein unteveinanber, f{dneide Tas
~ feln von Oblaten, fireidie bdie Maffe efwa fingerdick bavaufy. .
- Delege fie mit gefpaltenen Mandeln und bace fie im Ofen.

824. Macronen oder bitterer Bisquit.

. Gin balb Pfund bittere Mandeln werden gefchdlt und
- it dem Peifien von 3 Eyern fein geftofien, 1 Pfund Jucker,
webft dem Weifen von etwa 5 Cyern darunter gefchlagen,
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it einem L8ffel auf Oblaten Eleine HAufdyen gethan, und im
Ofen langfam gebacfen,
822. Spanifder Bidquit.

& Pfund fein durdhfiebter Juder wird mit 5 ganzen Eyetn
und 12 Dottern in einem neuen Topfe 1 Stunde lang gefot:
ten, & Pfund feines Rirnberger - Mehl, etwad abgeriebene
Orangenfdhyalen und etwa L Seitel ober ungefdhr.3 Loffel voll
guter fiifer Wein hinzu gethan, und bief in einer Forme bey
13 Stunben langfam gebacen, -

823. Franzdfifder Bis quit.

Bon 10 Cpern fdhlage man bas Weife ju einem fieifen
Sdhaum, quirle die Dotter und * Pfund geffofenca Juder
darunter, und bringe e8 unter beftdndigem Umufihren auf
Koblen, daf e8 lauwarm und dann wieder Lalt werde. Nun
reibe man die gelbe Sdhale einer Citrone mit Juder ab, und
vithre diefe nebft etrwa 12 foth feinem Mebl -hingu, made
papierne Kapfeln, fiil(e diefe Maffe hinein, und backe fie in
mdfiger Hige. Sind fie gebacen und falt geworden, fo
fchneibe man beliebige Stiicke und réfte jie ein weniy. :

824. Spanifder Bind.

Das Beifie von 12 Eyern fdlage man zu einem feifen
Schnee, mifdye + Pfund des feinften Suders, 4 Lwth Stérks
mehl und von einer Gifrone die mit Bucker abgericbene Schale
datunter. BWon bdiefer Maffe fese man runde und ovale Haufs
den auf ein Bledh, beftreue fie mit durdhgefiebtem Juder,
und. laffe fie bey gelinder Hige in einem Ofen 3 bis 4 Stuns
ben trocnen, bann [8fe man fie vom Bledhe ab, [Bceve fie
mit einem RKaffehisfel aus, und fille fie Furz vor bem Aufs
tragen mit faurver Rahmcreme aus.

825. Tortelets.

Man rviihre die Dotter von 10 Eyern 3u fteifen Schaum
und 3 Pfund geffofienen Sucfer hingu, dann + Pfund, Starks
mebl, 4 Roth gefchnittene Mandeln, und ulest das zu Sdnute
gefdlagene Gpertlar. Diefe Mafle ftreicht man nun in mit

Dutter beftridyene Foemdyen und backe fie bey gelindem Feuer:

|
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826, &fifie Matronen.

Gin Drund fiifie und 4 Lotly bittere abgebrithte Mandeln
fiofie man, rithre von 8 Gyern bdas gequirite Weife und 2
Pfund Bucfer darunter, fdhlage nody § GyerFlare Dazu, von
2 Gitronen die abgericbene Sdhale, und tiipre bief wobhl zu-
fammen. Dann fee man runde oder ovale Haufden auf
weifies Napier und Ddiefes auf ein Bled)y, und laffe fie bey
gelinder Hige gelb backen. :

827. Bittere Mafronen.

- Piersu ftofie man 4 Pfund abgebriipte bittere Mandeln,
und ribre fie mit 2 Pfund Sucfer und 8 Cyweif rvedt fein,
thue bief in cinen Weidling , fdlage nodhy die Klare von §
big 10 Gyern dazu, und riihre ep gut unter einanber, und
verfahre,; wie uvor.

828. Spanifde Eyer.

“Man fdlage die Klare von 12 Gyern ju Sdynee, tiihre
3 Dfund fein geffofienen Judker, fiir einen Grofden Otangens
waffer und G Loth StdrEmebl wobl unter einander, fese von
biefer Maffe Haufden wie Cyer auf weifies Papier, und dieh
auf ein Bled), und laffe es bey gelinder Hite backen, nads
bem fie zuvor mittelff einer Streubtidyfe mit Sucker dick be-
fdet wurden. Wenn fie aus Hem Ofen fommen, werden fie
gleich abgenommen, und fnnen in einer warmen. Stube,
aber nidht an einem feucdhten Orte, lange erhalten werden.

820. Kaifer-Bisquit.

18 Loth fein gefiebter Queber werden in eine Gafferolle .
gethan, 6 Eyerdotter dagu gefdhlagen und wohl unter einane
bet gevtihet, bis es weiff wird, alddann fchldgt man die Klare .
von den G Dottern in einem Topf ju Sehnee, gibt fie hinein,
ftelt 6 quf bas Feuer, und vlibrt e8 immer; bann nimmt

man e§ vom Feuer, fiebt » Pfund Mebl, audy etwas geries

bene Citronenfdhalen nady Belieben Darunter, gibt die Maffe

durdh ben richter auf Papier, und bact fic in einer Robhre.
830. Windbeutel

Gtwa 6 2oth Butter, cin Seitel Rabhm und 4 Loth Sucker:
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thue man in eine Gafferolle, und laffe 8 aufwallen, rihre
dann < Pfund Mehl auf dem Feuer hingu, und fdiitte nun
diefe Maffe in cinen TWeidling, und viihre fie eine Weile,
pamit fie abEihle; vithve dann nad) und nad 8 Eper und
von 2 Gitronen bie abgeriebene gelbe Sdale nebft etwasd
Mudcatenblitthe darunter. Nun beftreiche man ein Bledy mit
Butter, fepe die Maffe in Eleine runde Hdufden , wie eine
wélfdhe Nuf grof, darauf, und backe fie bey guter Hige.

831. Hobelfpdne.

Man nimmt auf & Pfund gany fein gefiebten Jucker, eine
halbe abgeriebene Gitrone und den Saft einer Gitrone , alés
dann fhldgt man von einem Gy vas Weife yu Schaum, wnd
pimme fo viel unter basd Vorgefdricbene, bid e8 fo bidlidh
ift, baf man 8 auf Oblaten fiveidyen Fann. AlBdann nimmt
man vierecfigte Dblaten, {dneidet davon mit einer Scert
9 fingerbreite Streifchen, beftveicht diefe mittelft eined breis
ten Meffers mit der Maffe, beftreut fie mit Juderfdrndyen,
und Tegt die Oblaten auf eine Gabel , balt fie Hber Koblen,
vaf fie Erumm werden, und badt fre aldbann in einer Rohre.

832. ©Spicfzobet Baumiuden.

2 Pfund zerlaffene Butter vithre man ju Schaum, thue
nad)y und nady von 30 Gyern bie gequirlten Dotter, und 2
Pfund geftofienen Sucker, etwad geftofienen Jimme, Nelten,
TMudcatenbliithen und gefdhnittene Citvonenfehalen hingu, wnd
rithre dief fiber eine halbe Stunde, mifche danu 2 Pund feis
nes Weisenmehl, die von 24 Cyern ju Sdnee zerfihlagent
Qave und etroas fauern oder flifen Rahm darunter, dap die
Maffe etwas gelinder wird. Nun wird ein Holz ober der
Baum an einen Bratfpief befeftiget , mit Butter beftriden,
mit Papiec weitldufig umbunden, und diefes in die Lange
mit Bindfaden fiberzogen, der am bdicen Holzfaden anges
bunden und mit Butter beftricdhen witd ; wenn dad Hols ved?
beif ift, fo dibevgieft man ¢8 durdhaus mit der Maife, und
168t ¢8 fo gahr backen, Fenn ber erfte Gup gabe ift, wird
er wieder und fo fort aufgebradyt, big die Maffe gabr und

tey Rud)e_n burdyaus gebacfen ift. Nun{dylage man bie Qlace




be nodh fibrigen 6 Gyer ju Schnee, fprige diefen durdy eine
Gprie auf den Kudyen, beftveue ihn nody mit durdygefiebtem
gucter, und lajfe ihn gut trodnen, nehme ihn dann vom Fei-
or, laffe ihn etwasd falt werben, iehe den Faben heraus,
und den Kudhen bebhuthfam vom Holze ab, fo wie aud) das
Papier heraus.

Man fann hievyu ftarfe, tunde Holzer, wie Rollhslzer,
brefyen faffen , die in der Mitte ein 2ody befommen, obdurdy
~ man den Bratfpief fhit, an beyben Enben mit Keilchen be-

feftigt, und gulest fo wieder l08 madt.

@Den Teig fann man audy in eine irdenc Bratpfanre
thun, und vor oder unter den Baum fepen, und daraus den-
felben begiefien, weldyed anfdnglidy langfam, unb zulest ge-
fhroinde gefchieht, baf er Sacken befdmmt, und bid 3 einem
folgenden Guf fept man dann diefen Teig surdict,

Man Eann aud) an beyden Cnden Ndgel einfd)lagen, und
baran ben Bindfaden befeftigen, und wenn der Kuchen fers
tig ift, ziebt man ihn behuthfam Deraus, inbem man ihn
immer bicdhter an bas Hols anbdlt, weldes von bepden Seis
ten gefchieht. Da dad Holz anfdnglid) von dev Butter {ddu-
met, fo wifdht man diefen Schaum behuthfom ab,

833. Mandeloblafen

Bon etwa 10 Gyern nehme man die Dotter, 10 Loth
feinen Sucer , und 10 Loth Elav abgetriebene flifie Manbdeln ,
1 Quentdyen geflofenen Jimmt, und etwas Eardamomen,
riihre bief unter die gefdhlagenen Gyerbotter, fdneide belie
bige Stiicfe Oblaten, ftreiche von diefer Mafje davauf, und
bacte fie in cinem Bacfofen odber Lortenpfanne, wo. oben
ftarfeve Hihe gegeben werden muf, als unten.

834. Chocolatebroft.

X Pfund Chocolate und & Pfund Jucter werden gerieben,
mit 6 Cyerdottern angemadht, und warm gerfihet, nun thut
man efwag Simmt und Nelfen dazu, und madt 6 Loth
Mebht trocfen gelb. Wenn o8 erfaltet, und der Feig troden
geriihre ift, wied dag Mehl nebft 4 Cyerweif hinein gefdyla-
gen, welde ju Schnee gefdhlagen werden, Dann [dneide
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man Kapfeln von dicem Papiere, ober nehme Formen von }

Bledy, thue Butter hinein, fiille fie ein, backe fie, und fchneis
- be, wenn fie falt find, beliebige Stiicke baraus. :
835. Kaffehbrot.

LBon 12 Cyern {dhlage man die Klare mit einer halben
Zaffe Waffer ju Sehnee, gebe die gequitlten Dotter nebft {
Pfund geftofienen Jucfer dazu, und viihre s eeft fiber dem

- Feuer, dann falt; thue bierauf 4 Pfund Meph( hinzu, und
viihre es durd) einander, fiille es in Formen, und backe e
bey fdynellem Feuer. Man laffe e8 dann einige Tage liegen,
sexfchneide es in Scheiben, und véfte e8 quf einem Bledye ab.

830. KfimmelEfihlein.

Man nimmt frifche Butter und ein wenig fiifen Milch:
rabm und Mehl, madt daraus einen Seig, orlicEt ihn in
eine bledherne Pfanne fo fubtil und diinn aus, alg er 8 leis
et bernadh quirlt man ein Gy und beftreicht den Teig da:
mit, fireuet den Kimmel oben darauf, zerfdyneidet damn
ben Zeig mit einem Meffer, und bicke ibn in der Bratrdhre.

Der Teig wird wie ein Butterteig gemadyt, aufier baf
Eein Gy eingefchlagen wird, audy nicht auggedrehet, fondetn
mit den Hdnden audgedrdickt.

837. Citronennbonbons.

Man nehme & Seitel Waffer, etwag Cyerflar, wnd fdla:
ge dief mit einer Rutbe fo lange, big 8 fidy mit vem Bafs
- Afee vermifcht. Dicfes Wafjer giefie man nun auf ein Pfund
Suder, Fodye und fdydume ihn, und thue zulest bag mit Ju:
er gbgeriebene Gelbe einer Gitrone dazu. Um ju wiffet,
ob dber Jucer fiir ben Zwedk gut fey, ftece man einen Quitls
fliel in Falte8 Waffer, dann in den Sucker, unbd wieder in dad
Falte Waffer. Wenn er fich nun"abziehen [Gft, und voie ein
©lag bridyt, fo ift ev qut. Nun beftreidhe man eine Marmots
platte mit einem Stiid Butter von der Grife einer Hafels
nuf . giefe ten Sucer barauf, und fdhneide, wenn er nod
warm iff, mit einem Meffer vierecigte Bonbons.

Beym Kodjen des Sucers muf man behuthfam perfahs
ten, unb die Flamme nidhe ju fehr an die Seite der Cafferolle
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anfdfagen laffen. Su dem Cnde taudt man einen Pinfel in3
Waffer , und beftreicht inwendig den Rand, um ihn abs
jufiihlen.

Gben fo werben die Mofdusdbonbonsd verfertigt,
und auf 1 Pfund Sucer, 2 Tropfen Mofchusdshl hinein gegofs
fon, oben Eleine Gitronenjdyalen hinzu gegeben,

838. Haviequinbonbons.

PBon dem beften Gummi - Tragant weidht man 2 Lot
mit etmad Waffer 24 Stunden ein, preffet ihn durd) ein gro-
beg Such , viihet ihn in einem Weidling mit 3 Pfund fein ge-
ftofenem Sucker etwa eine Bievtelffunde, dap er hitbfd) weif
werde, reibt von 4 Gifronen dad Gelbe mit Jucfer ab, und
thut diefe mit bem ausgepreften Safte bazu, dbann madye
man mit nody fein geftofenem Jucker cine jteife Maffe, ziehe
die Haut von 1 Pfund Piftazien im fochenden Waffer ab,
madye um einen Theil derfelben eine Decfe von diefer Maffe
- $§ingers dicE, fo grofi, und etwa geformt wie Sperlings-
- eyer. Mun nehme man verfdyiedene bunte Nombreille, jede
Goleur fiir fich , wdlze jeden Bonbon einzeln in eine Coleur,
dann ftofe man Ghocolate in einem heifien Mrfer fo lange,
bis fie fliefiend wird. Auf den andern Theil Piftazien, wors
| diber Feine Decke ift, madye man eine Chocolate: Dece, audy
von der GSuifie eined Sperlinysenes ; wdlze fe in vermifdyten
Rombreillen, und lege in jeden Bonbon Devifen , weldye bey
damit handelnden Budybindern oder Bilderhdndlern. Bogen-
Weife 3u befommen find. Dann nehme man gefdrbtes, ges
glattetes Papier von fo verfdhiedenen Farben, ald man
'%mbreille hat, gu Cbhocolaten aber braunes, und widle
jeden Bonbon in’ feine Farbe.

839. Ghocolatez Maracina - Bonbons.

Man foche etwa 15 Pfund Jucker wie ju den Gitronen:
- bonbong, thue I Pfund Ghocolate, die in einem Napfdyen
| mit etwag Fochendbem BWaffer Elein geviihet ift, hingu, wenn
- o Didf ju werben anfdngt und verfabre wie bey dbem Borigen.

Gben fo gicfe man ftatt der Citvonenfdyalen ober Cho-
®late fifr etwa zwey Grofthen Maracina davunter.
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_ 840. Gevftenzucer.
Ein Pfund Juder wird in einer Cafferolle, welde vorne
eine Dille hat, mit etwa 1 Seitel Waffer gefchlagen, und |
etwas Cyweif wie zu den vorigen Bonbons gefodyt, dam 1
eben auf ecine: Marmorplatte in langen, fdhmalen oder runs |
ven Streifen aufgeffridyen, und einige Mable umgewendet, ]

‘ 841. Brujtfuchen von Maracina.

Bon 1 Pfund fein geftofenem Jucker nehme man die Hlfs |
te, viihre'ihn in einer Cafferolle mit der Dille, dick mit Wafs |
fer an, und laffe ihn eiige Minuten auffochen, nehme ihn
vont Feuer , thue ein wenig Maracina hingu, und reibe ifn |
mit einem Kodldffel in der Cafferolle, damit der Juder et }

|
|

a8 weiff werde, Dann’formire man mit einem Eleinen Hily
dhen in der Dide einer Federfpule aus der Dille abif eint
bledyerne Platte runde Trdpfchen. Wenn der Sucker in der
Gafferofle Ealt u werden beginnt, thue man nodh  Pfimd
Bucker bingu, Fodhe ihn wicder einige Minuten mit etwas
Waffer auf , dann giefe man etwas Marvacina hingu, viihre
. @B unter einander, und madye eben fo runde Plischen, wit |
oben ermwdbhnt. : ;

842 Rofenbrufttuden.

Cin halbed Pfund Jucer Toche man eben fo, unbd thue
ftatt Waffer, Rofenwaffer, und ftatt Maracina ¢in bigdyen
Jtofendhl und etwas Codenille Harunter, und verfahre wie
bey den Borigen.

843. Blane Brufttud en;

Gin halbes Pfund Jucfer wird mit etwas Waffer bid
; angeriihrt, und einige Minuten gefocht, dann etwad Wiolens
i faft dagut gethan, und eben fo verfahren.

84h. Gelbe Brufttudhen.

Gin halbes Loth Saffran weide man in etwas Brannl |
wein , viihre 2 Pfund Sucker mit etwas Waffer dick an, giefe i
{

ben gelben, durd) ein Haarfieb gelaffenen Saffranbrannts
wein datunter, lafe ihn einige Minuten aufbodyen , giefie N
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bann ab, und thue etwas Gitronéndhl ju, und verfahre
bann wie bey den vorigen Bruftbudhen.

845. Griine Bruftfuden.

Diefe madyt man mit dem aus ein Paar Handevoll Sypis
nat gepreften @aft, und etwad Anieddhl; die rothen aus
einem Biertelpfund Fernambuck und Mildy, welde eine Weis
[¢ eingeweidht, geFodyt, durdygefeihet , mit Sucfer und Stdrks
mehl angerithrt werden, julegt gieft man etwas Rofenshl
varunter. Blaue mad)t man mit Violenfaft, der mit ein we-
nig MWaffer, 3 Pfund Jucer und 3 Pfund Stivbmehl dick
angerdihre, und wie zuvor bereitet wird.

846. MWagenmorfellen.

Man laffe 1 Pfund Sucker ju ftarfen Syrup mit etwas
Baffer Eochen , veibe ihn an den inwendigen Seiten der Cafo
ferolle, und riihre ihn eben hib{dy weif, dann riibre man
1 Duentdyen geftofene Nelfen, L Loth Jimmt, 1 Quentdyen
Reltenpfeffer, eine gevicbene Muscatnuf, 1 Quentdhen ges
fioenen weifien Sngwer, 4 Loth gehacte fiife Manbdeln, und
fo viet Piftazien dazu, madye von weifiem, ftarfen Sdreibe
Papier vievedige Kapfeln , und giefe den uvor wohl umge.
viihrten Jucber hinein, madhe dann, ehe er Falt wird, mit
einer gwepzackigen Gabel Eleine vierectige Rauten, und fchneis

d¢ mit einem Meffer die gewdhnlidhe ober beliebige Form
und Grife, :

847. Sngmetm'orferien.

~ Gin Pfund Sucker Focht man wie den 31 Magenmorfel
len, tiibet pann 2 oth weifien geftofenen Sngwer hingu,

gieft ihn in papierne Kdpfeln, und fchneidet fie, wenn fie
ecfalten. :

848. Weiffe Conferven.

Man Lodhe weifien Juder ju Syrup, wie zu den Bons
bong, giefie Maracina barunter, und lafle ibn nod cinmakhl
auftodyen, dann nehme man ibn vom Feuer, und rveibe ihn
fn wenig, Nun madye man {dymale fingerslange papierne
Rapfeln, cines Daumens breit und hody, unbd giefe den S

- 2
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et hinein, Rothe tlibre man mit efwas Godpenile b Hos

femwaffer und £ Pfund Suder an, Fodye Beydes zu cinem fiars
fen Syrup, und wenn es vom Feuer genommen wird, giefie
man ein wenig Rofendhl darunter. Blaue mache man aus
blatem Biolenfaft, weldyer auf weiffem Sucer gegoffen, ges
Eodht, und wie vorerwdhnt, bereitet wird, Gelbe werdben ges
matht, wenn man zu & Pfund geFodyten Jucfer zulest von 4
Gitronen das Gelbe auf Jucfer abreibt, und in Branntwein
geweichten Saffran bazu gibt. ’ :
- 849. Gebrannte Mandeln.

~ Man Fodhe 1 Pfund Jucker ju Syrup und fditte 1 Pfund
gewafdene, fehr grofe wdlfche Mandeln darein, oder vithre

fie immer auf bem Feuer um; wenn die Mandeln anfangen

su Enacfen, und der Sucfer {ich an diefelben anbdngt, fo
nehme man fie ab, und riihre fie fo lange, bis fie troden
find; dann fese man fie auf gelindes Feuer, damit audh der
tibvige Sucker fchmilzt, der fich an die Manbeln gefest hat,
nitn fiveue man eine gute Handvoll geftofenen Jimme darauf
und tiibre fie fo lange, bis fie gang frocken find.

850. Muscazinen oder Niifdyen.

" Man nehme I Pfund rauhe Mandeln und 6 Loth Judker
batunter, fiofie ¢s unter ‘einanbder, daf es fthon Elar wird;
bann fchiitte man ¢8 in eine Sdhiiffel, thue Jimmt, Mubcas
tenbliithen und Gewdirznelfen, audy fein gefdnittene Citros
nenfdhalen darunter, fchlage ein Gy bazu, menge s unfer
einander, walfe ¢8 aud mit ein wenig Mehl, aber nidt ju

diinne, fledye ¢8 mit eintm Glas oder Muscattreiber, bes ",‘f.,fu*

ftveiche ein Bledh mit ein wenig Butter, und backe die bats
auf gelegten gang gelb, %

851. Gitronatwandeln.

~ Man gibt 4 Loth Jucker, den man fein geffofien hat, mit ‘

4 Loth fein geftofenen Manbeln in einen TWeibdling mengt
& Roth fein geftofienen Budfer unter 2 Loth gewdirfeltes Matty

4 Roth Gitronat , 4 Lotlh Mandeln 1ind 2 Loth Piftagien , alled

dnglich fein gefdynitten , fdhldgt 1 ganges Gy und 3 Doitet
vatan, viihet e6 pflaumig ab, walk dann cinen Butterteld

f

I
bi
i
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meffecrfictendic aus’, falt bamit bdie Banbeln ausd, gibt von
dem Gefchnittenen ein wenig in jedes RWanbdel , ftatt be Des
el etroas Geriihrted davauf, und backt es pann in einem
tihlen Ofen, " '

852. Crddpfel-Tandeln.

Man tiihet in einem Weibdling 12 Loth gefottene und

- auf einem Seibeifen gericbene meblidhte Grdépfel, 8 Loth

fein geftofienen Sucker, bdie Elein gefdinittene Sehale bon 2
fimonien , mit 4 ganzen Gyern und 8 Doftern, wovon einer

. tad) bem anbern hineingefdylagen wurde, eine £ Stunde. Dann

]
)i

:

bict man den Teig in den mit Butter beftridyenen Wanveln
gang Eiibl. -

A 853. Grememwandeln.

Man deiicft, wenn man 14— 15 mit Butfer ausgeftris
tene Wanbdeln mit einem mefferciicfendicE ausgewalften Bute
ferteig audgefiilit hat, weidyes Papier in der Form gut zus
fommen , baf man die Wanbdeln damit ausfillen ann ; madht |
bann einen Decfel von Butterteig darfiber, und backt die mit
abgefdhlagenen Eyern befericsenen, in einem tiihlen Ofen, Von
ben ausgebackenen nimme man dann den Deckel berab, bas
Dapier heraus, und madyt nun eine Limonien » Greme, indem
man die Schalen von 2 Limonien mit einem Bierting Jucfer
abreibt; ihn ftoft, und danm mit fieben Gyerdottern gut aba
fprudett, Obers davauf giept, und dbey einer ftarfen Gluth
unter beftdndigem Rithren dicklich werden [46t. Dann wird

%6 vom Feuer genommen, und die aufgeftiivyten damit gefiill=

fin Wanbdeln , werden fogleidy aufgetragen.
' 854. Mandelwandeln.

. Man efihre £ Pfund gefdhmwellte wund geftofiene ED?anbeIril |
Mt & Dfund geftofenem Jucker, 2 gangen Cpern und 3 Dots

- [y die man wedhfelweife hineinge[thlagen at, ted)t pflatts

mig ab, veriihee darin die Elein gefdmittene Schale einet
monie fehr gut, fiillt dbann damit die mit Butter beftvis
Benen und it Semmelbrbfeln beftreuten Bandeln qus;

| ““? BAGEE fie in cinem gelinden Ofen..

21 *
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‘ g55. Weidhfelwandeln.

' Man {dldgt die Klare von 4 Eyern ju fefiem Sdner,
tithre ihn eine Stunbde, gibt die Flein gefdhnittene Scale eis
ner Limonie, etwad geftofenen Jimmt und 4 Loth Kipfelbrd:
feln Dazu, vermengt dief mit 4 Pfund gefiebten Jucfer und
4 Loth gefdywellten fein gefiofenen Mandeln, 4 gangen Eyern
unbd 4 Dottern, fiillt es dann in mit Butter bejtrichene Wans

veln, legt in jebes fiinf ganze Weidhfeln, und backt fie lang: |

fam in einem Efihlen Ofen.
856. Bidquitbdgen,

Man ftreidht einen Bisquit - Teig , den man wie u einer
Zorte madyt, auf ein langes, etwasd gewdrmtes , mit veinem
Wads beftridenesd und mit einem Fliefpapier abgewifdited
Bled), fo diinn alé moglid) mit einem Meffer, und backt ifhn
bey gelindber MWdrme, Fdngt der Teig brdunlich gu werden

an, {o witd bag Bled) heraudgenommen, dev Feig in 2 Fine |

ger breife und fpannenlange Streifen gefdynitten . die man
fiber das Bogenbled) biegt, und davauf fteif werden lAft.

857. Bogen von Buttevteig.

Man walft einen Butterteig 2 Mefferviicen dick aus,
beftreicht die bavon Idnglidy gefdhnittenen Streifen mit Eyets
Elav, befdet fie dicht mit gr8blid) gefhnittenen Manbdeln und
Buder, und bddt fie auf bem Bogenbledye.

858. Ghocolatebbgen:

~ Man fdyneidet T Pfund gefchwellte Mandeln geftiftelts
fiebt & Pfund fein geftofene Chocolate, und fdyldgt die Klare
von 3 Gyern ju feften Schnee; rvilhrt die Mandeln und den
Ghocolate in einem Weidlinge mit etwas Schnee, den Mmon
aber nuv-nad) und nady hinein gibt, damit der Seig nidt
3u diinn wird , und audy nidst vinne. Dann ftreicht man mit
einem Meffer diefen Teig auf 2 Finger breite und fpannenfongt
Streifen von Oblat, und [Gft fie auf dem mit Wadys, befttle:
dhencn Bogenbledye bey gelinder Whrme trocfnen. Die fieis

%
|

fﬂj pflegt man bann mit weifem und rothom Gife su vergieret
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8590. Franzbfifde Bigen.

Man gibt den Sdhynee von 3 Eyerflaven . und 12 Loth
fein gefiofenem Sucter in einen Weidling, driickt nad) und
nach Den Saft einer I Limonie hinein, und riihrt e8 fdhon
bid und eif, wengt-dann nody 12 Loth igefdhroellte und fein

geftiftelte Mandeln, ein Loth Pomerangenfdhale, in bie
©dyale + Limonie, 1 Loth Gitronat, alled fein gefdhnitten, %

. Yoth geftofienen Zimmt und ein Quentdhen Gewiivznelfen
~ davunter, fireidht biefe Maffe auf 2 Finger breite und eime

fleine Gpanne lange mit Cyerflar beftvidyene Oblateftreifen
[dydn gleich, und backt fie bey einer gelinden Hite auf eis
nem mit Butter beftrichenen BVogenbledye. '

860. Gewilir-Bigen.

Man rihrt & Pfund mit ver Hiilfe fein geftofene Mans
beln, eben fo viel Bucfer, einen guten Theil Simmt, efas
Gendivgnelfen , die Elein gefdynittene Schale einer Limonie in
tinem FWeidling mit etwas Eyerflar pflaumig ab (wobevi 3u
beadyten ift, Daf der Teig micht ditnner werde, als ein ge-
hnlidy gerviihreer Beig), diefen Teig ftreicht man ungeféhr
Meflerviicten dicf auf 2 Finger lange und eine Spanne breite
Ctreifen von Oblaten und backt fie bey gelinber Warme auf

- dem mit Wadys beftridyenen Bogendleche. Die Streifen vers

jiert man dann mittelft ciner feinen Sprige mit €is, weldes
man pflaumig abgeriihrf, und wovon man die Hilfte genom:
men hat. Unter die andeve Hdlfte mengt man Alfermesfaft
qut davunter, und (4t die bamit fhdn verzievten Bbgen im
Ofen vollends trocnen.

| 861. Grillafdhigen

Man vermengt 2 Pfund fein geftiftelte Mandeln mit
Dfund féin geftofenen Sucker, gibt bdie Plein gefdhnittene
©dale einer Limonie und Pomeranze fammt dem Saft ders

- felben barunter, vermengt ¢8 gut, unb [Gft ¢8 bann eine

hatbe Stunve anziehen , bamit e8 gut feudht wird. Dann
witet man davon 3 28ffel voll in einem meffingenen Becken
h8n Braun, unter beftindigem Umviihren, damit e6 fich nicht
unbeennen fann wnd cine gleiche Farbe erhdfe. MNun freicht
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man e8 [5ffelweis auf einem mit MWaffer bendfiten Nudelvals
- Ber mit einem Mefler in der Form eined BVogend fdhon biinn
auBeinander, und backt die mit Elein gefdnittenen Piftazien

beftreuten bey gelindber Wdrme, die fteifen nimmt man dann
herab, und bereitet die fibrigen Bdgen auf eben diefe Art.

862. Limoniebdgen.

Man [Gfit 12 Loth gecfdhlagenen Sucfer in einem meffine
genen Dfandel mit 4 Loffel voll Waffer fieden, riftet datin
2 Pfund gefdyrwellte und ldnglid) gefchnittene Manbeln etmas,
¢ibt bie mit Juder abgeriebene Sdhale von 3 Limonien fammt
pem Safte von 13 Limonien dazu, und riihrt alled qut durd

einander. Das Gerdftete fiveicht man dann eines halben Fine

gerd Dif auf Oblafen von beliebiger Grdfie, legt fie auf ein
mit Wad)s beftrichenes Bled), beftreut fie mit geffofenem
Bucer und ldnglidy gefdhnittenen Pomeranzen oder Citronat,
backt {ie bey gelinder Tdrme, biegt fie {hnell {iber ein Boe
genbled) ober einen Nubelwalfer, und gibt Eis darfiber.

863. Mandelbbgen.

Man cithee ju § Pfund feinem Mebl, § Pfund fein geftos
penen Buder und I Dfund gefdhwellten fein geftiftelfen Man

‘.

befn, etwasd fein geffofener Baniglie und dev Elein gefymitter

nen Sdale einer Limonie, in einem MWeidling fo wiel Eyer, |

baf ba6 Ganze nach gutem Werrfihren dickfliiffig wich €8
wird bann ftarf Mefferriicken dicE aquf ein mit Butter beffrs
" thened Bledy geftridhen , ftarf mit fein geffofenem Sucer bes
ftreuet unb bleibt dann erwasd ftehen. Sft der Jucker zergan:
gen, fo bdct man e in cinem Eiihlen Ofen {hon, und nimmt
8, fobald ber Teig eine etwas gelbe Farbe befdmme, aus
dem Dfen, fdhneidet den Teig in 2 Finget breite und 4 Fine
get lange Sdynitten, gibt dag Blech dann twieder in den
Ofen, und [4ft es fo lange darin, big die Mandelfchnitten
von oben unbd unfen eine rothgelbe Farbe beFommen, o man
fie bann fdmell mit einem diinnen Meffer vom Bleche [Bfet
- und fiber biinne Walfer bieget. Diefi aber muf von Fwey
Perfonen verridytet werden, denn rodhrend fie die eine hevabs
fimmé, und dabey ‘degt gibt, daf fie nicht Falt vwerben und

!
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brechen , mufi die anbeve bie Sdynitten fiber den Waller bie
genund balten, baf fie in ber Form bleiben, bid fie Falt wers

den, und-den andern Plas madyen, s :

864. Manbelbogen mit Piftazien. Mandelbdgen mit
@ibeben. Manbdelddgen auf franzdiifhe Aee. -

Diefe werben alle auf diefelbe Wt bereitet, wie die voris
gen; bie abgefdhdlten unb gefdynittenen Piftazien und Gibes
ben werden diber den Zeig geftreut, und dann wird wie bey
den vorigen verfahren. Die auf franjdfifde Art aber werden
4 Finger lang und 3 Finger breit gefdynitten, dann biegt man
fie beym Herabnehmen fo jufammen, daf cin Cnde an dasd
anbere reicht, und hobhle Rohren bildet, Beym AUnvicdhten
fillt man fie dann mit gefaumter Mildy , Befdet bepde Deffs
nungen mit Grdbecren oder Flein gefdynittenen Piftazien,
umd vidhtet fie zierlich auf eine Schiiffel. Diefe Mandelbdgen
Ednnen audy als Mandel{dhnitten gegeben werden, wenn man

fie von den 4 Sgiten in jerlaffenem Sucfer und dann in Llein

gefchnittene Piftazien faucht , wodurd) die Shnitten von al=
len 4 Seiten befrdngt, und wie in einer Rahme eingetaudyt

find. Dic innere Fldde der Schnitten verziect man bann

mit eingelegtem Dbifte, 5 :
865. Mandelbogen, weife.

. Man 145t 3 Plund Juder mit ein Paar Loffel poll Waf

fer fo lange fieden, big ev {idh fpinnt, gibt & Pfund geftos

fene Mandeln, die Elein gefdhnittene Schale, den Saft einer
fimonie und den Schnee von einer Eyerflare dazu; [EE diea
fen eig quf einem Kohlenfeuer fo lange tronen, big er fidh
biegen (&6t , und 4Gt ihn bann abEibhlen. Dann wird ev auf
Dblaten von beliebiger Gréfe geftrichen, bie Bbgen werden
fiber dad runbde Bledy gebogen und bey einer. gelinden Wérs

e getronet, worauf man fie auftragen Eann.

866. Bogen von Pomerangeneis.

Man fiebt ein 1 Pfund Sucfer, dben man an der Schale
von Q_Spomerangen abgevicben und bann geftofen hat , durd
én feines Gieb, vlihet ihn in cinem TWeidlinge mit dem Safte
amer Domerange eine ftavbe Bievtelftunde lang , ‘gibt wieber
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etwad Saft baran, und viihet "e8 nody fo lange, bis bad
Cis fhon didlicy ift, 'und nicht mebr flieft. Dann ftreidt
man bad €ig Mefferviicken dick auf ldnglide Streifen von
Oblaten, und bact die mit grdblicy gefdhnittenen Piftagien
befdeten, und auf mit Wacys beftrichene Bogenbleche geleg:
ten, bey gelinder Wrme, da fie nur tvocknen diirfen.

867. Baniglie-Bogen.

Man rithee 2 Pfund fein geftofenen Juer, 1 Quentdyen
feingeffofene Waniglie, einen halben TBffel voll Limonienfaft |
wit bem feften Schnee von 2 Eyerflaren I Stunbde, und mengt |
sulept 2 Roth feined Mebl leicht darunter. Dann fireicht man
bag Abgeriihrte auf 2 Finger breite Streifen von Oblaten,
und bacft fie in einem Fihlen Ofen bey gelinder Warme., !

868. Feine Finger-Doblhippen. !

Man ftoft und fiebt 16 Loth Bucfer mit eciner Pleinen |
Stange Baniglie fein, und riihrt ¢8 in eine Weidlinge mit
16 %oth feinem Mephl, 4 ganzen Eyern und 4 Dottern gut
ab; gibt 4 oth zerlaffene Butter und fo viel Obers dazu,
baf ber Teig fliiflig wird, riihre ihn dann nodhy einmall gut |
ab, beftreicht ein warmes Cifen mit etwad Butter, wifdt
e8 wieder ab, und badt davauf einen Kaffehldffel voll Teig
fdhon gelbroth. Dann nimmt man bad Gifen vom Feuer,
und vollt ben Teig u diinnen Rébhrdhen zufammen; legt
bann wieder fo viel Teig auf und verfdhrt dabey eben foi
und fo fort, big der Jeig gav ift. Worzliglih muf man
babey beadhten, daf das Eifen und bas Feuer ftets in gleis
der Hige bleiben.

869. Quitten-Hohlhippen.

Man fiedet {hdne, veife Quitten mit der Schale im |
Waffer weidy, fdhdlt fie dann, fhabt dbag Mark mit einem |
Meffer heraus, gibt aber dabey Acht, daf nichts Steiniged
- parunter Fémmt, treibt e dann durdh ein Haarfieb, vih¥ ‘
auf 48 oth bavon, ein I Pfund Sucker, nebft einer abges ‘
viebenen Eimonie, und den Saft einer halben Limonie feinab |
fireicht ¢6 auf porzellanene mit etwad zerlaffence Butter bes §
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frighene Beller fehr dlinn auf, (Ft biefe Maffe auf einem
warmen Ofen fo trocen werden, daf man fie herunter zies
pen fann; dann wictelt man fie fiber eigensd dazu gemadyte
Holzer , beftreidht fie am Cnde mit etwas Eyerflar, damit
fie sufammen halten ,-und [dft fie in der Gegend eined war-
men Dfens trocfen werden. Noch darf man nidht vergeffen,
baf jeme Seite, welde auf dem Teller gelegen bat, bey
bem Aufwiceln der Hobhlhippen immer die Aufenfeite wera
den mug. '
870. immt-Hohlhippen.

~ Man ftoft x Pfund gejdywellte Manbeln fein, gibt einen
feften. Schnee, ben man von 4 Cyerflar gefdhlagen bat,
mit 1 Pfund geftofienem Jucder, z Loth Jimmt, der fein ges
fthnittenen Schale einer Limonie und den Saft L Limonie
bagu, riihrt e gut ab, fireiht ben Teig I0ffelweis Meffers
tiiden dicE auf ein mit Butter beftridhenes Blecy, und biegt
ben gebacfenen bann warm diber runde Hiolzer.

871. Gebadte Mandelbippen.

- Man madyt cinen Teig von etwad Mehl, ein wenig Sus
der, einem Gy und Mildy, und bacEt davon fladhe Bldtter,
avie ju den Hoblhippen, legt diefe dann fiber einander, fhirst
cinen Teller darauf , damit fie gevabe bleiben; vervithrt Dann
T Pfund gefchrellte und fein gefchnittene Manbeln, 1 Pfund
fein geftofienen Bucker mif bem feften Schnee von drey Eyera
Blaren gut, gibt efwas Limonienfaft dagu, die Flein gefdhnits
tene Sdhale einer Limonie, die auf Jucfer abgeriebene Schale
¢iner Pomeranze, 1 Loth Elein gewdirfelten Citronat, nebft
ttoad groblidy geftofienem Simmt und Gewiivznelfen. Diefed
alles vermengt man qut , fiberftreicht damit die rund gefdhnito
tenen Hohlippen , und backt fie auf einem Bleche fhdn licht-
gelb im Backofen, und biegt fie, wenn fie aud diefem here
udfommen , fibet ein rundes Holz.

872. Mafronen:-Hippen.

Man viihre 2 Pfund geffofenen Suer, + Pfund feinges
gﬂ_ﬁene Mandeln mit dem feften Schnee von 2 Eyerflaven eine
Biertelftunde , ftreicht den Teig auf ein mit Butter beftriche:
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- nes Bledy, befdet ihn mit gefdinittenen Piftazien und Gitros
“mat, und {dhneidet dad bl im Ofen Gebadene in Stiicle,
die man diber ein rundes Holz bieget.

873. Aepfelfchnitten mit Pijtazien.

Man macht von & Pfund Butter cinen flinfmahl gefchlas

. genen Butterteig, walft ihn mefferviickendi aus, legt den
gangen Teig fiber ein Bledy, beftreidht ihn mit Aepfelmarmes
“fabe z Finger dick, und backt ihn mit Sucker beffreut in einem
beifen Ofen. Dann beftreiht man die Oberfldche der Aepfel
leicht mit eingefottenen Mavillen, beftveut fie did)t mit feinen,
- Tanglid) gefdyniftenen Piffagien, und gibt fie wieder auf 2 Mis
- nuten in den Ofen. Aus den gany abgefibhlten fhneidet man
dann 3 Finger breite und 4 Finger lange Schnitten, und gibt
fie mit efwas feinem Jucker befdet zierlich geordnet auf bie
Zafel. , ' el
: 874. Grbbeerten-Sdhnitten.

Man vermengt eine Maf {dydne, veife und fauber gerels
nigte Grobeeten mif 12 Loth fein geftofenem Jucfer, fiilt fie
- gwifdhen 2 Platten von 5 Mabl gefchlagenen Butterteig, wnd
verfahret dann gang fo, wie bey den vovigen. Auf eben die

fetbe Arvt mird aud)y bey den Himbeeven. Shnitten
verfabhren, : ' it

875. Marillenfdynitten.

Man beftveidht die unteve, meffevriicendicE audgewalbfe
Platte von 5 Mahl gefhlagenen Butterteig, dicE mit Marils
lenmarmelabe, vollt bann bdie anbere Platte daviiber, umd -
verfahrt wie bey den Aepfelfdnitten. Dann fdhneidet man in
bie Mitte eines jeden Schnittcdhensd mittelft eines feinen Mefs
fers; eine gietlidhe Figur fo, daf die obere Platte durchfdhnite
ten foird , wodurdy e8 im Badken ein {hdnes Anfehen erhilt.
Bulept beftreidht man fie mit etroas GyerElar, beftreut fie mit
fein geftopenem Sucfer, und glacirt fie bey hellen Flammen.

876. Mandel-Maultafden.

Man vihre 2 Pfund fein geffofene Mandeln, 6 Loth 9t
ftopenen Juder, flinf Cyerdotter und die Elein gefdynittent

] :



‘@diale einer Limonie fo lange, bid e8 bdidlidht with. Dann
fhneidet man & Pfund Butter blatterweis in eine halbe Maf
feines Mehl, dag man gefalzen und auf ein Bret gegeben
hat, walft e8 gut ab, madyt dann ben Teig mit 6 Cyerdots
ter, 3 Cfloffel voll Mildyrahm, etwasd geffofienem Sucfer und
Bein gufammen, walft ipn 3 Mabl wie einen Butterteig,
und [@ft ihn immer injwifden L Stunde vaffen. Dann fdneis
bet man aug dem meffereficendicE auégewalften Seige mit eis
nem warmen Mefjer Flechen, die man mit Eyerflar beftreidt,
mit 3 Loffel voll Fiille i, Dann die zwey Snden fiber eins
ander {dyldgt, fo baf fie nur 2 Finger breit und einen Finger
lang werben. Hernad) werden die mit Eyerflar beftrichenen
mit ucer und fein gehackten Manbeln befdet, und bey ges
linber Hige femmelfarb gebacken, , o

877. Bedperln Yon gerithrtem Manbdelteig.

Man madyt einen Teig wie zur gerfihrten Mandeltorte,
giept ibn dann ‘in die mit Vutter beftrichenen Bedyerl, und
- badE ihn bey: gelinber Warme; die audgefliblten flilit man

vor bem Auftragen, mit dbem Ghaubdeau oder mit Gefrornen
i die Deffnung, :

878. Ghocolatebrapfen mit gefaumter Mildy gefiilit.

Man verflopft ein £ Pfund geftofienen Jucer in einem
mefjingenen Einfiedbecen mit 12 ganzen Eyern gut mit einer
Sdyneeruthe, und fhldgt e8 auf einem fhwachen Kohlenfeuer
© immer fort, big bec Teig dicklich und weiff wird, dod) muf

- man dabey Acht haben, daf der Teig dburd) das Feuer nidyt

. fiebend wird. Dann nimmt man ihn vom Feuer weg, fhldat
ibn nody eine Eurze Weile fort, verrfihrt mit dem RKodyléfet
- 414 Roth feines, “trocfenes Mehl mit demfelben, und 1Gft von
dem in einem Bisquitentridhter gefiiliten Teige auf ein weifes
Sdyreibpapier Fleine Laiberln von ber Grofie eined Eleinen
BafdhingsErapfen abfliefien, die man mit fein geftofenem Bus
Fer: beffaubt, und auf einem Bledhe bey gelinder Warme
Oon vefdy backt. Die gebackenen (55t man dann mit cinem
??eﬁer forgfdltig ab, fiberzicht fie mit Ghocolafeeid und
W6t fie trocknen. ‘Dann werden fie mit einem feinen Mefs
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fev ' fo wiel al8 mBglidh audgehfhlt, mit ciner mit Sucber
und Waniglie beveiteten gefaumten Mildy geflillt, 2 und 2
fiber einander gelegt, damit fie eine Aehnlidyfeit mit den Kra:
pfen befommen; auf einer runben, mit cinem Serviette bes
legten @dhiifiel hody aufgerichtet, und dann gleich zur Tafel
qegeben. Diefe Krapfen werden aud)y mit Gefrotnem oder mit
Grobeerfaum gefitllt.

879. PunichErapfen.
Man verflopft 1 Pfund geffofenen Bucker in cinem mefs

-fingenen Ginfiedbecken, mit 6 gangen Gyern mittelft bder

©dineeruthe gut, und Flopft s dann auf fhwachem Kohlens
feuer fo lange, bis der Teig fid) vermebet, dicklich und weif
witd. Dann nimmt man ihn-vom Feuer weg, Elopft ihn nod)
cine Weile, mengt 5 Loth feined Mehl barunter und fiillt den
Zeig durdy einen Bisquitentrichter auf weifes Papier in Form
von Krapfen, die die Grofe eines Guldenftiictes haben, die
man mit feinem Jucker beftaubt, auf einem Bleche bey geline

der Warme backt. Die tiberEiiblten (55t man mit einem Mefo
fer ab, filit die PHdlfte der Krapfen auf der untern Seite

mit eingefottenen Marillen oder Himbeeren, und legt ein zweys
ted darauf, dbamit fie eine AehnlichEeit mit den Krapfen bes
Fommen. Dann bereitet man eine Conferve von § Pfund grob:
lidy geftofenem Bucter, den man in einer tiefen meffingenen
Pfanne mit 7 Seitel Waffer auf Koblenfener ftellt, ecinige
Mabhle aufrithrt, und fo lange fiedet bid erfich aufldft und ets
wag didlid) wird, dann nimmt man ihn vom Feuer weg
taudyt einen neuen Kodyldffel jur Halfte in den Jucfer, und
veibt ihn immerfort am Rande der Pfanne fo, daf dev Life
fel nidht in den Sucder Edmme, fonbern immer auf dev lecren
Geite der Pfanne bleibt, und nur das tropfenweife davan abe

flieft, was wan von dem eingetaudyten Liffel abarbeitet; fo

dann taudyt man Den Loffel wieder ein, und arbeifet immer
fo fort, weldyes aber fdynell und unaudgefest gefchehen muf:
Wenn nun ver Sucer eine weifie Haut befdmmt, fo veriihot
man fie {dhnell, und féhrt dbann mit diefer Arbeit fo lange
fort, bis -ber Juder weif und didlid) sn werben anfdngh
vann vertihrt man den Saft einer halben Limonic und cigen
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feingn GHIffel voll guten Rbhum, ben man barangegeben
pat; fo fdynell und fo lange, bis alled gut mit dem Jucer
permengt iff. Wenn bie Conferve gut feyn folt, fo mnf fie
weif feyn und die Dicke eined fehr leidhten Kinvsfocyes has
ben; wenn fie nun fo befdaffen iff, fo werden die gefiillten
Krapfenieiner! nady dem andern hinein gelegt, mittelft 2 frans
sbfifhen Gabeln auf bepden Seiten gewendet und mit
ben Gabeln auf weificd Sdyreibpapicr gelegt, wo man fie
fteif werden lGft. TWenn fie fteif find, fo Fann man fie mit
der }Handf wegnehmen und zietlidy-auf eine Schiiffel ordnen.

880. Gig-2ebhgelfen.

Man vihre den feften Schnee von 2 Eyerflaren mit 4.
Pfund fein gefiebtem Sucker eine gange Stunde, damii'ed ju

difem Gis werde, macht e8 dann mit einem Wierting Flein
geftofenen Mandeln und 4 Loth Flein gefdhnittenen Citronat
ju einem bicken Teig, ftreicht halbfingerdicE von diefem Teig
auf einen Finger langen und 2 Finger breiten Oblatenftreis
fen, bie man in einem Eiihlen Ofen langfam badt. Die mit
ber Maffe beffvichenen Oblaten werden mit diian gefdynittenen
Gitronatbldttern in {dhoner Ordnung belegt.

881. Gewfivzftangeln.

Man walft einen Feig, der wie zur Gemwlirztorte ges
madht wurdbe, meflerviicCendic aus, und {dhneidet aud dem mit
Gig fiberzogenen, Finger lange und etwas breitere Streifen, die
man mit Piftazien boerzievt und auf einen mit Wachs beftris
dienen Bledy bey einer gelinden Wdrme trodnet, damit das

€is nicht braun wird, fondern eine fdhdne weife Favbe behalt.

882, Kapfeln. von Brot - Tortenteig.

~ Man gieft einen Vrot-Tovtenfeig in Eleine papierne Kap:
feln, bie man bey gelinder Whrme' bdce, dann mit Limonien.
0i8 fiberzieht und mit breit gefdhnittenen Piftazion fchdn vere
gievt. Sufest 1Pt man in dem fchon ausgebfihlten Ofen das
€i8 nuv abtrocknen,~und gibt fie in Kapfeln jur Tafel.

e TR
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