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werden , wie schon gemeldet , aber auch
wohl im sieden zu beobachten, nicht zu stark,
sonsten werden sie holzig.

Pour Deffert
Um zu machen die Backerey zum

Defiert.

Des Bifcuits ordinaires,

Ordmari Brßcsrcett.

Ä ^age iZ Eyer schwer fein gestoßenenZu¬
cker , 12 Cyer schwer feines Mehl , thue
den Zucker hernach in eine Schüssel , schla¬
ge darzudie izEyertotter , das Weiße aber
a parte in ein anderes saubers Geschirr,
schlafe noch 8 andere Totter , das Weiße
davon , hernach muß gerührt werden der
Zucker und Eyertotter zusammen , solang
bis anfanget zu faumen , Laß das Weiße
von den iZ Eyer zu einen Schnee recht
stark schlagen , gebe ihn hernach zu der Dos,
rühre ihn langsam darein , nachdem das
Mehl nur langsam hinein gerühret , wcil es
nicht mehr stark darf gerühret werden,
so ist der Talg fertig , nehme den Bogen
Pappier auf die Tafel, thüe von einem Blß,
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eottentrachter , und schlage deine Biseotten
klein , oder groß nach Belieben auf das
Papvier , sollst du aber keinenTrachter nicht
haben / so kann man zur Noch die Btseot-
ten mit einem Eßlöffel aufschlagen , nach»dem mußt du richten fein geflossenen Zuckerauf L Bögen Papvier / die aufgeschlageneBiseotten darauf legen, den Zucker darüber
schlagen t den Bogen hernach durchziehen in
die Höh , daß der übrige Zucker abfallet,und nur soviel darauf bleibet , was vonnö»
khen hat , ihre Glaßier zu bekommen , wieMs gehöret , dieses ist die ganze Dos vonden Btseotten , wenn man viel zu machen'hat ; will man aber weniger machen / sokann man das Gewicht abbrechen , und dieHälfte oder Viertel wagen , um sicherer zumachen , das Rohr oder Ofen / wo man
Ke backet , darf nicht zu heiß seyn , sonderneine gleiche Hitze / und wenn sie halb geba¬cken sind / muß man sie mit dem Blech um-wenden , so bekommen sie schönere Mrd,und bachen gleich.

Des Bifcuits fines*
Stint Brscorrerr.

Diese Biseotten werden Kaiser- Biseot-Len geuennet , viele nennen sie auch Franzö¬sische , man waget i Pfund fein geflossenenZucker , thue diesen in ein Keßerl / wie esdie Zuckerbäcker pflegen zu haben , schlage
.. .. . . dar-
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darau 9 ganze Eyer , stell es auf einen ge¬
linden Äschen , Mlage es mit dem Schlag¬
besen wohl ab , solang bis es anfanget ein

wenig faumig und dicklicht zu werden, aber

wohl beobachten, daß der Taig nicht zu heiß
wlrd / sondern er muß nur

'
lau werden,

nachdem töue 1/2 Pfund Mehl darein rüh¬
ren , so ist der Taia fertig , diese Biseot-

ten müssen lang geschlaqen werden / es ge¬
hören 12 auf einen Bogen Pappier , be¬

streue sie mit feinen Zucker / wie schon ge»
meldet bey die andern , und auch auf die

nemliche Manier gebacken.

Des Bifcuits dures .

* ZwLback.

Es ist der nemliche Taig vond en ordi-

nari Biseotten , man kann auch vorher den

obern Taig nehmen , hernach der über-

bleibet , ist gut vor dasZwiback zu machen,
man Lhut ein wenig süßen Anis darein,
auch kann man abgezogene Mandel in feine

Fülle schneiden / diese gut drucken , und

anstatt den Anis hinein Lhun , auch Pista-
zi , oder auch Pinoilen , es kommt auf
den Gufto an , man kann auch von dem

Biscottentaig mit einemEßlöffel runde schla¬

gen / und auf das Pappter ohne Zucker
darauf zu streuen/ ausbacken, nachdemgia-
üre mit Chocoiatte oder Pomeranzen auch
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mit einem andern Oullo , auf solche Manierkann man eine Veränderung machen , mankann auch von dem nemltchm Laia , der übrigbleibet , etwaöMehl auf ein Backbret dar-zu nehmen , auch die Schallen voneinerLimoni abgerieben, ein wenig feinen Pfefferund ein wenig fein gestoffene Nagerlein , thuehernacheinBlech mit ein wenig weißenWachSbestreichen , gebe hernach kleinerunde Bröckeldarauf , und in einemRohr oderOfen , welchernicht zu heiß ist , auöbacken , diese Backe-rey wird auf deutsch Pfeffernuö genannt:das Zwtback zu backen, hast du keinen Formvon Blech , mache ein Kapsel vonPadpier,thue dm Talg hinein , hernach aufem Blech,laß es backen , nur nicht zu heiß , sondernrecht langsam , wenn es aus dem Ofen ‘

kommt , schneide es gleich von dem Pappierlos , laß kalt werden , nachdem thue es inSchnitten schneiden , und lege sie auf einsauberes Blech , stell sie in Ofen , wenn ernicht mehr heiß ist , auf die Letzt , wennalles heraus gebacken ist , laß ihn schön gelbwerden , unten wie oben ist zu beobachten,so muß es gestellet werden in ein trockenesDrt , tz> bleibet es allzeit rösch und gut,



B- tt* m
Des Beignes d’Anist

Anrskrapfen.
Schlage von 4 oder 6 Eyerklar einen

starken Schnee , gebe dazu r/8 Pfund fern
gestoffenen Zucker den Geschmack von sin
wenig fein gestoßenen Anis , oder auch
von einer abgeriebenen Limoni die Schalen,
auch von Pomeranzenblüh, schlage es zu»
sammen , aber nur so lang bis es zusammen
gemischt ist , lege Oblatten auf ein sauberes
Blech , thue mit einem Eßlöffelvoll darauf
stell sie in einen Ofen, welcher lau rst, denn sie
muffen eine Stund im Ofen bleiben, bis ge
recht ausziehen , und gelblicht werden,
nachdem laß sie kalt werden , nehme
sie vom Blech , thue sie anrichten , stell sie in
ein trockenesOrt , dis es Zeit ist zu berviren.

Des Macaronis Amers.

Birrere rNandellarbeln.
Thue bittere Mandeln blanschiren,

und abziehen , nachdem fein stoffen mit Ey¬
erkLar , nehme in eine Schüssel zum rühren
so schwer auch fein gestoffenen Zucker , thue
es wohl zusammen abrühren, schlage von
etlichen Eyertottern einen Schnee , rühre
die Mandel und Zucker damit ab , aber et¬
was fest , nicht dünn , nachdem thue soviel
von dem Mandeltaig , groß als wie Haßel-
nuß , den Bogen Pappier nach der Ordnung

da--
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damit belegen, nityi Zusammen, sondern tbmas von einander , damit sie nicht, zusam*men raufen , One sie hernach auf ein sau¬beres Blech , und Lhue Ae Langsam backen,daß sie schöne Färb bekommen , wenn sieaus dem Ofen kommen , Ziehe sie von demBlech auf eine Tafel , laß sie kalt werden,nachdem kannst du sie von dem Pappier ab-brechen, und in ein anderes Ort aufbehal»tm , indem sie müssen rösch bleiben zu lex»virem

Bes Nacüroms doux.
Süße iTfacavom,

Nachdem die süße Mandeln abgezogmsind , müssen sie auch mit Eyerklar fein ge-stoffen werden , damit sie nicht ölicht wer¬den , hernach werden sie gemacht auf dienemlicheManier, gleichwie die bittere Man»dellaibel , nur daß von einer Limont dieSchallen auf dem Zucker abgerieben wird,und anstatt daß bittere Mandelleibeln wer»den , rund auf das Pappiergeschlagen , und<ruf die nemliche Manier gebacken , wie ge¬meldet : von diesem nemlichen Taig kannman nehmen auf eine große Oblatten zustreichen, dick wie ein starker Messerrücken,und auch auf ein Blech, langsam ausbackenlassen , sobald es aber schöne gelbe Farbe
hat,
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thue es gleich warmer in schöne StncksL
schneiden längltcht, und auch rund , wenn
es hernach kalt ist , glafitesie mit unter»
schiedlichen Ousto , und Farben , die Glace
zu machen , nimmt man fein gestoßenen
Zucker , Ltmonisaft und einen geschlagenen
Schnee von Eyerklar, dieses thut man wohl
abrühren , so ist die Glaceweiß wie Schnee,
man kann sie hernach gelb machen von ab¬
geriebener Limoni , und auch eine andere
von abgelegenen Pomeranzen, auch von
Zimmet , vonChocolatte , von Pistatzi,
um mehrern Geschmack von allen Sorten
zn haben , dieses muß hernach nur in einem
lauen Ofen getrocknet werden , oder
auch in einem trocknen Kasten.

De la Creme fouettee .
Einen Schnee.

Nehme einePortionrecht Mtten süßen
Raum , thue diesen absieden , HMach inein
kühles Ort stellen , oder auch auf das Eis,
wenn mans hat ; reibe die Schalen von
einer Limoni daran auf dem Zucker ; wenn
man will , kann man auch den Geschmack
geben vonVanille ; wenn derRaam siedet,
thut man ein Stängel Vanille darein , mit
ein wenig Zucker , laß ihn kalt werden, nach¬
dem thut man denVanilledavon , und
schlag es mit dem Schlagbesen recht gut
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ab , bis er Faum wacht , diesen Faum
thut mau abnehmen in das Geschirr , wo
man fervimi will , tmb schlaget solang bis
das Geschirr angefüllet ist, und mit Schnee
erhoben , alsdamr wird er zur Tafel fern-
ret , dieses muß aber geschehen in einem küh¬len Ort , oder auf dem Eis , weil es im
Sommer femre * wird.

Des Ccintalons,

Holrppen.
Thue ein feines Mehl in e -n Schüsserlmit einem auf dem Zucker abgeriebenen Li»mont , schlage ein ganzes Ey mit Tottevdaran , rühre hernach den Taig mit weißenWew ab , nicht gar zu dünn , das Eisenmuß recht sauber seyn darzu , lege es in daSFeuer , laß heiß werden, nachdem beftretchees mit Wachs , gieße einen Eßlöffelvoll vondiesen Taig darein , thue es wohl schlüffen,und backe ßr auf diese Manier schön gelbaus , sybald es aber vom Eisen kommt,muß man sie gleich zusammen wickeln, sosind sie fertig zu terviren , diese lassen sichnicht aufbehalten , allezeit besser , wenn siefrisch gebacken werden, um deine Herrschaftzu eontentiren ; man kann auch diesen Taigmit halb Milch und süßen Raam anmachen,sie werden auch gut.
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Des Glaces de Citrons .

Ein gefrornes von LLmonLen.

Nehme6§imvnien, thue davon dieSchal-
len fein mit dem Messer herunter schnei*
den , in ein sauberes Geschirr , den Saft
davon thue in ein aparte Geschirr drucken,
nehme 1/4 Pfund Zucker in ein Pfändet,
ein gutes Seidel Wasser, setz auf das Feuer,
laß den Zucker so lang sieden , bis er sich
wohl versäumet hat , wenn du ihn vom
Feuer thust , werfe die Schalen von der Li»
moui hinein , laß ein wenig stehen , hernach
durch ein Haarsieb posiren , wenn es kalt
ist , thue den Saft darzu , gieße es in die
Büchsen , eine Stund vor dem lerviren,
zerschlage das Eis , mische es mit Salz,
richte es in das Schaffet , und die Büchsen
hinein , wenn es anfanget fest zu werden,
thue es mit dem Schauferl ablößen,, thue
die Büchsen beständig um und um rühren,
und mit dem Schäüferl auch zum öftern
wohl verrühren , daß es keine Rißel nicht
bekommt , wenn es durchaus fest ist , als-
denn kann man es stehen lassen , bis es ler-
virt kann werden.

Des Glaces d 1Orange.

Gefrornes von pomerqnzerr.
Nehme A Pomeranzen , thue sie aufdem

Zucker abretben in ein Geschirr , hernach
schnei»
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schneide siein 4 Theile , nehme das Markdavon , die Kern und die Schalen hinweg,
koche 1/4 Pfund Zucker , wie vorher schon
gemeldet , gebe das Mark in den Zuckerund laß den Zucker ein wenig kochen , her»nach thue es auf ein Sieb mit samt den
abgeriebenen Schalen , und posire es wohl,nachdem drucke noch den Saft von ein paarLimonien darzu,gebe es in die Büchsen, und
richte es zum gefrieren wie schon gemeldet.

Des Glaces de Frambroifes .
Gefrornes von Erdbeeren.

Nehme gute zeitige Erdbeere , thue sieroher durch ein Haarsieb posirenf nachdemder Zucker muß stark eingesotten seyn, gleich¬wie Syrop , gebe den Zucker dam, sovieles vonnöthen hat , nicht zu süß , damit der
Erdbeergeschmack ist , richte es hernachein in die Büchsen , und mache das Gefror»ne zurecht, wie schon gemeldet ist : auf dieseManier kann auch das Gefrorne von Maut¬nern gemacht werden , wie auch von Meh¬rern Sorten.
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