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- soetben, wie fhon gemeldet , aber auch .

wobl im fieden 3u beobachten, nicht gu frarts
fonften woerben fie holaig. i
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girt Des Bifcuits ordinaires. : v
:n, | Ordinari BDifcocten,

v i
tn I8 ﬂgége 15 @per {chroet fein geftoffenen Sue
bie @er, 12 Cper fchmwer Feines TRedl,  thue
g, £ pen Buer hernady in eine Sduifiel » fhlas
o & ge davjudie 15 Eyertotter, dag Weie aber
i B aparte in ein anbered faubers Gefehict,
g B filage noch 8 anvere Totter, bas FWeine
i pavolt, bernacy muf geeihre werben Ddet
i Rucker und Epertotter jufammen, folang :
L Dis anfanget su foumen, [ap bas Weibe h
& pon ben 15 Eper 3 einen Schnee recht
: ftat? fchlagen , gebe ihn hernach su ber Dos,
rlibre thn lonafom dasein , nachdem bad

L otenl nur langfem hinein gerithret , weil ¢8
o & nidgt mebe fatf datf geelifjeet werven, {4 k
o I fo it ver Faig fertig, nehme den Brgen s
1 Papoier auf dle Tafel, thie vonetnem Bife R

® g3 ¢ote




eottentrachter, und fblage deine Bidcotten
Tlein, ober grof nach Belieben auf bas
Papvter, follft du aber Feifien Srachter nicy
haben , fo fann man jur Noth die Biseots
fen mit einem @Rlbffel auffchlagen, nache
bem mufit du richten fein gefoffenen Sucker
ouf = Bigen Pavpier, die aufgelchlagene
Biscotten darauf legen, den Sucer dariiber
fchlagen , den Bogen hernach durehziehen in
bie H, bdaf der 1ibrige Jucker abfillet,
und nur foviel davauf bleibet, 1as vonnds
then hat, ihre Gilafiter su Defommen, mwie
fidhs gebiret, Diefes ift die ganje Dosd von

bent Btscotten, went man viel ju machen®

bats will man aber weniger machen, fo
fann man dbag Gewidht abbrechen , und bie
Dilfte oder Biertel wagen , um ficherer ju
Machent, dag Robr vder Ofen, wo man
fie bacbet, datf nicht ju betfs feps, fondern
eine gleiche Hige, und mwenn fie balb gebas
et find, mup man fie mi¢ dem Blech mims

wenden, o befommen fie fehdnere Sheb ,
und bachen gleich,

Des Bifcuits fines.
Seine Biscorten.

Diefe Biseotten verden Kaifer » Biseote

ben gevennet, viele nennen fie audy Granghs

e, man waget 1 PFund fein geftoffenen

3uder, thue diefen in ein Kefert, mie e

die udferbacker pilegen ju haben, feblage
il g i batg
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g | Datatt 9 gange Cer, ftell ¢ auf etnen gee
w tinden Aichens, Ahlage e8 mit dem Schlags
befen wophl ab, folang big es anfanget ein

ff | wenig faumig und dictlicht 3u werden, abec
s soohl beobachten, dafs der Faig nichtiu beif
b yird, fondern er muf nur lou merder,
o || poddem ghue 1/2 PFund Webl davein tuhs
» ren , o iff der Tatg fertlg, diefe Bideots
& ten miffen long ge hlaaen wetdent, ¢85 ges
:, poren 1z auf einen Bogen Pappier, Dbes
JE  ftreue fie mit feinen Sucker , wie fchon ges
o | mebet bey die anbetn , und auch auf vie
un nemtiche MManier gebacten.

p Des Bifeuits dures.

’ : Iwiback.

"

- G5 ift der nemliche Taig vomd en ordis
3 B nari Biscotten, man fann aud yother der

i obern aig nebmen, bernach ber fbers
B Dieibet, ift gut vorbas Jivibadk iU madyen,
‘; man £hut efn wenig fifien Anis darein,
3 aucy fann man abgeogene TMandel in feine
o Fiille fchneiven, biefe gut drucen , und
3 anfratt ven Anig Hinein thun, auch Pitaz
‘ 3, ober auch Pinollen, 9 fommt auf
. B ven Gufto an, man fann auch von beim
: Bigcottentaig mit einem CLbffet runde fchla-
i gen, und auf das Pappier ohue Buer

P- - darauf ju firenen, ausbacen, nachdem gla-
fire mit Chocolatte pber Pomeranict audh

G g4 it
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mit eintem andern Gutto, auf folche Matier
Fann man efne Berduderung machen man
Fanf auch von dem nemlichen Saia, bep itbeig
bletbet, etrwas Mehl auf ein Backbret dar,
junebmen, auch die Schallen  voneinep
Limoni abgerieben, ein weniq feinen Pfeffer

unb eiit yenlg fetrt geftoffene RNagerlein, thye

bernady ein Blech mit ein wentg wetfen Wadhs
Beftretchen, gebe hernach Fleine runpe Brickel
batauf, und in einemRojr vbet DOfen, welcher
niet 3u beif i, ausbacen , biefe Backe-
'Y with auf deutfey Prefernus genannt;
bag Bwiback ju badten, Boft du Feinen $orm
von Bledh), mache ein Lapfel o1 Paspier,
thue ben Falg binefn, Bernach auf ein Bledh,
IaB 3 backen, pyy ntet su beif, fondern
recht Langfam,
fomme, fchneide e8 gleich von dem Pappier
106 , IR falt etben, nadhdem thue es in
Sehnitten fehnetden , “ymp lege fie auf ein
fauberes Bech, frer fie in Ofen, wenn ep
iyt mebr pbeip i, auf die Lest, wenn
alles beraus gebacten ift, Laf tbn febda geld
berben, unten wie phey ift su Deobachten,
fo muf eg geftellet werden in ein teocened
Otk , o bleibet ¢s ollzett tfch und gu,

Wenn eg aus dbem Ofeny *

e i R
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ol Des Beignes d Anist
q!f ; Anistrapfen.
ity &hlage von 4 odet 6 Cyerflar einen A
w | ftarfen Sdhnee , gebe dasd /8 Pfund fein v
. | geftoffenen Sucker ven Gefhpmad  von P11 S g ,:Z_
w & wenig fein geftoBenen Anid, ober audy 'L
s I von einer abgeriebenen Limoni die Sdhalen, v
o aud) von Pomecanjendlilh , fdlage es jus
v fammen , aber nur fo lang bis e8 sufammen
, I gemifebt ift , Tege Oblatten auf ein faubeted S
: Blech, thue mit einem ChIdFelvoll darauf, N
. o fiell fie in efnien Ofen, weldyer Lau it denn e )‘
, miiflen eine ©tund im Ofenn Hleiben, bis fie £
vecht audiiehen, unbd gelblicht werden, =

nachdem  lafs fie Falt oerden, nehme
fie vom Bledy, thue fie anvichten, flell fiein
ein troenes Ott, biged Seit ift su ferviven.

Des Macaronis Amers.
Bitcere Ulandellatbeln.

Shue Dbittere TMandein blanfdiren,
und absiehen, nadhdem fein ftoflen mit Eyz
evblar , nebme in eine Schnffel jum vilhren N
fo forer audh fein geftofjenen Buder , thue
¢ 1oobl sufammen abritjren, {chlage vom
etlichen Gpertottern einen Schnee, riihre 2
bie IR andel und Sucer damit ab, abet efs
was feit, nicht diwn, nachdem thue fovtel ; k
von bem TRandeltaig, qro als roie Hapels il

] nui, ben Bogen Pappier nach der OrdNUNG
j y bas
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bamit belegen, nicht sufammen, fondeen et
Dag von einandber, bamit fie nicht sufame
men faufen, fue fie hernach auf ein fays

e betes Blech , und thue fie langfam backen,

——
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bap fie fhdue Farb befommen ¢ toenn fie B
el aus bem Dfen fommen, ziehe fie von dein ;
i Blech auf eine Iafel, [of fic falt werden, §
Rachdem Faunft du fie von pem PVappier abs i
breden, und in ein andetes Ott aufbehals :

b 4 | ten , indem fie miiffen thidh bleiben sy fez-
i ] Virfnu
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J1 Bl Des Maccronis dour.
| Sifle NTacaroni,

Wik

Al

| madgbem bie fiife Mandeln abgeiogen
| find , mitflen e audh mit Cyerflar fein aes

i -. fioffen 1etben, pamie fte nicht Dlicht roers
k bent, bernadh merpen fie gemadht auf bie
sl . Bemliche Manier, gleicymie die bittere Mane
S dellaibel , - nye DaB von einer Rimoni die
Sdiallen auf pem Suder abgerieben witd, !
b anflatt daf bigtere Mandelleibeln wers
den, rund auf pos Pavyier gefblagen , und

il ¢ auf die nemliche SRogier gebacken, wie ges
SRS meldbet:  ypp biefem nemfichen ES’afg Fann

B e

ik man uehimen quf pine groBe Oblatten ju
g ik fiteichens, Dick mwie viny roppy Weffereucken,
. o umd aush auf ein Bregy, langfam augbacten
e tflen, fobamd eg gper fhbne getbe Farbe

bﬂt ?
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thue ¢8 alelh warmer in fhone Sticet
fdgneiden (anglicht, uud auch rund, wenn
¢s betnach falt iit, glafire fle mif untets
fehiedlichen Gufto, und Fatben, bie Glace
ju machen, nimmt man fein aeftofjenen
Quefer , Qimonifaft und einen gefehlagencn
Shnee von Eyertlat, viefes thut man wohl
abefibren, {o iff die Glace w0eiB wie Schnee,
man Fann fie Hernach geld madpen von abs
gericbener Limont, und audy eine andere
von abgerfeqenen Pomeranien audh oon
Rimmet, von Chocolatte , V01 Piftasi ,
um mehrern Gefhmad von allen Sotten
30 haben , diefes mud fernach nur in efnem
fanen Ofen  getrodnet werden,  odet
anch in einem trodnen Kaften.

De la Créme fouettce.
Einen Schnee.

refime eine Portion recht guien fufien
saam , thue diefen abfieden, HemRach inein
Fibles Ot ftellen , oder auch auf vas €is,
ywenn mans hats reibe pie Schalen vo1
siner Rimont daran auf dem Buefer 5 wens
man will, faun man auch den Gefchmadk
geben von Vanille ; wen et Raam fiedet,
thut man ein Stangel Vanille dareits s mit
¢in wenig Suder , Laf ibn Falt werdert, nachz
pem thut man den Vanille bayon, und
fiplag ¢85 mit bem Siblagbefen tec{)tbgut
aby
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ab, big et Foum macht, diefen Faum
thut man abnehmen in bas Gefchire , mwo
man ferviren will, und fehlaget folang big
bas Gefchive angefiiilet ift, und mit Sehrree
erhoben, alsbamm wird er jur Tafel fetvi.
vet, diefed mup aber gefdhelien in einem Ul
fen Drt, oder auf vem Gi8, weil ¢s fim
Sommer ferviret wird.

Des Cantalons,

Holippen.

Rhue ein feines Mebl in ein Schiiffert
mit elnem auf dem Suefer abgeriebenen Qi
mont; fdilage ein ganjes Cp mit Sotter
baran, viihre hernad) ben Iaig mit welfen
Weln ab, nicht gar 3u din, das Eifen
MU eyt fauber fepn davgy,- lege e85 in daB
Seuer, Laf beif werden, nachbem beftrefche
8 mit Wachs, giefe einen CRibfrelooll von
Diefen Sat%barem, thue es1woll febliffen
und backe'We auf diefe WManier fehin getf\
aus, fobald ¢8 aber pom Eifen fommt,
mup man fie gleich jufommen wictetn, fo
find fie fertig s fervieen, - diefe faffen fich
iyt aufbebalten , alleseit befler, wenn fie
frifch gebacken Werden, um deine Herrfehoft
8L contentiten; may fany auch diefer Iaig
it balb Wileh und fifien Raam anmadyen,

fie werden augh gyt

Des
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L | - Des Glaces de Citrons. .
i t i S
m: : @in gefrornes von Limonich. e
i | Seehme 6imonien; thie davon bieSchals .

& P mit dem TRefer heruner fegnets 1,

v | ven, in cin fouberes Gefebice, pen Saft fog
I davon thue in ein aparte Gefchire deuden, L

pebme 1/4 Pfund Iuder in eln Prandel , .

ein gutes Seidel Waffet, few auf das Feuet,
10f ven Sucker {o fang fieden, bis er fich ,
yooht vecfoumet Hat, 10e0N bu ihn voms B
Geuer thuft , werfe die Schalen VOR et Ris )_".
( i moni binein , [af ein wenig fieben, bernadh %
' buech ein Haarfied pofiven, enn ¢ Palt 4
| ift, thue ben Saft darsu, gieBe ¢8 n bie
Biichfen, eine Stuud voe dem ferviten
jerfchlage bas i3, mifche ¢5 mit Sals )
vichte ¢5 in bas Sepaffel, und bie Blichien
) pinein, wenn es anfanget feft 3u werden s
: ¢hue ¢8 mit dem Sehaufert ablbfen, thue
" bie Biichfen betaudig wm uad wm rithren ,
. yub mit dem Schduferl audh jum bftetn
yoobl vettitbren , baf 8 feine Sigel nicht
o pebomme, wenn 6 durchaus feft iff, alde
B seun Bann mai ed frehen laffen , bis ¢d fer-
‘ vitt fann werbeit.

Des Glaces dOrange.
Gefrornes von Pomergnien. : k

‘ RNepme SSDomemmtn, thite {ie auf dem oS
Rucer abreiben in ein Gefehiry, fcgemacb R
- nefs
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fdomeide fie in 4 Sheile, nebme bas Mark
davon , bie Sern und vie Schalen binweq ,
Todge 1/4 Pfund Sucker, mwie vorfer fchon
gemeldet, gebe das Marf in den Sufer
und las den Sucker ein wenig Fochien, Dere
nach thue es ouf ein Sied mit  fam¢ ben
abgetiebenen Sebalen, und pofire s wobl,
nadpdem drucke noch den Saft von ein paas
Rimonien daru, gede e in bie Biichfen, und
viehte e8 gum gefrieren mie fchon gemeldet.

Des Glaces de Frambroifes,
Gefrornes von Erodbeeren.

Nehme gute seitige Crdbeere, thue (e
rober dureh ein Haatfieh pofiten, nachdem
ber Suder muf; ftarf eingefotten feyn, gleichs
wie Sorop, gebe ben Sucker dagn, {oviel
eo voundthen Hot , nidyt ju fiif, damit deg
Crdbeergefchmact *iff, vidhte e8 Bernach
€ m vie Bitchfen , und mache vas Gefrope
ne surecht, wie fejon gemelpet ift : auf diefe
WManier tann auch das Gefrorne von Manls

beettn gemacyt werden, wie aneh yon mehs
reen Sorten,
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