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562, Gelée von Himbeeren,

Mart nimmt 24 Bfund Suder und (Guteet b mit
1 Scoppen Waffer und 2 Glevtveif, {diittet ibn
algdann purdy ein. Tudy, nimmt hernady 4 Maaf
gefochten Himbeerfaft. nebft 1 Glag Wein und 4
Loth flar gefodifer Haufenblafe, fdittet dann den
@aft, Den Buder unb die Haufenblafe unterein-
anboer, fii'l’t e in eime Form und ftellt ed auf Gis;
wenn 8 geftanben ift, fhiirgt man e8 und ihligt
ein Heifed Tudy um I\u Form, damit ed heraudgelt
ober taudt e8 i bheifed LWaffer.

(o)

563, Gelée von Johannisheeren.

Wit aubereitet, wie dad Himbeer-Gelée,

564, Kivjden Gelee,

Man febe 4 Kalbsfiife mit rll|utlll Waffer jum
Geuer bis fie fodjen, f nitte Dann die Briibe vein ab,
fiille fie wieder mit m]uum Waijer auf und laffe Die
gl’ih io lange focdhen, bid fie gang verfodt um unb
Iaffe bie .“Bnne durdy ein Haarfieb laufen, nelne 2
Sifioppen Wein und von 2 Gitronen den '\‘:ME b,
fepe alles qujommen auf'é Feuer, fihdaume ibn, wenn
ev focht, rein ab und lafje 1\:1 liber Jadyt uc'un ben
anbern Im] nimm ihn mlt 3 @ierweif wieder auf’'s
Feuter, ullu fleifiig darin, L!tv f[.[‘ ber Stand Hiren
will, dann laffe ihn durdy ein Tuch [aufen und ers
faltcn, [affe nun 2 Pfund au%qq'ni nte Kirfden mit

1 Bfund Jucker fodjen, wenn !W yeid) find, menge
fie unter den Stand, fille ed in Formen, Ddie mit
{brumuuru[ audqqtud\m find, ftelle fie in Eid und
Taffe e3 gefteben; beim Anvidten taude ein Sudy in
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feifies Waffer, umwinde die Form damit und firge
fie auf die Plaite.

565, Gelée von Erpbeevent.

6 Handevoll reife Grdbeeren werben etwad jerdeiidt F
und in ein neued irdenesd Gefthire gethan, nebjt einer Ll
Bouteille altem Wein, etwasd grob geftofenem Jimmt,
pem Saft von 2 Gitronen und etwad Gitvonenjchale, ‘
decie ¢8 feft su und lajie e tber Nadyt frehen. Kode :
algdann Y, Biumd Suder mit 1 Trinfgladvoll Wafjec l
und dem Weifien von 1 G Y, Stunve vedt langfam;
ift e vecht Gell, fo giefie e8 durd) eine Serviette, fodye
aldvann 3 Loih Haufenblafe auf vie namlide Act, wie
bei pem Kirfhen-Gelée. Schiitte nun die Erdbeeren HEH
fammt dem Dabei befindlidhen Wein durdy eine Sers |
viette und [af ed bid auf den lepten Tropfen durd)z
faufen, winde ¢8 feboch nidt ftarf aud, damit der
Saft nidt teiibe wwird. ThHue nun den gefoditerr und
burdigefeiliten Juder, fo wie die gefoditen und durd)s e
gefeibte Haufenblafe davunter, rithve ed gut unter- it il
ginander, fitlle ¢4 in eine Fovm und ftelle & auf’s Gis, e E
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2 | 566. Gelée vou Aprifojen.

,

) Man {halt die Avrifofen, fteint fie aus, und ftell 1
: fie mit einer Handbvoll Juder auf's Feuer, IGft fie i
i fochen, bid fte weidh find, {chiittet fie alddann in ein il
i Fudy, preft den Saft fauber aud und ftellt ihn ju- f
; gedectt an einen fiblen Ort, damit er fid) fee. In=
! veflent febst man 4 Kalbsfitfe mit einer Maaf gutem el
¢ | Wein quf's Feuer, fhaumt fte ab, thui die Sdyale [#
;B voneiner Gitrone, ein Stid Jimmt, cinige Nelfer und ;
> i etivad Musdfatnuf daran, wikrend dem Koden mup ;
B fleipig Wein gugegoffen werden 5 wenn die Fufe redt l
y W iweidh find, wird die Brihe in eine Schiffel abge- i
. B jhGttet und abgefihlt, Ddann nimmt néan bag Feit ;
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oben Hecunter, giefit bie Brihe in ein Cafferol, thut
ben onedjgeprefiten Saft von den NAprifofen nebft
ber ©diale yon 2 Citronen, bdie am Suder abge-
gieben worden, daran, driidt den Saft yon 2 Gitro-
dent baran, {dildgt dad Weifie von 1 G baju,
nimmt fo viel Suder, bis e8 fiif genug ift, ftelt
8 auf’s Feuer und.Iifit e eine Jeitlang fodjen,
gicft ed dann durds eine Serviette; ift ed nidit
hell, fo [aft man e8 einigemal durd) die Serviette
Iaufen, fdfittet e8 dann in cine Form, ftellt ed auf
Gid und wenn ed geftanden ijt, taudit man e in
heifed Waffer und fhiiegt ed auf eine Platte.

567. Gelée von Orangen.

6 Kalbsfitfe werden in 2 Maaf MWaffer tweid
gefocht, die Brithe wird durd ein Sieh gefhiittet,
und lagt man fie dann big ju 1%, Sdoppen ein-
fodien, 1afit ed geftehen und hebt das Fett pavon
abj thue nun dad Geftandene mit 3 Schoppen
Wein, Yo Bfund Juder, dem Saft von 8 Oranz
gen, nebft der am Suder abgeriebenen Shale vou
2 Gitronen, etwas gangem Simmt und 4 verflopfien
Gierweif in ein Gafierol UNd [af 8 unter beftine
digent Nithren einigemal auffocden, nimm ed dann
vom Feuer weg, qib einen Decel mit Gluth darauf
laffe 8 fo einige 3eit fteben, dann binde eine Sers
viette an die Fufe eines umgetehreen Stubles, giefie
bag Gelée langfam dazauf, follte 8 das ccfte Mal
nidht Gell laufen, fo witd ed nod) einmal aufge-
goffent, in eine Form gefiillt, an einen falten Ort
geftellt; beim Anvidhten mup die Form in lauesd
Waffer gehalten und dann {dnell geftiicst und fervict
werden.

968, Gelee von Gitronen,

eed L a e o A = AR S T

Diefed wird auf dicfelbe Art bereitet, ivie dad
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Orangen-Gelée, nur fiatt dem Saft der Orangen
nimmt man den Saft von 6 @ifronenr nebft der
Sdiale von 3 derfelben.

569, Gelée vou Bunjdy.

LWird ubereitet, wiec dad Citronen-Gelée; nur
wird, wenn dad Gelée gany fertig ift, nady Belicben
Arac oder Rum binein gegofien, dann in eine Form
gefitllt und geftehen gelafien.

570. Gelée von Kaffee.

3t wie dad Citronen: Gelde, nur Wwird mit 2
Scoppen Waffer ein gany farfer Kaffee gefodt,
Dicfer wird Bell unter dad Gelée gefhiittet, ehe ed
Durdigelaufen ift, dann wird e8 in eine Form gez
gefchiittet und gejtehen gelaffen.

571, Gelée von Brunnenfrefjen.

4 Qoth Haujenblafe werden verfdinitten und mit 3
Sdioppen Wafjer redit verflopft, dann auf dasd Feuer
gebracht und fo lange gefodit, bid fie gang verfodit
find, bieju thue dann 2 Scoppen IWein, 1 Bfund
Juder, 3 Handepoll Brunnenfreffen, die supor ges
ftofien find, und gib dann den Saft davon, der ducd)
eine Serviette gepreft ift, nebft 2 verflepperten Gier
weif und der Sifiale von einer Citrone, und lafje
Died auf dem Feuer einigemal auffodien, jchitte diefed
burch eine aufgefpannte Serviefte, follte e8 nicht gleidy
Dell Taufert, fo witd ed nody einmal aufgefdnittet,
pann in eine Form gegoffen, an einen falten Ort ge=
ftellt, 618 e geftanben ift; bann wird ed ein wenig in
warmed Waffer gehaltens fdmell geftlicst und fervict.
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Anftatt der Kalbdfiife fann man ju jedem Gelde
aud Gjmu'nblafc nehmen; e geht damit etwasd
rafder.

Gelée von Quitten,

Man veibt 12 bid 14 abgeteodnete Duitten famme
bent &dialen auf vem NReibeifern, prefit {ie dutd ein
Fud), um den Saft davon ju quvfnmn, wenn fie vedit
audgeprefit find, ftellt man den Saft 1ber Nadhf in
ben Seller, {dhiittet ibn Dden aubun Zag hell ab,
nimmt nun mw ieben Sdyoppen Duitfenfaft l‘L fund
Sucer, nebft ',’l Sdioppen Wafier, auf vad Feuer
und liutert ihn gang did, dann nimmt man den
Saft bagu und (it ibn cine halbe Stunve mitfochen.
Die Kerne der uitten und etwad Citvonenfchale
mwerden in ein veined Tud) gebundenm unbd aud) mit
bem Saft gefodht, ed muf aber dabei fleifig ges
fhaumt werden. Nun wird dad Gelée vom Feiter
weqgenommer, in Gelée-Glifer oder Bedjer gefulls,
and i Wiefen, wenn ed gejtanven 1jt, aufp ben
Sifdy gegeben.

573, Gelée von Aepfeln.

Gird auf diefelbe Art bereitet, wie dad Vuitten-
@elée, Dol wird auf 1 Piund J.upp,[mft nue Y, Pfund
Sucder gerechnet; beide Geléed Tonnen aber nid)
geftiiryt werden.
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581. Apjel=Krapfen.

@8 werben Bldttchen von Butterteig wie oben ges
wellt und folgende Fiille daju gemacbt: Schile und
pampfe 6 Aepfel mit Suder und 1 Glad Wein, wenn
fie weidy fiad, werden die Aepfel verrithrt und did ge=
fodit, aldvann rithre man Simmt, gefdinittene Man=
peln, Gitronen-und Bomevanjenjdyale, nebjt ¥/, Pfund
Rofinen in die gedimpften Aepfel und rifre Alles
gut untereinander, beftreiche die Bldttden mit Gier-
gelb, fiille von der Maffe hinein , feie wicder ein Blatt-
chen davauf, befteeidie ed yvieder mit €i, fo fabre fort
big die Fitlle vertheilt ift, fee fie auf ein mit WViebl
beftreuted Blech und bade fie im Ofen {don gelb. Man
fann aud) Hegen ober andere Fritchte hinein furllen.

532. Gefillte Waffeln.

&3 wir ein Papier gefdhnitten, fo grof wie das
SBafeleifen, welle alddann Buiterteig aud (fiehe
Butterteig), fdneive Blitthen von der Grife
ped Paviers, beftreiche fie mit Giergelb, fitlle ecinz
gemacde Frichte hinein, lege tvieder eint Blattcen
Davauf, beftreiche dad Waffeleifert mit einer Spedsz
jhwarte, lege fie binein und backe fie fdhon gelb,
fabre fort, bid der Teig vertheilt ift, beftreue fie mit
Suder und Jimmt,

583, Linger Jorte.

3 PBfund gefdiilte und geftofene Manbdeln, Ya
Bund feingeftebter Juder, ¥, Phind Butter, ¥/, Bfo.
Wrehl , Y, Prund gefchnittener Citronat und Pomes
ramgenfhate, 2 Qoth Jimmt, abgeviebene Citronen=
fihale und 1 Duentchen Nelfen, werden auf dem
tupelbrett mit 8 Gievgeld rvedht verjhafft, fete Ddied
in eine mit Mehl beftreute Schiiffel aber Nadt in
pen Reller, damit ed recht fteif wird, beftreidhe eine

R S —
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gorm mit Butter, 1welle alddann bie Hilfte bes
Seigd aus, belege den Boden damit, beftreidie {hn
mit eingemaditen Rirfdhen ober Himbeeren, dody
laffe einen fingerbreiten Rand ringd berum, beftreidhe
ibn mit Giergelb, madie von per anbern Halfte pesd
Teige eine dide Wargel , lege fie am Nand Gerum,
madie vom andern Teig diinme Wargeln, lege fie
im Bievedt davauf, beftreiche die Streifen mit Gier-
gelb und bade fie langfam im DOfen.

584, Mandel = Torte,

3u %, Biund gefiebtem Suder nimm Yo Bfund
gefhalte und fein geftofene Mandeln, thiue died in
eine Sdyifiel, rithre 6 gange und 9 @iergeld daju,
tiihie e$ eifte Stunde recht fhdumig, fdlage das
Weife der 9 Gier ju Sdinee, menge ifn nebft Citronat
und Pomeranzenjdale darunter, belege dasd Torten-
blec) mit Butterteig (fiebe geriebener Butterteig),
fitlle die Majie Ginein und bade fte fhomn qelb.

585. Mandel =Iorte andever et

Madie den Guf von der Mandeltorte (wie yors
ftehend), belege die Form mit Papier, beftreide fie
mit Butter, fuille die Maffe Hineint und bacte fte int
Difen gelb. ;

586, Manbdeltorte nody anderer Ynt,

Sdydle %, Pund Manbdeln, fiofie die Halfte davon
rect gavt, die anbere Halfte wird langlidit gefhnitten,
tithre bie geftofenen Mandeln mit Y, SPfund gefieh-
tem Suder, 6 gangen und 6 Giergelb cine Siunbe,
filineive 4 Loth Bomeranzenjhale und Giteonat,
menge bied nebft vem Saft ciner Halben Gitrone
unter bie Mafje ; bie gefdhnitttenen . Mandeln nebft
Yo Pfund gefiebtem Suder werden mit 3 Giertveif

-
=
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fingerbreiten Rand Herum , beftreicdie den Feig mit
Giergelb , bade fie eine halbe Stunde in einem nidik
s heiflen Ofen.

592, Gréme-=Tovte,

Belege den Boden eined FTortenbledid mit Butter=
teig Cftebe Buttevieig), beftreiche ifn mit Giers
gelb , bade ihn fehon gelb, beftreiche ben Boden mit
eingemaditen Kirfden over $Himbeeren, und made
folgende Gréme: Rithre einert Kodldfelvoll feined
el mit efivad fufem Nahm glatt, das ®eibe vont
10 Giett nebft dem Abgerichenen einer Gitrone, ein
Giguof. geftofienen Juder, perdiinne ed mit 1 Sdjop=
pen fiifen Nalm ; felie ¢d auf’s Feuer, [af ed untec
beftandigem Jibrem did werden, Biecauf lap il ez
falten, uberfteeiche aldbann bie gebadene Torte Dz
wiit 1md made folgende Dede: Sejlage Hon den 10
Giertveif einen fteifen Shriee, menge mefhrere Hin-
pewoll feinen Suder und etwasd abgeriebene Citronen=
fdiale Darunter; beftreihe al8bann eine Form mi
Bache, fepe den Schnee darauf und bade ihn lang=
fom gelb, fepe ifn auf die Créme= Tovie und be-
jtreue fie mit Juder.

593, &ab = Tovte.

Ritlbre 12 Lot Butter Wweif, 12 Loth feinen Suder
pacunter wnd dann 6 Giergeld, etivad feine Gitronens
fdhale, 4 Loth Pomeranjenjhale und @iteofat pacan,
clibre Died eine halbe Stunde, dann fihre ¥s SBfund
gReifmehl hinein, {dhlaged Fieriveif) yu Schnee2md
menge ihn darunter, belege aladanié ein Tovterbledd
mit Papier, beftreiche ed mit Buiter, Geftreug£s mit
Mebl, fiille die Majje hinein, beftreiche fievnben mit
Sdmnee, feinem SJuder und Jimmt, bade fie fhoin
qelb, nimm das Bapier 1veg und febe fie auf die
SB[ atte.
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594. Ghocolade- Torte.

Rithre ¥, PFMD. feinent Jucker, 8 Lotl gefdyalte unbd
gart geftofene Mandeln, S Loth geriebene Chocolade
mit 10 Giergeld "4 Stunde, menge aldvan Y, Biund
pucdigefiebtes Meb! Hinein , fthlage bad IWeife der
Gier 3u Sihinee, belege ein Eoctenbled) mit Papier,
beftreiche €3 mit Butter, menge den Sdimee unter die
Mafie, fille. fie in das Bledh wnd backe fte langjam;
man fann aud) efne Chocolade-GLafur Dariib e madien :
Kobe Y/, Bhind Juder, ¥/, Brund Chogolabe mit
1 ©lag Waffer dict und tibersiehe -die. Tovte dariit.

595. Nahm=Jorte,

Stelle 8 Sdoppen fiifien JNahm  auf's  Feuer,
oriife Den Saft einer  Citrone Binein. und. laffe es
f bem Feuer i Kafe werden, giefie e auf ein
Sieb, damit die fauere Mildh abtrobft,. riihre-ala-
pann Y/, Bfund Butter {hdumig, ribre ¥/, Vfund
feinen Sucer " nebft 6 Giergelb binein,

vithre ben
fife da3uw nebjt o
S

em Gefhmad einer Giteone oder
Banille; rilre died eine halbe Stunbe, smenge 4
Xoth feined MeHE Darunter nebjt bem . Sdinee
gefchlagenen  Giertveif, Jbelege ein Sortenbled mit
Butterteig (fiehe geciebenen B uttevteig),
fitlle Die Maffe Hingin wAD bade fie idon gelb

996, Kartoffel = Sorte.

% Bfund SBuder wird mit 11 Giergelb veeit
ichiamig gertier, %, Brund gejdalte und geftofiene
Mandel nebff dem Abgeriebenen von einer Citrone;
thue nUESY, Brund geriebene Kartoffeln und den
Sintee von ven Gern vazu, fitlle die Maffe i ein
mit Butter Beftridenes Aufloufbled) oder backe fie
auf einee Platte fehdn gelb,

Baden?
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597. Frangvfijche Totte,

Rithre 6 Lotly Butter weif, mit, %, Bund gejchalten
unb geftofienen Mandeln ,. menge DAd Abgerichene
pon'2 Gitronen, nebft vem Saft -vor 2 Citronen,
1, Biund feinen Juder barunter, vlifjre Died cine
©tunde, belege alddann ein Tortenbled) mit But-
tertelq (ftehe Buttevteig), beftreidie en Boden
mit eingemachten ober verdampften Aefeln, flille
vie. Mafie davauf, mache ein Gitter ron. Butierteig
paritber 1nd bace. fie eine fleine Stunve fm Dfen.

598, Framgofijche Torte anperer vt

Made von Yo Bfund Butter einen Butterteig,
welle ibn du drei Bldttden, jeded einen Jellergroh,
aud, fete jeded auf ein mit Diehl beftreuted Bled,
und bade fte gelb; madie aldvann folgenven fiifen
Seig: Jtimm 16 Loth feined Mehl, 8 Loth feinen
Buder, 4 Loth Buter, 2 Gierweifi, Das Abgerie
bene einer Gitrone, _verfertige davon einel Zeig,
welle ibn aus ju drei Bldttdhen, in der Grofe ivie
pie vorfergehenden, nur dlinner, lege fie atif ein
mit Butter beftrichened Blech und bade fie {dhon
gelb.- Den andbern Tag lege dasd eine Bufterblatt=
et auf ein Bledy ohme JWand, beftreiche e8 mit
eingemachten SKirfdjen, aldbann madie von Suders
teiq cinen Boden, befteeithe diefen mit eingemadyfen
Himbeeren, lege daralf tvieder einen Boben von
Butterteiq, 1uberjtreiche diefen mit Hegenmarf, vann
Tege cinen ‘Boben von Suderteig -mit eingemadifen
Sobannidbeerent beftridien'; “Dem dritten Boden mare
won Butterteig und thue eingemadite Aprifofent dar=
auf, den leten Boben madie von Jucerteig, priide
fie alle feft sufammen;, {dhneide fie alle gleidy und
madie folgenbe weifie Glace daviber: NRilhre '/
SBfund feingefiebten Jucler, den ®aft einer Citrone,
bert Sdhaum von einem Gienweif, riifre died eine
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halbe Stunde, glacive bie Torte forwohl oben ivie
jur Seite, Damit [affe fie al8dann trodien.

599, Pring Friedvidydbacferei.

Walle eirtenn guten Butterteig  nicht ju diinn aus,
bringe ihn auf ein langed Bledy, ftreide vervampfte
epfel davauf und lafie ibn im Ofen ein wenig an=
baden, Dann {dlage einige Gieviveiff ju thu‘c,
wenn er fteif ift, menge einige Hanbevoll geftofenen
Sucker davunter, ftreiche ibn n.m bie mlqaim(fmu
Maffe, Inife citte Handwoll gefdiilfe und langge=
fihnittene  Mandeln  frodnen, {treue fie auf den
Sdinee und laffered nody im Ofen bid e eine fhine
gelbe Farbe hat, dann fdneive ed in vievedige Stird-
chent, Deftreue fie mit Suder und gib fiesqu Tifeh ;
man fann diefe Maffe audy ald Tovte backet.

600. ©panijdie Torte,

20 Loth gefdhalte um geftoferte Manveln wiihre
mit %, Piund Butter, 4 Loth Citvonenz und Po-
meramenichale p.w.um'u,g, tiilire 10 Giéegeld hinein
nebft 16 Loth feinem Suder, den Saft einer Cifrone,
Y, Qoth geftofienen Summt, 4 Duent Nelfen, 1 ge=
riebene Musdfatnuf, 8 Loth geriebened MildbevDd,
menge Aled woll unterefmander, 1u age 6 Gierweip
i ©dinee, menge ibn darunter, beftreiche aldvann
ein Sorter 1blech mit B

Buttet, lege von Butterteiq
(fiehe gerviebenet ““‘iHL vieig) Riemen im
Rievect auf dee Boden, - fiille.die Maffe Hinein, Iajfe
e langfam Dbacem.

601, Punjeh = Torte,
Nimm 1 Pfund ‘qefebten Juder, 20 Giergelb, 12

Gierfthwer feined Mepl, nibre ‘fcnﬂ)udu mit den 20
Giergeld eine Stunde, nebft dem Abgeviebenen einer

Badcn-‘\ﬁ’\'_jrttumb:rg




1.} BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

207

Gitrone,’ fhlage alddann 16 Gierweif ju eirtem ftei-
fen Sdynee, menge dad Wehl und den Sdinee 3u
gleicher Beit unter den Juder, belege 3 Tortenbleche
mit Bapier, beftreiche fie mit Butter, fiille in jeded
gleidhviel von. der Maffe, ftelle fte alle in einen gelin=
Den heifien Ofent und bace fie gelb, [Bfe aldbann dad
Bapier, lege ein audgefdinittenes SBapier auf bie
SRlatte, lege eineRage von er Torte,darauf, aldvann
rifre 1 Handooll feinen Jucer in ein Glas Jvac,
pen dritten Sheil fhiitte davon auf die Lage, fteeiche
aldbann eingemachte Kirjchen parauf, lege wieder eine
Qage von der Tovte, {hittte Yom Arac parauf, 1bers
ftreiche ed mit uitten ober Hegemmarf, lege nun die
pritte Lage , libergicfe ed mit Dem ubrigen Arac und
inache ein Gi8 dariber, (Siehe frangdfifde Torte).

602, Aepfel = Tovte.

-

Sdyile 8 bid 10 Yepfel, ftelle fie mit Juder und
1 ®lad Wein auf's Feuer , lafie fie weidy dimpfen,
verriihee fie, laf fie Dick fochen und erialten, {dneibe
1 Qotly gefdhalte Manveln, 4 Loth Citronat und Po-
meramenidalen, wajde 8 Loth Stofinen, menge died
unter die Aebfel, thue Sucter-davan, bid ed fif ges
nug ift, lege al8dann pas Tortenblech mit Butterteiq
aud (itehe Buiterteig), lege die Aepfel darauf,
made cin Gitter von Butterteig darauf, beftreiche
ben Teig. mit Giergelb, und bacde die Torte eine halbe
Stunbe.

603, Wenfel=Tovte vort getiebenen Aepfeht,

Man belege ein Toctenblech mit Butterteig, nimm
10 Qoth geftofenen Juder ;. 4-Lotl gefchdlte und ge-
ftofene Niandeln, etrvas JimmE und Gitronenfdinle
and rithre diefed mit Dem Gelbien von 5 Giern %
Stunde, veibe nun 5 fddne Uepfel auf dem Reib

B

cifenr, thue foldie su Der Maffe, fdlage das Weifie
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der @ier ju Sdinee, menge ihn barunter /fiille die
Maffe in dag Tortenblech und bade fie.

604, Kivfdyern - Torte,

3 Bfund faure Kirfden werden abgeropft und aus-
gefteint, Liutere aldbann %, Pund Sudermit 1 Glas
Waffer, thue die Kirjden binein; wenn fie einige
Minuten gefoit haben, ninthe fie wieder heraus, laf
bie Sauce did einfodien, lege fie wieder binein,.laf
fte nebft Jimmt und Nelfen mitfocden ; im Uebrigen
bevfalire wie bei-der Aepfel=Torte.

603. Aprifofert= Tovte,

30 Aprifofen twerden ausgefteint ; Fodiesfie in Waf-
jer ab, nimm {ie wieder heraus und fese eine an vie
andere in ein Cafrol, beftreue fie did mit Suder,
decte fie su, laf fic Fodben bid. fte feine Sauce mehr
habens im Uebrigen verfabire wie bei der Aepfel-Sorte.

606, Prirfidh =Torte.

@8 werden 25 61830 Bficfidie audqefteint,

eIt die anbdere in ein Gejirr gethan, Wafier davar
gefhtittet und abgefoht; nisarfie heraus und fhdle
lie, lege fie wieder in. ein Gefdive, beftreue fie dict
mit Jucter und Foce fle, niunm fie yieder Berousd umd
laf die Sauce did Foden, belege alsdann ein Torfens
blec) mit Buttertelg (fiche Weingebadenes),
lege Die *Pficfiche Hark neben einander darauf, {diitte

vent Saft barauf und bade fie im Ofenr gelb.
607, Ringlo =Torte.
@3 twerben 40 bid 50 Ringlo andgefteint, nebeit

einanber in et ‘Gafjeroligelegt unp i mit Sucer
beftreut, Infie fie focdjen,” nimm die Ringlo wicher

o
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Beraud, damit fie nicht ju weidy werden, laf bie
Gauce dic einfodhen ; im Uebrigen behandle fie fvie
i vorhergehende Tovte.

608, Himbeer = Torte.

@5 witd cine Salaticre voll Himbeeren rein ges
fefen, mit Sucfer und Simmt anf's Feuer geftellt,
laffe fie Dict fochen, ierauf lajie fie erfalten, belege
ein Tortenblech mit Butterteig (fiche Weinge-
badened), ftreide die Himbeeren parauf, lege
ein Gitter von Butterteig davauf und bade fie eine
Halbe Stunde im Ofen.

609, Nohanuisbeer = Torte.

9Bird wie die Himbeer - Torte gemadt.

610. Maulbeer = Torte.

9uf diefelbe At wvie die Himbeer 2 Jorte.
D

611. Heivelbeer = Torte.

GBird auf diefelbe Yrt gemacht wie Die porhjers
gehenden Tovten, aber ftatt ded ®ifters von Buiz

terteig ftreue geftofiene anvelit und Jimmt darauf
612, Biseuit.

1 Pfund feiner Juder wird mit 20 Giergelb eine
Stunde geriihrt, thie pad Abgeriebene einer @Sitrone
pazi, jdblage alBdann 16 Gierweif 3u Sdinee,
wiege Mehl, fo fdhwer twie 12 Gier, menge ed mit
et Schitee darunter, belege alddann bie Form mit
Papier, beftreicde 8 mit Butter, fiille die Mafie
Binein und bade fie langfam im Dfen.

LANDESBIBLIOTHEK
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613. DBideuit auf fdmnelle e,

Man wiegt Y, Bfund gefiebten Suder, eben fo
viel Gier, halb fo viel Mehl, witlhre dad Gelbe der
Gier Y, Stunde mit dem Suder nebft dem Abges
riebenent einer Gitvone, {dlage dbad Weifie der Gier
ju Sdinee, menge ihn mit dem Mehl darunter und
fiille fte wie oben.

614, Biseuit auf jdhnellfte Avt,

Man wiegt Y, Pfund gefiebten Jucfer, eben fo Hiel
Gier, halb fo viel Mehl, rilhre das Gelbe der Gier Y/,
Stunde mit vem Jucer nebft dem Abgeriehenen einer
Gitrone, fhlage Das Weife der Gier 3u Sehnee, menge
ihn mit dem Mebh! darunter und fille fte wie oben.

615, Bigeuit von NRofinen,

Ruhre 12 Loth Butter weiff, vihre 9 Glergels,
eined nadh) dem andern hinein, menge 12 Loth gez
fiebten Juder, 12 Loth gewafjchene Nofinen, 12 Loth
Mehl und etwad Simmt davunter, rithre ed ecine
halbe Stunde, fhlage dad Weiffe su Scinee, menge
i audy darunter und flille die mit Butter beftridhene
und mit Juder beftreute Form damit, bade felang-
fam im DOfen.

616, Bideuit von CHocolabe.

Man vermengt gany fhnell den Scdnee von 10
3 at g

Gieveif unter Y, Bfund fein geftofenen Juder,
vubrt dann bie @iergeld hinein, dann Y, Bfund
geriebene  Chogolave und julest Y, Bfund Mebl
parunter, bdie Mafje witd in eine mit Butter und
Aectmeh beftreute Form gefithlt und in einem nicht
u heifien Ofen gebaden.
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617, Butter - Bideuit. | |

0 1/, Bfund Butter wird weiff gerilhrt, dann Ya Pfo. bl
t gefiebter Sucer, 10 Giergeld, dad Abgeriebene einer Bh
s Gitrone u der Butter gethan und alled ufammen {
ST | vecht geriihrt, menge nun Y, Pfund Mehl darunter, [
D fiille pie Maife in beliebige Formen und bace fie in b
einem magig heifen Ofen. E
|

618. Gnglijdher Kuchen.

1. Bfund feifie Butter wird weif gerlibrt, % i
[ Prund Mebl wird auf einen Teller gethan, defigleihen ft |

12 Qotly feinen Sucter nebft 8 Eiergelh, riihre immer 81
1 Loffelvoll Suder, 2 Loffelvoll Mebl, 1 Gievgeld
Binein, bid e aufgebt, thue alddann 8 Loth ge- 1
wajdhene und wieder abgefrodnete NRofinen hinein,
fhlage 2 Gierweif ju Sdmee, menge il nebjt dem
Abgeriebenen eciner Gitrone davumter, beftreide und
belege eine Form (Kuchenbled) mit Papier und
DButter, flille die NMafje binein, ftreide den Kudien
fingerdict audeinanver, fhdle und {dneive 4 Loth
-‘ Mandeln, “menge eine Handvoll Sucer darunter,
‘ | beftreithe ben Kuchen mit Giergelb, ftreue die Man- ih g

D)

f : veln davauf und bade ihn langfam im Ofen gelb.

& WAL STl

619, Blistuden, |

Man nehme 18 Loth Suder, 5 Ciergeld, 2 Eier- l
weif, 24 Loth WMehl, 18 Loty Buifers, rihrt die |
DButter weif und thut dann dad anbere hinein, dbann '
fitllt man die Majje in ein mit Butfer ipd Wed-
mebl beftrichenes Bledy, ftreut Juder wab Manbdeln
bavauf und badf es in efmem nicht ju heifen Ofen.

620, Kivjchen - Kudyen.

Y Pfund Sucer wird geftebt, ’/, Bfund gefhalte
und gact geftofiene Mandeln werden mit 8 gangen

BADISCHE -]
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Giern fdhaumig geriihet, thue 4 Loth gefchnittenen
Gitronat und Pomeranzenjhale, ¥, Loth Simmt, Y,
Duint Nelfen dagu, weide 8 Loth geriebenes
Sdywargbrod in Y, Glad rothen Wein, menge diesd
nebft gwei Pfund Kivjiden, wovon die Halfte auds
gefteint ift, untereinanber, beftreiche eine Sugelhopf=
dorm mit Butter, ftreue fie mit geriebenem Brod
aus , - fitlle die Maffe hinein und bade den Kuchen
langfam.

621, Rirfdjen-Kudjen anderer vt

Sdineide 4 Weet in fleine Scnitten, {hiitte Milch
pavan, und [ajfe fie weichen, driide fie wieber aus
und rilfre fie glatt, vihre al8dann 8 Loth Birtter
weif, thue die audgedriidien Wecke baju, nebft 8 Loth
geftofienen Mandeln, 8 Loth feinem Suder, Simmi,
und Nelfen, rihre die Maffe mit 8 Giern ab, menge
2 PBfund abgezobfte Kivfden darunter, beftreidhe ein
Kudjenbledh mit Butter, beftreue ed mit geviebenem
Brod, fille die Maffe binein, bace ihn.

622, Kirfdjen-Kucdhen mit geviebenen *Teig.

Weiche ein geriebened Mildbrod in Ml ein, lafje
8 Lot Butter zergehen, rvithre dad Mildhbrod, die
Butter, 8 Loth geftofene Manveln, 8 Loth Suder
mit 6 Giern vedt fchaumig, cihre 1 Schoppen Mild
nebft Simmt und abgeriebener Eitvone daran. Be=
Tege aldbann ein Sudjenbled) mit geriebenem Buiter=
teig, Delege Den Boben did mit Kicjden, {chiitte den

Bup dariiber und bade ihn im Ofen.

623. Kirfdhen = Kuchen ofne Guf.

Belege dad Kudenbledh mit Buttecteig (fehe
Butterteig), beftreue den Boden mit Juder
und Manbdeln, belege ihn aldvann did mit Kivfden,

-
=
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firene Suder, Simmt und Mandeln darauf, lap
ihn Halb baden, nimm ifn alddann aus dem Dfen,
giefe Yo ®lad LWein darauf und bade ihn vollends
fertig.

624, Trauben = Kudyen.

Belege dad Blech mit Butterteig, wie ober, und
madie folgenden Guf: 8 Loth gefiebter Juder und
8 oth gejhdlte Manbdeln werben mit 1 Giergelb ge
ftofien, thue died in eine Scifjel, vithre es mit 2
Giergelb, 6 Loffelooll fifem Rabm, Jimmt und
abgericbener Gitrone glatt, beftreidie den Voven daz
mit, lege weifie und rothe Beeren darauf; verfhlage
alddbann 6 gange Gier, Jimmt, 1 Handvoll Juder,
1 Sdioppen Mild, wihre Aled gui unter ein-
ander, {ditte e8 auf die Beeren und bade Den
Suden langfam im Ofen.

625. Apfel = Kudyens

Belege dad Kudhenbled) mit Buttertelg, {didle
aldpann S big 10 MAevfel, fdimeide fie in 6 Theile,
fege einen am Den andern, ftelle fie etivas aufredyt
und magde folgenden Guf: Lafie ¥y Pfund Butter
sergebent, riihre Y, ©Sdioppen fauern Rahm und 6
gonze Gier, 8 Loth geftofene Mandeln, 8 Loth
Suder, Simmf und Gitrone darunter, jhtitte Dent
®uf 1iber die epfel und bade den Kudjen.

626. Apfelfuchen anderer vt

Belege dad Kudjenblech mit Butterteig und Aepfel,
fireite Rucer, Simmt, Manbeln darauf, giefie Yy
®las Wein dartiber, fhneive einige Stucdden Bui-
ter parauf und bade den Kuden.

BADISCHE -]
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627, Jwetfchgen- Kudhen.

Belege dad Kudienbled mit Butterteig (fiehe But-
terteiqg), made al8bann der Linge nad) einen
Sdnitt in die Jwet{digen, fieine fie ausd, lege fie auf
bent Buiterteig, dod) mebhr aufrecht, damit vedit viele
bavauf gefen, ftofie 8 Lotlh Mandeln, Juder und
Simmt, je nadypem die Jwetfhgen fuf find, lege
einige Stiikhen Butter davauf und laf ihn eine
halbe Stunde bacen.

@8 ift qut, wenn man auf den Butterfeig der
Dbitfudien geriebened Milchbrod ftreut, damit dec
Boven nicht ju febr erweidt.

628. Kije=Kudjen,

Ritbre 4 faure Kadden in cine Schitffel , ribre 1
Handvoll IMehl, oder fodie von dem Mehl einen
dicfent Brei (auf diefe Avt wird ev jdvter) hinein,
serlafie aldbann 8 Loth Buiter, riifire b 6 Cier
Binein, wentaman Mehl nimmt audyetwad Mild
ober fauern Nahm, nebft 8 Yot gewafdienen Jibe
fen, Simmt und Saly, belege ein Kudienbled) mit
Butter - und Biechefenteig, fille die Maffe hinein
und bade fie.

629. Kafe-Kuden, fiuper.

Rithre mit geftandener Mildy, 3 KodBffelvoll
ehl und 4 Giern einert Teig am.  Made f)itmliii
{ Schiopven Pild fievend , rithre den Teig hinein,
flbiitte aldbann etwad Molfen daju, damit ed [idh
idbeivet s ywenie Hied gefdhehen, laf e8 burd) eine
@ervictte laufert, wenn die Mild) abgelaufen ift, thue
die Rije in eine Sehiiffet, vihre 2 ganse und 3 gelbe
Gier ieb 8 Loth gewaijcienen Rofinen und Jibeben,
Juder, Simmt, etwad fifem Rabm und Salz,
wenn Alled gut vesptibet ift, fille die Maffe in ein

2
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Rudenbled, weldes jucrft mit Butterteig belegt ifty
und bade ibn.

:;_ 630. Swichel=Kucen. i
¢ Suerft wird ein mitcber Teig gemadit wie folgt: il
b B 12 %oth Butter laf zergeben, nimm hievan eint Mifi (11
e Tein el in eine Schiffel, rithre die Butter, 1 Glas i
e QB laue Mild, fiiv 3 Kreuer Giftghefe und etwad Saly il
| bavan, {dhaffe den Teig fo lange, bid er vom Loffel il
¢ N lodgeht, beftrewe ein Blech mit Meb, welle den Teig L
¢ B qus, belege dbad Bledh damit, und lafje ihn an Dder 1
| Wdrme geben. i fit
{ Den Tag juvor werden 14 bid 16 grobe Swiebeln j
| gefdhalt und fein gefdnitten, (affe algdann Y, Phund |

Butter gergelen, lafie die Jwiebeln 1 Stunbe lang=

1 | jam darin dampfen, und fdiite fte fiber Nadt in

i eine Sdiiffel. Den andern Tag riilre 6 gange @ier
7 | nebft Saly und Kimmel binein; uan fann aud
t B einige Lofeloll fauern Rabm daran thun; wenn bie
) §  Mafje qut genlihrt ift, ftreibe bie Jwiebeln fingerdid
2 | auf ven gegangenen Feig, fdneide roben, gerduder= i
3 | e ©ypect in fleine vievedige Stitde, ftreue ihn dars i
i auf und bade den Kucen in einem gut geheizter id

Dfen fhon gelb,

| 631, Gufe Fleifdh-Torte,
13 i Man nimmt 1%, Bfund fein  gehackted Fleifds, £
i W pie9alfte Kalbfleijh und  Rindfleijeh. Wenn dad &
g | Fleifh, unter weldyed ein Stiict Weifbrod in Wafjer gl
W eingeweidht, obne audgedridt yu fein, gethan wird,
1 .'-{ und fein gehadt mit etwad Prefer, ©aly, Simmt,
e N Musfatnuf, gefdnittene Manbeln, @itronenfdiale, i
e L % Gitronat, '/ Nofinen, Yy Punv Sucker, s 1
o B Bfund Meertvauben, '/ Phund fein gehadted Jierens ‘
iy fett, alled diefed mit %, Sdoppen Wein, 1 Sdiop+
n % pen Waffer angertihrt und wolhl vermengt. Subann

¥
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wirtd ein Kudenbledh) mit Buttecteig belegt; bder
Rand mup aber doppelt werben und mit Tleinen
Stiiddien Butter beftreut und dann die Maffe dar=
auf gethan, audy ber Saft einer Gitrone davauf ges
britdt; nun wird ein Dedel von Butterteig dariiber
gefblagen, jedody juerft mit frifdhem - Waffer bes
ftridhen, der Dectel mit geflopftem @icrgd[& beftrichen.
Jft vie Tovte halb: gebaden, fo wird fie mit fein
geftofenem Suder beftreut und audgebaden.

-

Hefen: und Schmalzbackerei.

632, Priodye.

8 twird 1 Pfund Mebl in eine ':duud getha,
in ber ‘“utrc witd eine Grube gemadit, verviihre
alddann 4 Gfloffelvoll Bierhefe mit ehivad lauer
Mildy, vithre alled Mehl zu einem Ddiden Vorteiq,
madie 2 Sdynitte 1ther’d Kreuz darvauf und laffe die
Maffe an der Warme gehert. Hievauf werdent drei
Biund Mehl in ecine andere Selyiffel gethan, gleidhs
falld eine Grube in bie Mitte gemadyt, fdneibe 2
Bfund Butter in fleine Stidden l)imi‘ nebft 12
gangen Giern, ettwasd feinem \,‘1{,, mnn' Alled mif
e Hand untereinander; wenn der Vorteig gegans
gen ift, fo madie in die Mitte ded andern m e Bers
tiefung, thue Dben Borteig hinein und jaffe en-
felben langfam unter den nnbmt, Befteeue ein Tud
mit Mehl, febe ven Teig darauf und lafje if)l: 10
Stunden [angfam gehen; nady Verlauf diejer Jeit
wird er einige Mal bericdhlagen ; wicfe algdann 4
Sudyen leicht aus, vod) immer einen fleiner wie den
andbern, lege ein Papier auf ein Bled), beftreidie ed
mit Bufter und lege den grofiten der Kuden darauf,

T —
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