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Bon alierhand guten Kuden und anderm
feinen Dackwerk,

1. B0t pilegr man elgenmilidhy gute Ruchen su
machen ?

&3 ol von 2 MNaas Mehl, einem Achtelf Hefen,
1nd einem Schoppen Radm ¢in Telg angemacht, und
awat in der Dicke wie ¢in Sogelhovfenteig, auf den
Ofen aefest, und wenn er dDafelbft genug gegangen
ift, ein Biertelpfund frifdhes geclaifenes Schmals nebft

1 Pfund gerfchnittence Butter, toieaud) 4bis 6 Ener
darein gethan, wobl aefalzen , unter einandet gerufhre,
¢in WPias, in der Dicke mle ein @pectiuchen, a!zs
Dem Feia getvalaert , ein Rand Herum gemac
auch, damit e feln mibe werde, um den ‘)?mnb
gelegt.  Nachdiefem Fan man ein hatd Pfund Rofis
nen, auch o viel Mandeln, feener c¢in Halb ‘bfuvb
Sucker, Rimmet, Mufcatenblith, Sardamomen und
Citronat, mit Nofenvwaer angefeuchtet, backen, den
Kuchen mit Eyern anfteeidhen, das (’iiei\acfie darauf
thun und im Ofen backen laffen.  Ehe aber der Kue
dyen gar ausgebacken iff, muf mebr Butter darauf
gelegt voerden, damit Dag Gehack niche peode mwicd.
©s Fonnenaudh aus dem Tefae 2 Plake auggemwalgert,
auf einander geleat und das Sebackte Dagmifchen ges
than werden.  Oder: Man nimme 2 Pfund Nebl,
2 “Pfund Nofinen, welche vorher in Waffer gequollen
find, alsdann {halt man 1 bis 2 vedht aute Yepfel, gf{r;'
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theilt fie in Fleine Stucklein, thut 3 Diertelpfund
Sdymals, einen guten Loffel tm'l feine Hefen, 1 Balb
Maas Taulihtes WWaffer nebft 1 Loth gtmmet, ein
Duintlein Fngber, audy 12 Loth abgesogene und Flein
aefchnittene SNandeln darein , madyt hiesaus ¢inen
Zelg an, orr{hnfnﬁmf mfju.rszmncncnfuf-
fel fest, unbd backt ibn auf einem Blech mit unterlegs
tem Papier, o ift ev vecht,

a2, Wie witd ein Blech s Rudyen gcbdd‘en?

Man picat bievsu ein Halb Pfund Kraftmehl,
wie audy r2 Loth Butter, weldhe man. gany weif
fchiage gu nelmen, nad) und ,mdvactDcfter Dars
unter gu viibeen, aledann van den 4 Eyern das TWeiffe
erft gu cinem Schuee gefcblagen, nebft 4 Loth Suckee
bam guthun.  D3enn diefer Teig fertiq ift, wird ein
Loffel voll Daven genommen, damit auf ein Riledh,
das auf einer Glut ftebt, gefchuttet und gut acbacken,

3, YOte madit man einen guren Dusterkuchen?

Hiergn witd ein Tefg von fehonem Mebl, Buts
ter, 4 Eyern, Milch, Hefen, NRofenmaffer und 1)“ufcaf
tenbli th anqemmﬁt, und je mehr Butter man daju

nimmt, je beffer woitd dev Tcig. enn diefes ges
fcheben, muf man den Teig gemadlich Eneten, aber ja
nidt ﬂnp&u, und wobl aufaelien laffen, I)crmrb aus
Diefern elg auf nach Fafr,snm Aeife den ButterFus
chen verfertigen: Man rollt nemlich einen Kuchen e
nes Doumens dicfe, wicfclt ihin rund herum auf, bes
fegt ibn Dicke mit Butter, audy, wenn man il in
Dem Nand, alsdann pfivat man 6 big 8 @1}61 mit
Ml mur;‘ 3 querlen, folches auf den Qudien ju
febitten und ihn gar backen zu mﬁen. Oder: Man
fan
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fn 4 Ean abgeriebene Butter machen , 24 Eyerdotter dazu

2 qhlagen, aber nidhyt alle auf einmal, fondecn bey 4 oder
6, und diefe erfilidy beftandig Elein vubren, Hernach,
wenn die Syerdotter alle Davinnen find, nody eine gute
Palbe Stunde lang immer nach einer Seite rufren,
algbann eine geriebene Citronenfchale und 3 Loth 3act
gerfebenen Sucker audy dagu tifsren, endlich in einee
gugerichteten Forme langfam bacten laffen. €3 fan
audh der halbe Theil, nemlicy von 12 Epern das Aeife
fe u einem fieifen &Schaum gefhlagen, und sulese
gans fanfte dazu gerubrt , aber fehr langfam gebacfen
twerden, fo witd ¢s auch vecht gut feyn,

4. YOle einen Rudhen auf Savoyfde Aue?

Es wird das ABeiffe von 12 Epern u einem
Gdinee aefhlagen, das Gelbe von den Epern und
¢ben fo viel Sucker, alg die 12 Eyer fdver, nady und
nach darunter gemiftht, alsdann eln Biertelpfund
ausgefchalte Piftacien, toie aud eben fo viel firffe Mans
defn langlidy gefbnitten.  YBenn Diefes gefcheben,
muf man felbige in einer Safferole auf dem Feuer mit
Sucker o pagiven, a8 wenn fie follten geroftet werden,
aeriebene grune Citrone dagu thun, foldyes jufammen
3 dem Teig fhiitten, 8 fein unter einander mengen,
foldye Bierauf in eine Cafferole oder Pupeton-Pfanne
thun, und den Ruehen im Ofen backen laffen. Wenn
detfelbe gar ift, Fan eine weiffe Glace von dem Eyers
toeif, geviebenem Rucker und Eitvonenfaft bereitet,
folches ufammen wob! geFlopft, und der Kudyen das
mit bedeckt terden.  Nady diefem macht man einige
Fleine Rlecvathen von gerfdhnittener Eiteonade davauf,
Berum, fesit den Quchen einen Yugenblic in den Ofen,
damit die Slase trocken witd, nimmi den Kudyen abus
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der Cafferole, legt ihn gehorig in eine Sdytiffel, und
vichtet felbigen su cinem Depgerichte an.

¢, TOle einen YBieners Rudyen ?

Man thihzet oder reibt esftlich ein halb Pund
Rutter ab, mwie auch 16 Epherdotter , und swvar eines
nm) Demt anbeen Hineln, fecner ein Dfel,tel%\mnbz,art
a-vichenen Sucker, Mufcatenbluthe , eine geriebene
Gitconenfchale, nebft einem hatben S Cd)oppen Nabt,
alies ol unter einander gerubtet aigdann Eanman
das Coerivel§ 3u elnem ﬂ‘etﬁ n&daum fdlagen, fels
biges mit 1 Pfund fchonen Mehls gany fad)te und
befende aud) Dagu und unter einander tubpen,
fn eine eingcrubtcre Sorm thun, an einett tvarmen
Ore fesen, damit ¢ aufaehe, und, voenn ¢sin Aufs
geben ift, gleich in eine :iurtcnpfm:ne fesen , enblidy
Yangfam abbacten, fo roird der Kudhen vecht fepns

6. YVie einen Sdweiger, Rudhen?

&3 fat nach Sutdunfen, und pvde nady deg
®roffe algman efnen Kudyen machen will, recht fein
SNeBl in einen Hafen oder Keffel mit étroas art ges
frofferiem Sucker, ein wenig Saly und Mufcatenbli
the gethban, foldyes mit laumwarmer I angefeudy
tet toerden , und gwar fo, daf 8 nur eben jufams
men ducchguftampfen iff ¢ bernady muf man 1o bis
12 Ener , nadhdem oiel mmcru[)rt tworden , erjich
Elein fchlagen , und felbige nebft einem guten Stirck
abqefrarter Butter dazu cubren , doch darf es nidye
dunner angerilirt toerden , nfﬁ Dap man es nue
¢ben ribren fan , audy aufgefodste Nofinen nebf
Striementoeif gefdhnittenen Mandeln, und rvar vor
jedem ¢in gut THeIl Davan thun, ¢ gujommen duedy
gupren,
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rifieen, Binfegen , damit es aufgeBen mige, hernach
in eine einaerichtete Sorme oder MNeif machen, und im
Ofen gar backen laffen.  IBenn man aber gar Feine
Sormen Bat , fo bediene man fich einer Tortenpfans
ne nad) der Sroffe des Ruchens, befchmiceve aber’ und
beftrene foldye toic eine Soeme , o ift e8 auch vecht.

», YO1¢ pflegt man aber einen Rudben 3u mas
en auf Niaylandifdbe 2Ave?

Man pflegt 3u 4 Pfund Butter cine Halbe Nes
e Dlebl und rs Eper ju nehmen, allein es wird nue
Dag Gelbe von diefen Evern unter diefes Mehl gethan,
algdann mit Falter Sild) angumengen, mit dem SRolle
bols auseinander gu rollen , Blevauf den ausgeroliten
Lefg auf allen Seiten , tole eine Serviette gelegt twivd,
sufammengulegen , und war fo, daf bepde Ende (ns
wendig , und die anbern Mebenende ebenfalls fo ju
liegen Pommen,  Benn folches aefeheben , muf deg
Zeig mit beyden Handen gefafit , auseinander gegos
gen , und Ddiefes etliche mahl, aledann daraus, was
beliebig , formivt und fm Ofen gebacten toerden.

8. YDie einen Eraufen Rudyen?

Man mup ein Maas von dem feinften Mepl
nefimen , e8 mit Rahm angufren, ohne cinen einigen
ropfen YBaffer; ebe aber der Rahm an das Mef{
gefbuteet wird 3 mup er mit der Hand wobl gefchlae
gen , ein Pfund Butter , nebft 3 bis 4 Evern, toie
audy ¢in roenig geriebenen Kafe dagu gethban , der
Leig aber ettvas feft gemad)t, und, wenn er gut
ift, Qudhen daraus beveitet , mit Enerdotter beftels
dyen , und alfo im Ofen gebacEen werden,

0, IBfe
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9. YDfe heydnifche Ruden?

SMan nefime 3 Eyer , 6 halbe Gyerfchalen voll
Mildy, 3 groffe Kodhloffer vom fdhonften Drebl, nebfe
Saly, mache es wie einen Straubleinstelg, voerfe ein
wenig Shmalg in eine Wfanne, laffe es vecht wavm
serden, daf diePfanne uberall vecht naf wicd, febiite
t¢ Den Seig davein , fese ihn in einen Ofen , dafEeis
ne Suft dagu Fotnme , laffe folchen eine Biertelftunde
ftehen , denn wenn ex erft Luft hat, {0 beginnet exnidyt
aufsulaufen ; endlich bacfe man i vollends gar.

10, Kie Midefels Rudyen ?

sMan pfiegt ¢in Maas fchon Meh! mit 8 bis 10
Flein aefchlagenen Eyern und 3 piectel Pfund abges
Fiarter Butter in einen Hafen ju-thun, foldes woht
3 ifammen durchau arbeiten, alsdann mit 1 Sdyoppen
Yautvarmer SNilh , wie audh DNofensoarer , gefioffes
nee Mufcatendlithe und Cardamomen unter cinate
der Dargu gu rithren , allein es muf ein gut Thell Dl
cEer als die Waffelfuchen angeriihret toerden , wels
ches Teicht gu fehen ift.  Dievauf fan man ¢o binfes
gen, dafi es ein wenig aufgefe , ferner ein paar Fleis
ne Mocfel von gleicher Grdffe , auf ein Kobifeuer fiele
Yenn, Roblen tund Hevum beylegen, damit fie feif mwete
den, folche mit abaeFlarter Butter wobl ausfireichen,
it Dem Teige fie ohnaefabr ein wenig uber Halbvol
fiillen , oben mit einem Blecy bedecen , andy S obls
feaer Darauf thun , und alfo eines. nad dem andern
bacten laffen.
11, Und wie einen foldyen Rudyen vom Brode?

Hievsu nehine man fio viel geriebenes Brod , als

eine Semmel ausmadyt, s Eper, 1 £offel vol Rahm,
. iy
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3 Soffel voll Sucfer und Eleine Mofinen , rifre e uns
ter etnander , thue ciner Nuf grof Schimaly in cbs
nen Moefel , fchuiece Die Jille davein , fekse ¢d 311 efs
ner Glut, fo wird es {dhon aufaehen und qut wers
den.  YWenn man will , Fan man aud) fratt diefer
Sulle WWeichfeln yehmen , {o ift es and) redht.

12, YDie Ean man einen Rudyen madhen anfiate
eines Confects ?

Man muf 4 Pund {hon Meh! nebft 1 Pfund
ausgemafdiener Butter nehmen, aus diefen mit mare
mem Nabm, eln wenig guter Hefen , und ettvas NRoe
fenmwaffer einen Telg anmadyen ,- allechand feines ges
ftoffenes Gerotirs dagu thun, den Leig an einen wars
men Ort legen, big der Ofen beif ift , den Telgauss
¢einander madien, ibn Kneten, unter dDem Kneten abep
allerley Confect , aber gefchroinde und nidyt 3u dicke
machen , alsdann den Feig auseinander manaeln,
auf foldhen mit einem SMeffer-Riken , und groar Frue
tentoeife, abee nidht ju tief fchneiden , Diefen ausges
gievten Teig Heenady in eine fladye und borher mit Bute
ter beftrichene Tortenpfanne legen , endlidy mit Syr
weis, Jucker , Nofenmafjer und Confect befiveichen,
und backen laffen. :

13. Yie Budyfens Ruchen?

Borher twird Meblin ein Halb Maas gute Mifdh
gernbee , daf es tofe ein Dunner Bren tverde , bHer
nady hiagt man 12 Gyer hinein , falzt s ein tes
nig, wourgets mit Mufcatenblinthe, und vubet s glate

- .ab. Nad diefem wird eine BudfenFuchen-Fovm mit

g

SButter beftrichen, felbige mit diefern abgeriifuten Teis
g ooll gefiillt , Der Deckel oben davauf fefte geftectt,
Jdaaa Dics
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1088 XX, Abfchnitt von 6[[errgan§ Kuden

Diefe in einen Dafen , worinnen fiedend Iaffer iff, |

gethan , und fo lange acfocht , bis Der Teig in der
sBiichfe Hart worden , alsdann fold)e beraus genors
men, wie aud) der Tefg, und der andere Telg wie
de evfte vollends fertig gethacht.  Wenn folches ges
fchehen , muff man den sucechte gemachten Telg, ebs
nes Bleinen Fingeradicke , und zwar Sdseibentveife,
fehneiden , Schmaly auf dem Seper Heif oerden lafe
fen, cinige Stuclein Hinein legen , und fie gaclangs
fam, nucniche gu eifr, Fodyen lafjen Damit foctfals
ren, bis man meynet Deven genug gu haben.

14, YOie fernet einen Ruchen auf Roniglid)?

&8 toird Das dicke Sleifh aus einer Kalbsteile
in der Breite eines Tellers gefchnitten , folches mit
feinem Spect gefvickt, alsdann nod) eine foldye Sihels

be in eben Der Breite gefhnitten , um die exfrerendar |

mit su Deckent, aber niche gefpictt, Hierauf eine Eleine
Cafferole mit SpecEftveifen belegt.  Nad) diefem fan
man die gefpicEte Scheibe darauf legen , und vae
die gefpickte Seite unten’, ferner auf felbige einen

Fleinen Boden von einer etwas dichten Fulle beveiten, | :
| .16,

auch einen Eleinen Nand von ¢ben der Fulle herum
madhen, ein Nagout von griunen Tenffeln, fettenLes
ben, u.d. gl. darauf thun , Das Nagout mit einem
diinnen Boden von eben der Fitlle bedecken, auf felbir
gen die anbdere breite Ralbfleifdyfcheibe leaen, die Hins
De in geEiopftes v tunfen , das Fleifch und die Sels
ten damit beftreichen , = bis 3 SpecEftreiten darauf
Tegen , und unten wi¢ oben Teuer , jedody unten ¢in
toenig mateer , geben.  YWennes nun gar ifE, wicd
¢8 mit Schinfens Eifeny und Citronenfaft 3u einem
Sericht angévichtet , und auf den Tifd) gegeben.
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15. 1nd wie glacivee herafdimige Rudhen?

Qiefes alacivten Gebacks pfleat: man fich ents
meder gu einem Bepgericht ju bedienen , oder andes
res Gffen damit gu belegen, und wird foldhes auf fole
gende IBeife verfertiget ¢ Wan nimnt nemlich fo viel
pon Diefem mit YWaffer beveiteten Gebacke , als u
der Shiffel, die man ancidhten vill, nothig ift, alss
Dann tofrd felbiges in dec Mitte twie eine Pomerange
wnn eimander gefchnitten, und gwar alfo, daf die NRine
De oben und unten daran bleibt, Hernad inMilch ger
weidyt , worgu fo viel Sucter, als dagu nothig ift, ges
than -tworden, ferner gugedectt, 4 bis 5 Stunderaang
auf heiffe Afche gefest , allein man muf es nicht Fos
chen laffen , teil e8 fonft wi¢ Pappe bleiben wide;
endlidy witd ¢3 heraus genommen, a6t foldhes austros
pfen, und backt es in frifthem Schmalz. Denri fich
nun das GebacEne darinnen fein gefarbt hat, mufres

 Bevaus genommen , mit feinem Sucker beftreut, glas
ciet, umgewendt , auf der andern Seite qudy glas
civt, und angerichtet twerden.

16. XVfie bereitet man Spieffs Rudhen?

&8 muf vorber von elner Maas Mildy, 8 Cye
etn , ofnaefebr einem Balben Prund Mell , elnem
viectel Pfund gerfchmolsener Butter , einem halben
Pfund Sucker , mwie auch einem viertel Prund geftofs
fenen Mandeln, wieflich gefdnittenen Citeonat, Poz
merangens und Citronenfdyelfen, einem guten Sfms
met , nebft allerlen feinem Servurge, und nady Belier
ben mit ein wenig Nofentwaffer, ein Teig, weldyer ete
tvas dicker, a8 ¢in Strauben, Teia ift, angerubre,
Beenadh ¢in Spich guvor rohl mit Butter befivichen,

daag 2 fele
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felbiger, bis er recht gifdhet, am Feuer herum gedres
Fet , wieder Falt gemadyt , und Ddiefes etliche mabl,
big et recht fett bleibt , alsbann der Teig darauf ges
fthittet, bis dev Spief bedectt ift, hierauf , wenn ep
braun mwitd, wieder wie guvor ubergofjen werden , und
foldyes fo oft , big dec Teig gu Ende gelet. 94Bas
nun in die untergefeste Bratpfanne lauft , Fan man
sulest in einec Schirffel auf den Koblen abteocknen,
* ¢in toentg wenig Mebl daguthun , Bapfen , weldhe fo
oroff, alg obngefabe ein Fingerbutl find, Daraus fors

miven, felbige Linfen » oder Seilmeife Hubfdy ordentlich) |

an den Spieffudhen DHerum fegen , oder nue folde
¢in twenig mit Comweif beftreichen , {o bleiben fie defto
beffer Flebend. @8 pflegen aud) einige diefe Spichs
Fuchen anftatt der Sapfen mit DNandeln gu beftecken,
roelhes aber auf eines jeden ‘Belieben anfomm,

Benn nun felbige ecft gedachter maffen angefest odee

atigeftectt find, toird Der Kuchen mit cinem recht Diine
nen eig einigematiibergoffen, ettwas braunlid) abges
braten, unten und oben ein rwenig abgefchnitten, mit
einem langen Meffer inntwendig rings herum , abgelos
fet, und der Spief gelinde aufgefioffen , damit er
gerne Berab gebet , fo ift Der Spichuchen alsdann
redht und gut.

17. ¥Dfe Jiegels Rudyen ?

Man pfleat einer welfchen Nuf grof Schmaly
Beif su machen, tvieder tiber ju fthlagen, 2 Loffel voll
SIRehl Dacein 3u brennen , e8 nicht 3u fchtwars ju ros
ften, bgrnacb Cper Daran 3u {hlagen, bis er um ¢in
gutes dunner, alg ein Straubleing. Teig werde, Dies
fen Teig, in vedit heif gemachte Butter mit einem
Kodioffel gu heden , fo fahren diefe Kuchiein fein auif,.
allein
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allein ¢8 muf foldyes mit der groften Sefhwindigheit
gefchehen , Denn fonft werden fie ju fthivars.

18. WWie ferner Sternz Ruchen?

Man nimmt 1 Maas Milch , oder Rabm, &

Soer, 2 Pfund Butter, nady Sutdunfen Meh! und
Mandeln , Hefen, anderthalb Pfund Sucker , eine
gange Mufeatennuf und Rofenwafier, ubre esunter
einander gang dicfe an, daf der foffel Darinnen frebert
gan, 10t s ein wenig fiehen , Damit esgehen moge,
alsdann thut man die vorher geFlopften Eyer und den
Rucfer nebft der Butter, Nufcatennuf , Nofentvafe
fer und Mandeln hinein, eubet ¢s alles unter efnans
Der, Die Butter aber wird nur halb in den Teig ge.
‘than, hernach 1aft man fie erft gergeben, und dieans
Dere Helfte Davon toied in dDen Wodel Herum und dee
Lelg binein aefchuetet, und roar DerModel uber hall
voll, alsdann die andere Butter vollends daruber ger
aofien, in Den BacFofen gefent und angericheet,

19. YDie einen Daum:s Ruchen ?

Man Ean obngefahr 2 Phund vecht feines ehl,

r Pfund gact geftoffenen upd durchgeficbten feinen
Canariengucter nehimen, folches sufammen in ein Ses
fchive thun, @ Pfund abgefiarter Vutter davsu giefs
fen, felbiges mit einer freiffen Ruthe robl durdyfchlas
gen, alsdann 18 Eyper, und war 4 bis 6 davon auf
einmal Binein thun , und beftandig ein tvenig fdylas
gen, 3ulest Simmet , oder ein ander fonft beliebiaes
Setviieze, nebft 1 Schoppen fuffen Rabm dagy {chirts
ten, foldhes alles wobl unter einander fhlagen , damit
¢8 ¢in mittelmafiger flieffender Teig wetde, hierauf
ein DicEes rundaedrepetes Hols haben , und jwar als
Aaaa 3 ofue
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—
oBngerabe ein groffes JRollhols, 1o man Toctentelg | WM
mit ausioellet 5 dDody mag Diefes SHoly nach efgenens | ol Iii‘?ri
RBelieben {o grof, nemlich, als mans verlangt, vegs | st/
fectigt werden , fodann muf audy ein Lodh mitten fn | wio,
die fange hindurdy feyn , 1o der Bratfpief durdy ger | wflil
Bet.  Diefes Holy nun wird an einen Bratfpich ges | (it
ftectt, an beyden Enden mit eln paar Ploclein befes | i, 18
fliaet , Das Holy mit Bindfaden Ddidhre ummunden, s
ang Jeuer geleat, als twenn man fonft elnen Braten | (s ot
madyt, Deenach mitein wenig Butter begofjen, gebras | ninn
ten , bis ¢s su fchaumen beginnet, mit dem Teigans | it 6
gefbuttet , Daff es berher 1oobl bedeckt iff.  Diefes | ,, q
muf man nun {o lange , bis es gelbbraun voird, bras |
ten, alsdenn svieder angiefen ,"und damit fo lange, 4
bis e gar ift, fortfabren,  IWenn er Denn vecht gar | b i 1
aelb und fchon gebraten ift, pflegt tnan an beydenCnz | (ol
Den Die 1Y ocflein 08 ju machen , e8 vom Spiefaugies | wistil
Hen , auf dem Holgin der Mitte von einander su fdhnebe | bt
den, Dievauf eine jede Helfte behende abjunelinem, | it D
Den Bindfaden heraus gu madyen , angurichren, [us | wihll
¢Fer Davtiber gu fiveuen , und auf den Tifcly u gebens | fn &1
20, YOie einen Lyer- Rudhen ? : 'liéf mlé
Man nimme eine Halbe Dese Mebt, 1 Phund | llufyt
Sdmalz, 1 Schoppen Hefen ; anderthalb Schoppen | i gy
Mildy, und 30 Eper, madht ihn an wie einen Sogels |, i
bovfen, -doh muf er fefter feyn , als felbige , endlidy | &, md
faft mans imBackofen backen, fo witd es ein fhonee | (it
Eperfudyen,
a 1. Qie einen Mebl; Rudyen. | :
&8 1oied vorher 1 Phund abaeriebene Butter ges it
macht, alsdann nimmt man von 1o Eyern dag Weife | 1y,
fe und Selbe, und von 1o Eyern das Selbe, frblligt | W
folche
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und anderm Bacfrwerk, 1093

nad) und nach hinein , rubree fie ingwifdhen , bis fie
alle find , thut s gute HAnd voll {chon Meh!, ein
viectel Phund geftoffenen Bucfer, einen haiben Sciops
pen Mildy, gericbene Mufcatennufs, gericbene Citros
nenfchalen, ein Halb Pfund Corinten, und ein voenig
acftoffenen Qumimel dagu, rubrt alies wobl untereins
ande, richtet ¢8 in eine gugerichtete Forme, oderin
¢inen SRand, odex in eine beftrichene Tortenpfannesu,
fests an einen warmen Ort, damit es aufgeht, und,
wenn e8 im Aufgehen ift, Fan es abgebacfen werden,
{o ift es redyt.

22, Wie wird ein Semmel- Rudhen gemadhe?

E8 weden Semmelfheiben nady Gutdunken,
fo viel man nemiich braudit, geroftet, felbige in eine -
eingeridytete Form gethan , alsdann 8 big 12 Cper
ausaefthlagen , von 4 aberdas YWBeiffe allein, Hicrauf

fe Gper mit ein’ wenig geriebenem Brode , Aevlafjes
ner Butter , fuffen Rahm und Rofinen jufemmen
1ooBl durdy gefhlaaen , das Epermeif gu cinem fleis
fen Sdoum gemacht, und darzu gevubre, foldyes hevs

nadh auf das Brod in die Forme gefchuttet und gebas

e, &8 Ean aud) ein Fleiner Nand um eine Schirf
fel gefest , die ©chiffel wobhl mit Rutter befirichen
bag gedfiete Brod mit Dem Angerubreen hinein ges
than , in eine Tortenpfanne auf ein wenig Sand ges
fest , und fodann gebacfen werten , o 1oitd ed ebens
falls vecht feyn.

23. WBie ¢in Rabm s Rudyen?

Hiergu Fan man ohngefahy x Maas {chon Diehl
nehmen , efrvan Den viecten Theil davon in einen
grofien Afch thun, 1 Maas guten fauren Rahm dagu

Anaa 4 fchutten,
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febutten, foldhes mit ein wenig Salg, ¥ Quintlein ges
fdbnittence Mufcatenbluth, wie auch 15 Epeen, und
3war pur der Helfte von den Dottern, unter einans
der Fneten, nody mehr Mehl dDazu thun, ihrnaber nidy
3u fefte machen.  IBenn Diefes aefchehen, muf man
2 Wfumd frifche Butter in Stiicflein brechen, felbige
sooh! in Dem Teig durdhfneten, denTeig alsdann auf
ein Brett fegen, ibn nodh ein tenta, aber nidt ju
ftarf von Mebl, auswiefen, ein Elein wenig Mehl
unten in den Afd) ftreuen, den Telg Davein thun, aber
Pein Meh! oben darauf fivenen, und in Bacfofen fesen.
Neadhy diefem 106t man davon aufmandeln, fo lang
die Backichuffel, fein ditnne, tupfet mit einem Mefe
fer Bleine Lodher Davauf, und woenn ev gebacken, bes
freeicht man ihn mit gerfaffence Butter.

24. ABfe einen SpeckEuchen?
Mann nimme 1+ Schoppen oder Halben Sehops

pen Ml , eben o viel Hefen, obhngefabr 2 Maas |

fein Mehl, macht davon einen Teig an, welcher nicht
gar 3u fefte feyn dacf, fest ihn an einen warmen Oty
Damit er geben moge, rubrt alsdann s Eyer und el
CBiertelpfund geclaffenes Schmals, aber nid¢ aae ju
Beif, davein, falzt den Telg, rubet noch mehe Mehl
Dagu, Daf er vedyt fefte voied, legt ihn auf ein Brett,
witt {hn wobl mit den HAanden aus, mwalgert foidyen
mit dem ABAlgerhols gu einem dicken oder dimnen
Spectiudyen nad belicben aus, macht oben fiberstwerd)
ereubtoelf Schnitten darein, beftreicht ihn mit gers
Blopften Guern, fireut, wie gewohnlich, efn wenig
Sals, Kummel und rwirfid gefdnittenen Speck
darauf, und laft den Kuchen, nadhdem er gudor in
ber Warme geaangen ift, im Backofen fchon gelbe

abbacken. 25,
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@‘}m;lj 25. ABie aber einen fufjen Specttudyen?
oty Man pflegt exftlich 4 Loth frifdhes Schmalj eine

1@‘-ﬂtb{tﬂ5 Palbe Stunde, und groar bis ¢8 fo tweich witd als ¢in
00y SMABrabm, su viheen, Hernach werden 6 gangeCyer
i und 2 Dottern, eines nach dem andern Hinein ges
Uiy pipre, ferner 3 bis 4 Loffel voll weiffe Bierhefen,
tonll 3 £8ffel voll Rofentvaffer, tofe audy 2 gute £offel voll
i Mitchrahm, audy nad) Believen Sucker nach und nadh
dthne  Binein gernifree.  IBenn foldyes gefchehen , mup man
affl  einen runden Sortenmodel mit Butter wohl befhmies
W, i ven, felbigen mit geriebenem weiffem Brod beftreuen,
bt §Bn mit Diefern Teig Halb voll fthutten, vor den Ofen
obod | fegen, Damit er ein toenig gebt, alsdann, twenn ev

gegangen ift, in einen ol erbisten Ofen fesen und
, ibn eine halbe Stunde backe laffen. TWenn man
W ywill, Eonnen audy 4 big 6 Luth art geftoffene Mans

;[]b;rr@“ deln mit Hinein geviihre werden, o ift ¢ audh veche.
wifel 26, Und foieeinen geribrten fifjen Specttudhen?

mmﬂf Nadbdem vorfer 1 Pund Butter in einemJapf
G yonpl abgeriirt voorden, Ean mar 2 Pfund Meb, einen
:nnﬁfﬂg Balben Schoppen Mileh, ein Achtlein Hefen, 20 Ener,
'f”?pf " T280th woh! durdygefiebten Sucker nebft 1 Vierling
(3 sNandeln dagu thun und einen Spectfuchen davaus
0 evfertigen. Il man e8 in Bleine Foemen fcbitten,
J‘E‘irrh;!:u’n'l o flebt ¢s in eines jeden Belieben und IBIMELHr.
b
:1:; nity 27 ABie ferner einen abgerubreen Specttuchen?
o Man Fan 1 Maas Mebl, 8 Lotl frifche Butter,
i @f:; 620th Schmalz, 1 Ychtlein Milch, einen Halben Ch-
L ARl boll Mildrahm, x Achtel gute Bieshefen, vier
¥ Eper und eln Halb Loth Sals nehmen, alsdann die
B ' Haaa s Bt

| BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK Bad W“ bei
en- emberg



LANDESBIBLIOTHEK

s e s S

1006 XX Abfchnitt, von allerhand Kuehen

QRutter in das Schmaly nebft dem Milchrahm drey
Vieetelftund fang rihren, hernach Das Mehl nach und
nad) Dagu, ferner die Hefen u. die Mlch, sulesst die Enee
und das Saly hinein rubren, nach diefem rod eine
Biertelftund lang unter einander rubren, den odel
mit Butter beftreichen, denTefg hinein fehitten , bey
dem Ofen geben laffen, den Kuchen mit Eperdottern
beftreidhen, mit gefchnittenem Speck, der mit Salg
und Kimmel vermifcht ift, beftreuen, und denfelben
oBngefabe eine Bicvtelffunde lang backen, fo witd ce
gut fepr.
28, YDie einen DrodEudhen mit Aepfel?

WBorher muf ein gutes Theil fein gericbenes
Semmelmed! gemadyt merden, alsdann roerden abs
gefchalte Aepfel in @ heiben gefchnitten, die Kerns
Baufer Heraus veftochen, dunne Scheibgen Butter
nebft gericbenen Bucfer gurechte aqemact.  Wenn
diefes aefhehen, Fan man einen Boden oder Unters
blatt von Rutterteig in eine Tortenpfanne berelten,
erftlich eine Lage Aepfel, Bernacdhy gevieben Brod,
Rucker und Scheibgen Butter, denn wieder Aephel,
und fo forf, bis man genug hat, darauf leaen: aliein
Die oberfte fage mup gerieben Ryrod, Jucter und
Gdyeibgen Butter fepn, und denn etwas viel Sims
met und Sucker darniber geftreut, der Rand glerlich
angelraufet, tole audh unten und oben mit Feuer gor
gebacten werden, fo ift ex vecht und gut,

29, QBie ein Rafetuchen?

©s witd shngefabe ein Balb Pfund frifdhe Puts
ter und ein toeiffer Kaf gu 2 Pfund Dehl genomten,
und fo viel als nothig ift gefalsts Hievauf weeden g bis
: 5 Sner
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Dty

fug. S Eer davan gefhiagen, alsdann muf alles mit Eals
Ol
L

ten Waffer angemacht, ¢in Kudhen davaus formirt,
ein Papler mit Butter beftrichen, der Kudyen darauf
gelegt, im Ofen gebacken, guvor aber, ehe man fhn
(M packe, mit Eperdottern beftrichen werden.  Oder:
U Man nimme 4 Pund {Uffen Quark odey KA, prefe
W fhn eine gange Veacht, Daf alles Naffe heraus fomme,
beenad) durcharbeitet und durdhmangelt manihn, und
fo er allsutrocEen voare, feuchtet man {oichen mit ein
tenig fuffen Rabm an, Hievauf nimmt man 3u viee
Phund Quark 14 Eyer, nemlich 7 gange und von 7
nur dag Selbe, ferner fchuttet man ein paar Lofel
poll von Dem Ouark in eine tiefe Sehufiel, reibt ¢8
miteinem gangen &y und einem Dotter vedt fein, Daf
es 1i¢ ein Dicker Brey witd, nady diefem thut man
Das Heraus, und nimme wieder was frifehes, fo lange
big der Quark und die Eyer vedyt fein find 3" ferner
mieder gufammen gethan, und abermal mit 5 Viertels
pfund gart geriebenen Jucker gevieben, aber die Halfte
erft binein gethan, . e andere Halfte Hernady, denn
audy 6 £offel voll gevlaffenc Butter, aefiofiener imme
met, einige Loth oder nur nad) Sutdunten in Stries
men gefhnittene Mandeln, ein gut theil fauber ges
pusite Corvinthen.  Diefes alles vubrt man roh! une
ter einander, Dok ¢s aber ja nidht allzudiinne gemadyt
toied, sondern tie ein rechter gefhmeidiger Brey ift,
und [aBt es in einer jugeridhteten Forme backen,
Wem aber diefer Cinfas su frark feyn folite, der nehs
. mevon allem nue die Halfte. :
30. K0fe wird aber ein geftreuter Rifetudyen
bereitet ?
. Man Ban von ¢inem halben Maas Deh, Mildh,
2 Soffel voll Hefen, einem Stiuck Butter, 2 Qverns
: un
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und etroas Sals einen Teig anmacben, ihn ie einen
RKudyen rund walgeen, alsdann Hollandifthen Kae
relben, 2 Eyer, Nufcatenbluth, und twvenn man il
Nofinen und Elein gefioffene Mandeln dDagu thun,
ecnadh Diefe Fuile gufammen madhen, fie auf den
ausgerolten Teig fireidhen, ihn ncbga1 herum Darubet
fdlagen, und gwar alfo, daf die Fulle in Der Mitte
gefehen wicd, disfelbe mit Eyerdottern befireichen und
im Ofen bacfen.  Aenn es belichig Fan nur de ges
tiebene Kaf gleich Davauf gefireut roerden, oder man
darf anftatt des Kafes Aepfel, Kirjchen, Birne, vdee
was man 1ill, auf den Teig thun, {0 gibe es cinen
gecht guten KQuchen.

31. Bie ferner ein gegofjener Rifekudyen?

TMan pflegt Den Telg tole die andeen aufpumans
deln, ¥2 @uqr 3u querlen, den ubrigen Kafe sufams
men in ein Hafelein 3u thun, ihn auf den Kuden ju
fhutten, es gleich nicht fo aar auf den Rand 4u firels
dyen, allein ein weniq geriebe ju fireuen, auch unfer
die Cyer Eleine Rofinen oder SMNufeatenblinth ju thun,
aber nicdht ehender darauf su gleffen, als wenn Dder
Kudhen in den Ofen gefchoben wird , gulest fein gelbe
1 backen und 3u beftreeichen.

32. XOie einen Relstudhen ?

Man Fan ofingefabr r Pfund Reis in firffer Ml
Eodyen, Daf er vedht dic aber nicht gar su mirb werde,
fondeen daf die Krauter noch fein gang bleiben, und
foldyes Falt werden laffen, Hievauf ein Halb Pfund
abaericbene ‘Butter madyen , ober 3 Biertelpfund
Butter {hymelsern, felbige abllren, fo lange rufren,
big fie tofe ein *Brey wird, alsbann 12 Gverbnttg
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. nach und nad\ bmcm tibren, auch 5immet geriebes

p. ne Sitronenfchalen, und 3 bis 4 Hande voll jart ges

. riebene &Semmel dDagu tbim, Diefes alles nebf dem
NReis wobl unter einander tubren, das Cyermwelf su
eitem fieifen Schaum {chlagen, _m!eﬁt audh dazu tife
ren, endlich efnen Boden oder Unterblate von feinem
mucben eig oder Blattertels in eine Toctenpfanne,
oder auch in einen blechernen DReif oder Rand einridye
ten, Den Nand fauber umbraufen, das ?lnguﬁbue
bimm thun, endlich unten und oben mit Seuer gar
bacten, o mub Der Kuden vecht fehon ausfallen,

33. YVie einen Rirfchens oder Yeichfeltudhen?

PBorher werden 5 gange Syer nebft 4 Oottern
und einem halben Phund Jucker eine Biertelffunde
geeubet, Beenady nimmt man 4 Lotl gerichben Yeifi
brod, 12 Soth geftoffene Mandeln und 1 Loth Rims
met, rubrt Diefes alles unter einandet, thut die abs
ae&upftcn Weiceln hinein, (dhiittets aufammen in
¢inen flachen Nodel, lafits im Ofen backen, alsdans
nimmt mans wicder bemna, lafits e:;faitm und ber
fireut ¢s oben mit Jucker und Jimmet. ;ﬁber: Man
Ean 3 iertelpfund Butter {hmelgen loffen, feibige
abflaren, tieler fo lange rubren, bis fie Ealt und ju
einem %reu witd, Hernadh 2 bis 3in Ml gerveichte
Rundftucte von @emmeln ein toenig Saly, Iucker
nach Gutdunfen, Simmet, ein Halb Pfund Flein ges
ftoffene ‘I)?anbeln wzufcatenﬁlut[), oder geriebene
Mufcatennuf neﬁmen, 16 Eper vorfer wobl fchlagen,
Diefes alleg sufammen redht unter einander rubren,
nady Sutdinfen fo viel Rirfdhen, als nothig fepn mds
gen, von den Stengeln abjupfen, felbige aud) daju
thun, fodann aber nicht mebr rubren, endlidh folches

in
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in einer @hﬂemle ofne Stiel, oder in einer Lortens |

. pfanne, oder in einem blechernen Rand, oder fonfk in
einer guten Jorme gar backen, audy sum Uebetflup
Papier unten einlegen, fo wied der Kudyen redit gut,
ABenn e Heraus gethan voird, fo muf ex mit einem
diinnen Meffer, wo man hinfommen Ean, fo viel mogs
licdh Beraus geldft wexden, fo geht er alsdann beffer
Becaus, und fan auf Den ifch gegeben twerden,

34. YOfe einen Johannisbeer- Rudyen?

Man nimme 1 Pfund fuffe und  Pfund bittere
PMandeln, macht foldye vein, ftofit fie vecht sart, thut
. von 2 €itronen die Schalen abgerieben nebft denen
geffoffenen OMandeln in einen Hafen oder groffe fiels
nerne Schuffel , tuhet nach und nadh 18 Eyerdotter,
wie audy nach Sutdunken ¢ine Portion eingemadyte
Sohannisbeeren, oelche erfilidy ein wenig Taumwarm
gemadht werden muffen, damit fie flfeffend werden,
fodann gu einem freifen Schaum gefchlagenes Enerr
roeiff sufammen wobl unter einander, thuts in eine
biergu eingerichtete Form und 1afts im Ofen backen,
Die Jobannisbeeren darfen vor dem Eyermeif hinein
gethan roerden, Bierauf probict mansg, ob es fuff ge
nug ift, und vifet fodann noch gact geriebenenSucker
Binein, damit e8 {uf genug werden moge, und gwar
efe Das Cyertveif binein Fomme.  YBill man den
Qudhen mit frifchen Sobannisbeeren madben , fo mifs
fen foldhe eben fo mit Sucfer 3u einem dicken Syrup

gefodht, als tvenn man fie einmachen mwill, und mwieder

verfhlagen und abaefublt werden. Wer ¢ nicht
waaen will, diefen Ruchen in einer Forme su backen,
Oer Darf nue ein Unterblatt von feinem Teia in eine
ortenpfanne madhen, den Rand faubes umfraufeg
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d w3 und dacinnen backen, fo witd er ¢benfalld vecht fdbion,
Qi i und tvenn der obige Cinfas 3u frark oder su arof fenn
aumllzha-= follite, Ean von allem der halbe oder dritte Theil ger
Mgy nommen twerden.

‘E1EE{EN11I| 35, ARfe einen Quitten - Rudhen?
TR

Alibann et Ouitten Bonnen nachy Proportion fo viel
It genommen toerden, als nf)nqefai)t der Kudhen grof
Tutui oder Flein feyn foll, alédann miufjen fie abaefchalt, in

" ein tenig Waffee gang dick und inirbe gebocht und
Wik Durc eirien Seifier getrieben twerden ; odér, tvenn
dityt  man Diefes nicht 1oill, darf man nue die Dnstten fo
aniiy  gang mit der Schale mitebe Fochen , Hernadh die Hane
0 il ODer ch)ale absiehen , Dag Quittenfleifd) von den
ey Kernbaufern abmacbcn , Flein mufen , ein gut
meny  Theil fein geriebenes Brod dagu thun, dag e recht
ain i Dicke wird, audy Jucker, Simmet, und fo ¢s beliebig,
b~ Eovinten und Eletn gejdhnittene Ticade und ein tvenig
et seclaffene Butter dagu nehmen, alles gufammen ok
il unter einander vithren, 8 bis 1o Gner redyt Elein fchlae
“ Qhr* gen und dagu vibeen, von 6 Syern aber {hlagt man
o das ABeiffe 3u e[nem fieifen &chaum, ibee foldes
i aulest auch dagu.  Cndlidy 1oird ein Boden oder Uns
:ebe'h terblatt von Butterteig in eine Tortenpfanne bereitet,
i DetRand gleclich umgeFraufet, das Angerubree hinein
mrﬁmr gefd)uttet, mit fein aerfebenem Brod ein twenig Dick
o, 9 uberfiveut, mit dunnen Scheibgen ‘Butter belegt und
bffféﬂﬁ-‘f gar gebacken,

g 36. YDfe efnen Sransdfifchen Ruchen?

1%;“?' Bon guten Aepfeln, welche nicht allju vaffetis
i find, roied ¢8 ében fo gemadht, unb Benﬁt fnld}es ein

e %mpsoﬁfd)et KQudhen? —
§ , 37
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37. YOfe einen Diftacien s Ruchen?

Man nehme 6 Ungen abgefdhalte Diftacien und
o 1ngen fiiffe Mandeln, elle ein Stuck Citeonade
auf, Gacke felbige , fioffe ¢s alsdann im SRoefel, thue
das Aeifie von 2 Eyern dagu, fhlage e8 durd) ein
Haarfie, wage Hievauf eben fo viel SucFer ab, alg
der Teig ausmadht, vermenge foldyes gufammen twob,
fchlage Beenach Das Weiffe von 8 andern Eyeen, ves
mifdhe es nadh und nach mit dem WVoraemeldten, das
mit 8 defto beffer unter einander Fommen moge,
menge audy Dag Gelbe von 4 Eyern darunter. Nady

acbacken, jedod) muf unten mefir DHite gegeben wers
den afs oben,  Benn nun der Kuchen gar ift. ikt
mam (hn qus dem Ofen, nimmt das Papier ab, und
tichtet ibn gum Bevgericht an, auch Ean man felbigen
nady Belieben glaciven, weldhes aud vecht feyn wied.

38. YVie einen Citvonens Rudhen?

&s toird Das Gelbe von 8 Citronen auf einem
NReibeifen abgerieben, das Feiffe gang Herunter oes
fchalt, Bernady das Mark von 5 bis 6 Citronen nady
feinen &chichten fein ausgeblattert , damit nichts
FReiffes daran bleibe, geguckert. ABenm nun diefes
gefhelien, fan man 8 gange Ener, ein gut Theil ges
tiebenes Eyerbrod, Cardamomen, und fo ¢s beliebt,
einen Bierling Mandeln in eine Schuffel thun, alles
eine halbe Stunde lang mit einander abrihren , einen
SModel mit Butter beftreichen, {hn mit geriebenem
2Brod beftreuen , e8 Hinein fchiitten, und den Kuchen
backen, endlich auch mit Jucker beftreuen.

39, Und

i man
b, |
teig, ¢
| Dfen
diefemn witd eine Forme von Papier verfertigt, dag |

Siomachte Binein gethan, 2 Stunden lang fm Ofen |
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39, Und wie einen Libfens Rudhen?

Man treibe roobl gefottene Sebfen mit Mildy
duedy ein Sieblein, thue geriebenes Eyerbrod, Jucker,
2immet, Fleine Jiofinen und Ingber darein, {dHlage
4 big'6 &per Daran, menge alles wohl unter einander,
daf ¢s aber unidyt gu Dunne werde, fouft muf ned
mebr Brod dagu genommen werden, hernach beftreis
the man den Model mit Butter, beftveue ibn mit
s5vod, oder Tege in Den MNodel einen auggervalgerten
eig, fchiitte Die angemadyte Fulle Binein, laffe esim
$ofen bacfen, und fiveue ulest Jucker davauf.

40, YWie efnen Difcults Rudsen?

Man pflegt 12 Eper gu nelmen, und von 6 das
WBeiffe 1eg gu {dhlagen, die Ener alsdann etrwas Elein.
au Blopfen, Deenady 3 Biertelpfund fein gerichenen

Bucter nebft aericbenen Scdhalen von 3 Eitronen, und

diefes ufammen eine Stunde lang nady einer Seite
30 vithren, sulest 20 Soth fein dDurdygeficbre reiffe
& tarfe Dagu gu tabren; in eine eingevidhtete Fovin 3u
thun, damit in efne Toctenpfanne gu fesen, und auf
genodfniiche Ant. backen 3u lafen.

41, Bie einen guten Ruchen mit Rindsmark
oder Ralbsfett ?

Man muf ein Halb Pfund in ARurfel gefdmits
tened Rindsmarf, oder, wenn folches nicht ju haben

» ware, ein Balb Pfund Kalbsfett von Kalbsnieren,

ingleidien y3 &tiick fein geftofienen Sroleback nebfF
eintwenig geftoffenen Sngber, Salz und einer hatben
geriebenen Mufcatennub in einen Hafen thun, fell%if
98 unter elnander mengen, audy 1 BWiertelpfund {hon

SBbbb T ONehl
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e, ein Halb Phund Sovintfen und 1o Elein gefdylar
gene Cper gufammen mit lauivarmer TMildy vollends
aneihren, doch nidyt gu dunne, damit der Telg ein
woenig Dick blefben moge, Dierauf eine Tortenpfanne
it Balter Butter beftveichen, dasAngeriihrte hinein
{diitten, an einen warmen Ort fesen, bis ¢8 aufue
geben beginnet, ferner unten und oben mit Seuee gae
Backen und warm auf den Tifch geben.  Sollte man
abet wider BVermuthen oeder Odyfenmart nody Kalbss
fett Babbaft toerden Fonnen, darf man nur anftate
Deffen fo viel abgeriebene ‘Butter davein thun, fo witd
der Quchen aud) vedt gut werden,

42, YBie efnen Orangens Rudyen?

Suvor witd ein etwas dicker Milchoren beveitet,
und gwar auf folgende Art: Aenn man nemlid) et
yoas feines eHI in DI vedyt gact vubree, foldyes in
Fochende Mildh thut, und alfo einen etrvas dicken Brey
abfodyt, Hernach abrufee.  enn diefes gefdhehen,
Ban man 1 Pfund feifd) ausgemwafdyene Butter mit
12 Eperdottern abreiben , vofe audy von 6 Orangendie
abgeriebene Schalen nebft einem Halben Pfund jare
geriebenen Sucfer dagu thun , beftandig nady einee
Seite roobl tubren, auch sulest, mwenn der ik g¢s
Fodhte Mildybren erPaltet iF, davon nach Gutdinten
Dagu cuhren, Damit es eine slemlich dicke Maffe roerde,
endlidy in einem NReif oder Rand fein langfam auss
bacten, fo ift er vecht und gut. :

43. QOfe efnen Chocolades Rudyen?

Naddem vorher 24 bis 30 Eyer vedht Flein ges
fthlagen tvorden, Fan man x Halb Maas fuffe Mildh
Dagu subren, wobl duccdhqueclen, diefes in eine gins
nerne
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Al ol
t meift fo boch als bie S Schalefteht, alsdann ubers Feuer
| fesen, abec nicht gudecten, und wenn e8 fid) ein wenig

nerne Sdhale fdhirtten, bamit in einen Hmﬂd mit Eals
tem Waffer feaen, unb sar alfo, daf das ARaffer

au hacten beginnet, beraus nehmen, fo lauft und giehe

¢8 fich vollends gufammen , und 1wird ein vechter Cyeps

fa[e Diefes witd nun auf einen Durdidylag ges
Ity fchuttet, Damit es rein abtrieft, Hernadin ein Ges

fchiee gethan und Elein gernfee, ferner 1 Halb Phund

i at geftofiene Mandeln, twie auch 1 Pfund abgekiaree
ke Butter nebft 24 Q’Detbnttwn eine &tunde lang bes

ftandig nach einer Seite rwob! aeribre, fernet eln Halb
Pfund feine hocolade nebft 2 Loffel voll Citronenfaft
und dem Weiffen von 12 Cyern 3u einem freifen

it Schaum gefhlagen, und fclbiges u allerlest gang
i gemadilich dagu gectibet.  Rach diefem muf man efs

rien gemachten Boben oder Unterblatt von SButters
tefa in einer Tortenpfanne in Bereit{chaft Dalten
venDRand fauber umtraufen, fodann das Ynaerubrte
gleich Dinein thun, und backen laffen, Wenn man

Oyt Den Kuchen niche fo geof Haben will, dacf von allem
iy nue die belfte genommen toecden,

44. 1nd wie einen Rrebs: Rudyen?
Die Krebie terden beforig abgeFocht, aber nicye

) falsig, alsbann die Schroanse ausgebrochen, und fo

die Krebfe grof feyn follten, Fan dasg Fleifdh aus den
Sdyeeren Heraus gemacht, von denSchalen 1 gutes
Prund Reebsbutter, toie gemvbnhd}, Bereltet, und
tenn folche toieder Ealt worden i, in eine tiefe fEeis
nieene &dffel gethan, abgerubrt verden, und grone
alfo, daf fie toie ein dicfer Rahm oder wie Pomade
atwﬁebt. Hicvauf muf man 2 Eyerdosrer, aber

Bbbb 2 nue
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nur 4 auf einmal ?,)mcm ]mlaqcn n.:,mi'r:.\cn immeps
dar etroas vithren, feener 2 in fuffen ’)mf)m oder
Milch gerveichte Rundftiicke, nach Sutdunken groey
Hande voll gart geviebenen gt'cﬁr ¢in wenig Sali,
Flein ge[d)nittenc Citronenfchalen und eine geviebene
Mufcatennuf Dagu thun , alsdann Diefes alles eing
Stunde lang beftandig nad) einer Seite vufren, die
Rrebsihroange einmal durdhichneiden , das QBe;f[
pon Den 12 Enern ju einem fieifen Schaum fcblaqen,
aulest beydes gans langfam dagu rubren, fcrner ¢inen
SBoden von murbem oder SBlatterteig in eine Tortens
pfanne suichten, den Rand rund herum gierlich aufs
Fraufen, dasAugeriifete Hinein fhiicten, und [angs
fam gar bacfen lafjen. Bon den beften Krebstopfen
fonnen einige guruct gelaffen, felbige beym Anriditen
auf den Quchen geftectt und damit ausgeicct werden,
Der Quchen wird alsbann davon recht {chon und gue
ausfeben.
45. YDas nennet man Deignets ?
Di¢ Belgnets find eine Art von Gebackencd,

46, YOie werden fic bereitec ?
©oldhes aefhiebt auf verfdhiedene YBeife, und
swar mit Aepfeln, mit Mildy, mit Blancmanger,
mit Fraftiger Bruhe und PWaffer.

47. YDorsu bedient man fich derfelben?
3u Beyaerichten,

48. YOte werden fie mit Aepfeln beveftet ?

. €8 werden fliffe Mandeln abaebriht, im Nows
fel geftoffen, sumeilen mit ein wenig veinem SBaffer
befeudtet, damit fie nicht roelflich toerden. Benn
fie nun genug geftoffen find, pflegt man fie qus dew
ors
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soefel 3u thun, alsbann einige Bifcuits pon bittern
Mandeln, ein twenig aeftoffenen [immet, @stnabe,
das Selbe von Hart geFochten Syern, Schiweiger Rafe
undein wenig *]lmmemn,senbhltf)maﬂcr Damit es feudt
wetde, in gehoriger Ordnung 3u ﬂﬁﬂ'en algdann deén
%}.anbe!mg wieder Hinein fu M}vtten Keaftmebl,
Marmelade von Aepfeln und Apticofen, wie aud) ges
foffenen %urfa Dagu u thun, aus diefem allen einen
Telg auf dem l&he ju verfestigen, denfelben ausjus
yollen, ifn ivx{,,mcﬁn ju gecfchneiden, doch alfo, dDak
felnes an Dem andern Eleben bleibe. anlid) roenn
man ancichten will, miffen fie in gutem Schmaly ger
backen, wieder heraus qencmmen, mit Suefer beftreut,
audy mit Spanifchen ein befprengt und plerlidh al8
ein Bevgericht angeridhtet werden, Oders €8 Ponnen
auch nody *Beignets von trocken eingemacyten Aepfeln,
Apricofen, emqemad ten Qitfchen, Snfmnn{sbeeren,
Aetfdaen, alansenden Piftacien unb‘].‘armefan?afc
bereitet voerden, und braudt man gu einem derfelben
einen Elaven, 3u audern aber ¢inen etwas dichtern
Relg.  Befagter Teig oitd aus Mehl, cin mcﬂf@
Galy unbd Shaffer gemadit, woju dag Selbe und
Weiffe von einem €y, weldies gudor fange geklopfe
mwotden, gethan, Beenady ein Stucklein Butter, in
Der@rﬁﬁe einer Nuf, gefchmelat, und folche mit dem
Lelge vermengt.  Nachdem die Frucht befchaffen,
Darfder Teig gavt und roohifdymecfend gemadyt werden,

49, Wie mit Wild?

Diefelben roerden eben fo roie die Belgnets mit
WBaffer gemacht, nur muf nicht fo viel bm§u genoms
men werden , Damit der Teig ein memg jactet toitd,
und toenn er noch nicht fein geglug ware, datf man %Ng

3 0ae .
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das Gelbe von einigen Epern dagu in eine Cafferole
thun. Nach diefem Fanman einen Teller nehmen, den
wob! augeinander gedehnten Teig auf den Boden Defs
felben legen, Schmaly fein el machen, einen Loffel
indas Schymalg tunben, und mit foldyem die ‘Belgnets
formiven, aud) Den £offel ofters wiederuming Schmaly
tunfen, damit der Telg nicht andem Loffel Eleben bleibe,
Hernach weeden die Belgnets ofters behutfam in
Der Pfanne umgervendet, und twenn fie fich wobhl ges
facbt baben, Heraus gethan, gang warm mit Sucker
beffreut , mit Pomerangenblithwaifer befprenget,
Biecauf noch el toenig mit Sucker beftreut, audy nad
Belicben mit einer Koblenfhaufel glaciet , endlidhy
mwacm angerichtet, und auf den ifd) gegeben,

50, AWie ferner mit Dlancs Nianger?

&8 wird Neif funf bis fechs mal im Aaffer ges
wafthen, algdann in der IWarme vedht ausaetrocknet,
im Mofel gefioffen, das Meb! dued) ein Haarfiebfein
aact gefiebt, hiervon eine gute halbe Unge genommen,
nadydem nemlic die Schuffel grof ift, in eine Caffes
role gethan, wohl mit Milch vermenagt, 1 Schoppen
Milch dagu gegoffen, auf ein Cafferoliody gefest, bes
ftandig umgeribhrt, gehacttes Bruftfieifd) von einem
gebratenen Hubn dagu gethan , ein Teig , fo twie den
u dem Pafketens Ralhm , davaus formict, ein Tifh
mit Mebl Deftreut, der Teig Darauf aelegt, mit einem
Wellhols auseinander gerolit. Suvor aber mufman,
eBe Der Tely aufs Feuer gefest worden, ein wenig e
¢fer, Citronade und geriebene Citeonenrinde dagu thun.
Wenn atsdann der Telg erbaltet, und auf dem Tifeh
fein auseinander gerollet worden ift, Fan man felbigen,
wie Die Beignets mit Waffer, in Fleine Sticke fd)gﬁ‘
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Den, die Hand ins Dkehl tunfen, die Stucke Hubfd
gierlich vollen, fie, toie Die vorgemeldeten , in gutem
Sthmalz backen, hernad), wenn fie angerbt wecden
follen , mit SucEet beftreuen, mit Pomerangenbliths
waffet befprengen, und, fo man daven eine Schuffel
surichtet, Diefelbe mit den Beignets mit LWaffec oder
andeen Beiguets belegen, fo fieht es fehr fehon aus.

s1. Und wie mit Yafjer?

Nadydem vorhero eine Cafferole mit MWaffee
sum Feuer gefest worden, wivft man ein Stuck Bute
ter {0 grof alseine Nuf , gehackte Eitronentinde, Sis
tronade, und cin wenig Sals hinein, 16t foldhes fies
dens hernad) vfiegt man 2 gute Hand voll Mebl hine
ein 3u thun, ¢8 beftandig fiark umautiihren, bis es von
der Caffevole abgehet , alsdann vom Teuter Hecunter
su nehmen , Das Selbe von 2 Enern Dagy U thun,
vecht unteveinander au eihren , wicderum 2 Eyer dagu
a1 thun, und auf folche At fortaufahren, big1o big 12
Gyer davinnen find ; doch foll Der Teig vecht art und
fein foon.  SNad) diefem muf man einen T ifdhy mit
SNeBl beftreuen, die Handein Mkl tunken, den Teig
Stictioeife auf den Tiieh legen , und, wenn Derfelbe
eine MWeile auf Dem Tifch gelegen, ihn ausrelien , in
Fleine Stiicke fhneiden, dody alfo, daf eins an dem
andern nidht Hengen bleibe , und, fvenn man das
mit fectig ift , Diefelben in gutem Sdmaly backen.
SfBenn fie nun gae find, Pdnnen felbige heraus aethan,
mit Sucker beftreut, mit Pomerangenblinthaffer bes
forenat , und 3u elnem Beygericht angerichtet , auch
dfe Rahmeorten damit garnict werden.

52, YBie aber mit Dritbe?
Die Beignets mit Briihe mirffen auf ¢ben die
Bobb 4 AWeife
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WBeife bereitet werden, nur daf man anftatt des Y.,
fers fich Der Brube bedienet.

53, ¥0ie madyt man vunde aufgelaufene
Riichlein ?

Man pfiegt vecht fehon Mebt im ShHmaky ju vos
ften, bis es faft aeld voerben will, aber ¢8 darf janiche
u viel & dymaly, fondecn nue fo viel Dazu genommen
weeden , Daf das SNebi dDamit befeudytet werde , und
3oar wie ein Mus Fudeffen muf man Ener i o
mes ABaffer legen , und gmar ju fedem Loffel voll Mell
efn &y wenn nun das Mebl gerdfiet, darf man fols
hes nicht uvor abfublen, fondern man muf die Eyep
gleich Davan vuhren oder Elopfen , und den Teig flets
mwarm bealten, aud) in der Dice, wie efnen Strais
benteig , uricdsten, yufoldyem Ende efne Schuffel tacht
mwarm werden laffen , fie nady defem rofeder in helff
ABaffer frcllen, der: Teig darinnen anmacherr, damit
er fiets warm blefben moge , ihn falien , Bierauf
Schmalg in einem ticfen Prannlein beif machen, els
nen ¢ifernen £offel darein tunfen , daf es fein eund
feve, Damit augenblicFiid) ins Heiffe @ dhymaly fabren,
und ¢s uber dem Feuer immer fort aufaleffen. IBenn
nun diefe Kudlein fchon gelb find, werben fie Heraus:
auf ein fauberes Tudh, oder auf gefhnittenes Brod aes
fegt, Damit fidy das Sdhmaly heraus giehen Fan.

54. YDfe geservere Rirchlein?

&8 tird einSeig von 2 Maas Wehl, 1 S
pen Milch, eben fo viel Hefen, ein wenig Mildeahns
und 8 Evern ein Teig angemacht, aber viel dinner;
alg ein Hefentichleinsteia, ein vievtel Phund serlaffes
nes Schmaly Dacan gefchiite, gefalzens alsdann muf
man
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man Die Hande fdmalzig madyen , oder fie mit IBafs
fer benegen, hierauf miit Den Ningeen ein twenig Teig
beraus auf die Hand heben, aiehen, und runde Kiichs
Iein Dacaus formiven, jedoch alfo, Daf fie abfonberlich
in Der “Mitte fein dunne werden.  ABer will, Fan nes
ben Berum Spigen darein fbneiden , auch unter den
Lelg Fleine Nofinen oder Weinbeerlein vihren, aiss
Dann vor dem Ofen ein woenig geben laffen, und aus
Dem Sdmals vecht helle heraus bacten, fo find fievedht.

§5. YDie geblarterte?

$man Ean von 2 oder 3 Eyeen und Mehl efnen
Telg anmachen., ein mer {'g mf&*n‘m!gerc SButter dors
ein thun , ihn falgen , den Leig Hernach obwirken, fols
then gang bunnc 14 n*l‘opum ausrelien, Den ganden
Plags, wie guvor, beftreichen, denfelben qum dritrens
und piestenmal auf b:m ‘.atf tbe ti"ri‘a‘emen , dievecfige
te Stuctaen daraus vadeln , fie aus dem Sdmalzbas
¢Een , felbiae aber nidit ailg,uf.:cn;* einfegen, Damit fie
fchon aufanffers, und viele Blattlein befommen , o
find fie aisbann recht.

506. YO1e gequollene Rudylein?

Man mache cinen Telg von 1 Wleetelmaans
fchonen Meehl und 5 Eyern mit ein wenig Refentvajy
fex und alg an, rulre es recht mnt;.f und glatt ab,
1oitFe Dicfen Seig auf eine faubern Beret, wie gerwdh s
lidh aug, doch alfo, daf er fidhy noch ¢in twenig an die
Singer [)fmqe bierauf macye man in einer voeiten
Bfanne Schmaly heift, und laffe ¢8 wieter ¢in wenig
Falt werden, algdann {hneide man einige Feine Stucks
Iein von Dem Ieig ab, Dece mbeﬁen Den ubrigen A
Damlt ¢¢ nicht fprode toetden moge , tvalgere Diefe

3Bh bbhgaty Stucgen
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SticEaen langlicht, drebe oder wende fie ein tenig,
und, wenn das Sdymaly etwas exfaltet ift, legeman
foldyen Binein, fdyoinge die Pranne frets Herum, Hal
te fic aber nicht beftantig uber dem Feuer, fo lauffen
fie endlidy gemadhlidy auf , und fangen an su quellen,
Bernady backe man fie fein lidytgelb heraus,

57. YDie Eleine Ridlein in eine Suppe?

Nachdent vorher ein Teig , toie 3u den gequols
Tenen Kuchlein, nuy daf er etwas dicker fepn muf,
angemact worden, alsdann fan man Eleine runde
KQuchlein , fo grof wie Erbfen, Davaus toalgern und
formiren,, felbige aus Sdmals backen, in eine Schufs
fel fdyiteen, eine fiedende Fleifchbriahe , Krebse Kafes
oder andere belicbige Suppe Darnber ancidhiten, und
folche Suppe fogleih auf den Tifeh aeben , Damit die
Kadhlein nidt vertveichen, fondern annoch tofd bleiben,

58. YDie Galanteries Ruchlein?

Man nimme ein Pfund {dhon Mebl, und ¢ben
fo vlel ungefalgene Butter , veibt e8 unter einander,
bis fidy die Butter verlohren , Hernady thut man ein
Balb Pfund durchgefchlagenen Sucker dagu , vichtet els
nen Telg su, fchlagt 1 bis 2 Cper davan , Enefet ¢3
woll, formice Fleine Kringlein daraus , ober mady
ihn mit einem elgerholy Fingersdicke, fHdyt ibn aus
toie einen Butterteia, beftreicht foldhen mitdem Selben
vom &y, beftreuet ihn mit Sucker und Sywelf , il
den Marcipan , backt es aar, fo twicd es gut fymecken
und von langer Dauer fepn.

5a. YOie Miildys Rixchlein?
Man muf; eine gang dicke unabgenommene Nildy
ufammen lauffen laffen, fievecht glatt 3ertrefben,ba!so
ann
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ﬁr““[“*" Dann Gyer datan fchlagen , und fie damit abrulren,
WY Damit felbige Dick bleibe.  Tenn Diefes gefcheben ,
vhrm’m“__ Fan man MeHl darein fiveuen , bis der Selg trocken
0 pied, und Kitchlein in dec Grbffe eines Taubenenes,
Uiitwe  pavaus formiven, fie aus Scymaly bacfen , und fein
W BapI einlegen, fo-fpringen fie fchon auf, und find vedst

Sy QUL
; 6o, YDie werden aber diefe Riichlein auf
C%”tfﬂﬁii Sdwabifdye Are gemadche?
t ¢ :
i M €3 wird von fdonem Dehl und Mild) in einee

il SDifel ein Teig angemadyt, und gwar in der Dicke
e wole ein Straubenteig, hernadh ein Sdymals in efnee
gl Pfanne heif gemadyt, der Teig Davinnen gevofiet, fele
i biger in einen Stollafen gethan , ein €y nadh dem
de andern davein gefchlagen , wobl abgecubet, Damit dev
il Telg in Der Dicke , tie der gebrennte Kudleinsteig
" yoerde, Bievauf ein Schopfiofel in heif Schmals ges
) tunfe, Damit von Dem Teig, als beliebig, genommen,
i, Wl in das Beiffe Schmals gelegt, und fein gebacken, o
i §fF e vedht.
e 61. Yie Semmel s Rischlein?

:g”’ ;Ii Man pflegt frifdhe weifgebackene Semmeln 3u
éhrrlfi- nehmen , die Rinde ringsherum davon abjufchneiden,
Jﬂiﬂ i imfse nu die Krume bleibe, aus der Qrume langlichte
iy @tuctlein, und groar ohnaefabe aus einer Semmel
NI fechfe, 3u fchneiden. ~ QIBill man fie aber tund
d"’"‘i' fchneiden,, fo fieht es fhoner, allein s geht diel davon
it g, Nadh diefern muf man Eyer, Rabm, Sucer,
nebft ein wenig Nofenwafiec unter einander quers

1 fen, die gefchnittene Semmel in einen tieffen Ttavk
gl Yegen, Das Sequerlte dariiber fehirtten, es wobl weid)
winl  woerden faffen, ¢8 ofters umbehren , @emmelri{ibbeu
i reiben,
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gelben, die in dem Napf eingetveicite Sticklein dazins
nen umbeliren, und in geclaffence Butter Hubidy gelbe

bacfen.
62, YO Nodels Ridhlein?

Borhero muf man 3 Eyer gerflopfen, efnenig
ABein und NRofenmwoffer davan. fehitten, e8 nady Bes
lieben ginEern, alsdann einen T elg von fehdnem e
anmadyen , und yroar wie-einen &raubenteig , in
einem Pfannlein, weldyes fo gtoff ift, daf es fich ju
Dem Model fehictt, ©dymals heif werden laffen, den
odel in das Scymaly tunfen, daf er warm toird,
ihn alfoball auf ein fauberes Sudy, Hernady in den
angemadten Telg, und fodaun ing heiffe Sdmal
thun, ihn aber in dem Pfannfein © oder 2 mal auf:
und abfdutten, damit der Teig fein aufgehe, fecnes
die Quehlein mit ettvas Spiniges umivenden, und foks
che niche lange backen laffen, fo werden fie veht feyn,

63. YDie defens Riidylein 2

31t 2 Maas Veeb! nimme man 6 big o Ene,
gerBlopft fie voobl, 10t das Tebl und die zecklopfien
Eper mit 1 Sdhoppen Nahin oder Mileh tvarm twers
Den, ritfrt die Syer juerft, Hernad) 1 Schoppen Hev
fen nebft der Mildy oder Rabhm, sulest audy 1 Sechops
pen warmes Schmaly, wie aud) 2 Loth Saly daruns
ter, Elopft es wobt unter einanber.  YRenn der Telg
bon dem Loffel fich ablediget, muf man felbigen auf
ein mit DMepi beflreutes Backbrets legen , ihn nodh eln
1139nfg unter einander arbeiten, taf ev fidy walgern
1afit, Bierauf thn nicht yu dinne auswdlaern, die
:R‘ﬁcf)lcfn, fo grof man fie Baben roifl davon febneiden
oder radeln, felbige auf ein menig warm gemadte
Brettlein legen, fie in einer Iarme, bis fie gegail_?g;ﬂ-
ind,
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b anderm Bacwert. 1097

find, nodh ein Elein twenig fielen lafien, indeffen in
einer Pfanne Scymalg beif mathen, die Ruichiein aber
nicht gar gu Beif binein legen’, und gwaralio, daf der
pbere Hacte Theil unter fich im Schmaly u liegen
Fomme, Dievauf, wenn daf Kuchlein 3u fehwimmen
beginnt, anfangen aufsugiefien, und endiich foiche
fein Tangfam {0 ciner rechrenund gleichen Hike backen
fafjen.

G4, YDfe werden aber defe Richlein mit
dwetfchaen 2 oder Ricfchenmuf bereiter?

&8 wird ein folcher Teig wie Dev vorige Hefens
Pudhleinsteiq anaemadht, alsdann Qewetfchaen s oder
RKirfhenmus , el es dicfe, in einer Schirffel mit
YBein und Rofenmwafier etwasdimne gemadyt, Jucker
und Rimmet dDarunter gerubre, alédann foldser anges
machte Telg ettwvas dunner und breiter, als wie ju
Den andern Hefenbuchlein, ausgewvalgert. Nadh
Diefern mutffen Eleine Hauflein von diefern Nus auf
Dem auggerolten Telg gelegt, foldhe mit demfelben
abergefhlagen , vlerectis oder Rautentveife gerabdett,
an einen warmen Ofen gelegt, dDamit fie efwas gehen
mogen, und gebacken werden.

65. YOle Wjarks Rudplein ?

Borhers roird Rindsmart und das Saure von
e¢iner Citrone genommen, foldes mit dem Mark su
einem Dicken Brey recht abgertibee, geguckert, cin Hein
wenig gefatzen, mit Nufcatenbluth 1md Sardamos
men getourat, alsdann ein Teig von Butter, einem
Eperdotter 1nd Wiaffer, wle ju Nofislen, anaemadt,
Bievanf foldyes in Dei Teig aefhlogen, su Kuchlein
formive und gefhroind im Sdymaly abgebacken.

6 6‘3‘
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1098 XX Abfdynite, von allerhand Kudjen
66, KOie werden fie bingegen mic Aepfeln
gemadhe?

Man pfieat Mark und Aepfel unter einander ju
Backen, ¢in wenig Sucfer darein su thun, es in einen
feinen Buttectelg su fdhlagen, nach Sefallen formis
gen , in qefdhmolgence Butter in einer Pfanne ju
backen und Sucker darauf 3u fiveuen.

67, Wie Lyerkiichlein ?

G4 fan von fchonem el , einer aerichenen
Semmel, 12 Enern nebft 1 Loffel voll frifcher gergans
gener Butter, ein toenig Saly und frifdhem Waffec
ein toenig dicker Teig angemadyt , felbiger in eine
Pfanne gefehittet, in einen Bacfofen,, weldyer hinten
feiff und fauber ausgewifcht feyn muf, oder andeen
Ocfelein auf einem Heerd gefest, etvoa eine Bicetels
fiund gebacken, und wenn er aus dem Ofen gethan
toorden , nady det Breite von einander in Sticken ges
{hnitten, mit frifdher Butter betrauft, Sucker darauf
geftrent, und warm auf den Tifch gegeben yoerden.

68. YBie aber Lyer, MIandeltucdhlein?

Nadydem man vorber die Mandeln abgesogen, :

mit Rofentvaffer groblidy abgeftoffen, mit ein wenig
Semmelmedl, Sucker, Simmet, Citronenmark, aud)
derglefchen Flein gefdhnittenen Sehalen und ein foenig
IBein angeribre hat, werden von einer Semmel odec
Eyerbrod Sehnitten gemadht, Bierauf fieeid)t man
das Gehack darauf, secklopfe 1 Syerdotter, nberfireidyt
oben die Fulle damit, 1aft Sdymals in einer Planne
Beif werden, backt alfo die Sdnitten fein gefchroind
Beraus, tbereifet Fe, nadydem fie abgeFuple, und bes
ftveut fie mit feinem Sucker, fo find fievedht und gu‘t:s
Qs
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69. YDie werden ferner Oerglefchen Mandels
Rudlein wie Lyer formive, und gebacken?

Werin vorfher gute Mandeln abgegogen, felbige

W Ffein geftoffen und abgerieben, in 3 Theile getheilt
P soorden, fo muf man Den erften mit ein voenig Sucker,

Simmet und ngber mfwaen,, Semmelmehl darunter
megen, ¢8 ie einen Teig machen, hn toohl ause
walgern, heenadh den andesn Theil mit Safean gelb
maden, folchen mit Sucker und Jimmet wirezen, tunz
be @ud\!ein wie Eperdottern Davon verfertigen, fie in

| die ausgerellte Blattlein wicklen, Gl)ev Daraus fors

miven und backen, ferner Den Dritten Theil 3u einer

il sRandelmild mad)en, die Mandeln mit Ml oder
| Mabm burcbtreiben, Qucfer, immet nebft Eleinen

NRofinen davein rubren, endlich wenn Ddiefe formirte

| Eper gebacten nnb diefe Mandelmilch daruber fhuts
ten und auf den Tifch geben.
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70, Yie die Sacktiichlein?

€3 wird ein el von {dhonem Mebl, 6 Enern,

fo viel Enecfdyalen voll guter Mildh und Rofentwaffer,
fo dicE als ein Straubentels, angemadt, gefalzen, in
¢lnem (%ac'c‘lein in fiedendes Waffer gehangt, felbiger
ohngefahe eine DBiertelftunde davinunen gefotten, alss
dann aus dem Sacflein wieder Heraus genommen,
viereckigt aefchnitten , und Bin und mwieder Schnittlein
darein gemadt. N acI) biefem pfiegt man diefe Stucks
fein in Sdhmaly, fo nicht 3u beif fevn darf, su legen,
langfam 3u bacfen , Dag gefchnittene LTheil unters
arts aegen den &Bnben in die Pfanne su thun, aber
Dent andern Teig immersu in warmen affer, bis ev
¢benfalls nadhy und nach aufgebacken roorden, gubbf,
ale
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s D ] S R 5 : . |
Balten. SIBenn man will, fo Fonnen aud) ein wenig finen o
Fleine Nojinen mit darunter gerubre werden. i 1
»1, TOie ferner die YTapfaenss Rudplein? ‘;Irlm;,ml
Man querte MeBl, 1 Maas Rabhm , 6 Loffel voll. | Baud
serlaffenes Sdymaly, o aange Eyer nebft o Bottern, | famm
1 Biertelpfund feinen Bucker, cin wenig Saly, Ges | ftnur
il toiirgneelein und Rimmet, o Eiein gefchnitten, vedht | Buttery
i niter einander, dap der Querl darinnen ftebe, besr | pmod
i fteeiche algdann die Napfaen wobl mit gefchmolsence o
Buttee, {ditte fie tber die Hilfte damit voll, fege | finaby
fie in Wactefen und laffe fie eine Stunde davinmen | unten
backen, toofern fie oben Au fdtvars werden follten, fo | duden
3iehe man einen Bogen Papier durch geviaffene Buts | houm,

ter, und lege ihn daruber, fo wird es gut thun, taang!'[am
3 ; gk b {1 ¢

72, ABie Sprigens Rudhlein? "
filp,

Man muf einen Scdhoppen Mildh oder Mffen vl
NRahm nebft eingm Stickaen Schmaly, in der Grofle | o
eines Nuf, in einer Pfanne beiff werden, aber niché | afiuf
fieden laffen, damit der Teig gefchnind auflaufe, ¢ |yt
falzen, alsbann {chon SNeB!, mweidies nidhe flieffet,” |
nfinaefabe s gute Hiande voll, darein tubren , bises |y
Die Mildy gar elngufchlucten-beginnet , daf e8 nidht |,
Fan gerubet tweeden , fondern der Deig frark twoirds | fuffin
Nady diefern fan man den Teig in der Pfanne twohl | ik
trocknen, aber vool! jufelen , damit ex fich nicht anles 1, B
ae oder fhroazy werde, und mwenn e trocken iff und | * )
nicht mebr nadh SNepi ciecdht, in cinee Schuffel 400er
fo viel Eyed, bis er vedyt sum Spriben if, nady und B
nach daran {dhlasen; aber die Gyer juver in wavmes. | Bidy
FBaffer leaen, damit fie wagnran den Telg Fommen, | M
weiin nun der Teig evtricben witd, fo thut man mit g
einem

g
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U einem Loffel lange Striche, daf er bald glatt witd,

M und voenn ee gu dunne ift, fest man iHn auf einen

mit warmem Waffer angefullten Hafen, fo roled et

Dicfer, er muf aber fhon glate abgernbre werden.

QBenn diefes gefchehen, pfleat man die Sprise ringss

Berum mit eiffemn Sdymaly ju benesen, die Budfe

| auffen um den Stern, tie aud) den Stampfel mit

- SButter gu befteeichen, Schmaly in einet Planne Lelf

| 3u madyen, toieder ¢in wenig ecBublen u faffen, fos

tia Dann von dem Telg in Die Sprise gu fiullen, iHn wopl

et Binab gu deucken, indeffen dagLodlein an dem Stern

: unten in der Sprite ju su Halten, ju drehen und ju

drucfen, ober gugleich den Tefg in die Pfanne rund

Berum, toie eine Schnecke, gu fpricen, und ihn fein

langfam abgubacten.  Hierbey aber hat man befone

Dets in obadyt ju nehmen, daf dag Schmalz nidht su

Beif, audh nicht gu Falf feve ; Ddenn wenn e8 3u Fale

ot feyn follte, fo fisen die Qudhlein gerne nieder 3 ware

ik ¢8 aber gu beif, fomodhten fie Bart erden, und niche

aufiaufen. - Ferner, wenn der eig in die Sprise

gefaBt wicd, muf felbiger nohl gufammen gedeuckt,

das £odhlein an Dem Stern dee Sprise gugehalten,

und dee Stampfel in dem Drucken sugleid) gedreht

merden, denn {onfE reiffen fie ab.  Endlid) follen die

Kudylein, enn fie auf einer Seite fhon find, audy
umgefehrt twerden,

73, Wie werden aber dergleichen Ridylein mit
M andeln bereitet?

3 wird ein Schoppen gute Ml nebft einem
Stuctlein Schmals, etwann fo grof als eineSNuf, in
eine Pfanne gethan , gefotten, Mehl darein geftreut,
Der Teig [chom olate, wie su den gebrannten Kuichlein

e
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abgeteocenet, in eine warte Sehirffel gethan, Beenad)
muf man 5 bis 6 Cyer, weldhe vorher in warmen
Baffer gelegen find, davan fdhlagen, anbey 1 Biers
telpfund Mandeln feffen, fie mit 2 $ofFel voll Sucker
und elnerm L8ffel voll Hofentoaffer abrithren, foldye
Bievauf an den Teig vithren, ihn nadh Belieben fale
gen, die Schiffel in warmes oWBaffer fiellen, daf dee
Feig nicht exfalte, di¢ Sprite mit ZTeio fullen, ein
Qichlein in das Sthimals forisen; fie ubfd langfan
und fehon aelb Heraus backen, fo find fie vecht.
-4, Wie Hirntucdlein ?

Man nelime dag Hich von einen Kalbstopf, tee
potfer gefotten worden, facke, falze, i und gilbe
¢8, thue Fleine Rofinen Datunter, fhlage Eyer Daran,
freide ¢s8 auf Semmelidhnitten ; mache fodann
Sdymaly Heif und backe fie Heraus:

75, IWle Driess Rudplein?

Rathvem man vorher fie SBricfe gefottén, Die
rcffel Beeaus gefhniteen und das Uebrige Elein ges
Backt hat, tiuf eln tenig geviebenes Gierbrod daran
gemifcht, eint wenig Sy, Mufeatenblith und feffee
darein geftreut , ein & davan gefthlaaen, alles 10ohl
unte eltander geribee, felbiges auf Sermmelfdnitten
gefteichen und aus dem Schmalg gebackeri werdetie

26. fBie YOaffel - Rlichlein von Reis?

il Ruoor muf man r Phund Reis bt_fif_)en, felbiaen
in einer gquten Mildy gufenen, fein Dick fieden lajjen,
Bernach, tenn ex Dick geforten iff, in cine @chufiel

{hatten, Ruiker davein frreuen, toobl unteceinander

ciibren, -hn an einen Fihlen Ovt frelien, bamit et Ealf
: 08¢,
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und anderm Badroerk, 1L03

oetde, aledann Eper daran fhlagen , geriebenes
Brod nebft einem Bievtelpfund Butter dazu thun,
alles wobl unter einander rithren, das dasu gehorige
Gifen auf einen dreyfuff legen, ibn allgemach gergefen
laffen, e8 aber nicht alfobald gav judrucken, damit
der eig nicht heraus laufe, das Cifen 1 oder 2 mal
herum Febren, und wenn die Richlein fchyon lidytbraun
find, foldye bevaus nehmen, Das Eifen wieder mit der
in dag Tudhlein eingewvicelten Butter fhmicven, ¢is
nen Loffel voll Teig, tofe guvoe, hinein legen, und fo
foctfabren.  Diecbey ift audh nody gu erinnern, dag,
{0 oft Dev Tefg In Das Eifen gethan mwitd, felbiges als
feseit mit der in Dem uichlein cingervickelten Butter
muffe ubeihmiert werden. Sodann gebdren audy
gut Diefem ‘Bacfrverk eigentlic) 2 Perfonen, und 3rar
eine, Die Den Teig einfegt und Heraug nimmte, die ane
Deve hingegen, weldhe mit dem Backen bejchaftigt iff.
Wenn nun die Ruechlein alle fertig find, foll dag Gifen
mit eincin Tud) ausgerwifdht und alfo aufgeftellt roers
den, Daf Die 2 Blatter, fo von elnander gethan, auf
Dem Boden fteben, denn man darf Diefes ja nicht nag
madyen, puten oder fegen,

77. XOie Dauven: Richlein 1

Man Ean Milch und Waffer, und swar von
einem o viel als von dem andern nehmen, folches in
einer Pfanne ein tenig warm machen, mit felbigem
Das Mehl, fo ein twenig gefalzen werden muf, au eiz
nem Telg ancifiren, 3 Sper daran fchlagen, ipn 1o
lange mit einem Rubrldiel Fopfen, bis er trocken wers
De und nicht mebr anficbe, alsbann den Teig etvas
geben laffen, ferner eine YPfarme, die nicht fiber 3roey
quere [inger Hodh, nebmen , geibmeliene Batter, und

Scte 3ar
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swar haib ol dacein thun, und voenn fie beif, mit
einem Pleinen eifecnen £offel Telg hevaus nehmen, ihn
in bie Pranne legen, dodyalfp, dap der Teig amNRand
Bafte, und nidyt gar ind Sdymals finfe.  Jtad) dies
ferm muf fo viel davein aefesst erden, bis die Pfonne
rund Beeurm woll ift, und wenn die Kitchlein beginnen
- oben Blattlein gu beFommen, Fehre man fie ein wwenig
um, bis fie oben getblicht roerden. Endlidh werden
biefe Rlichlein Heraus genommen, und andere in die
Panne gefest. Die Kudhlein miffen in dev Sroffe
per §lelfdhPnodlein fepn, und Fonnen felbige aud) von
Baffer allein beveitet toexden.

»3. Yie Holder- Rudhlein?

Man pflegt einen Straubleins:Teig st madhen,
unterdeffen den Holder in frifdyes Laffer, und enn
ev guvor wobl ausgefchlagen toorden, auf ¢inen Teller
3u fegen , 1hn wieder verfeilen u laffen, algdann ein
Holderftaudlein nach dem andern in den Telg gutuns
fen, fie in das Beiffe Sdymals gu legen, foldye abee
sben bey dem Stiel gu halten, fie in der Pfanne hees
um 3u deehen , mit einem eifernen Loffel von dem
Sely obenber ferner aufpugieffen, und fie fein lichts
braun evaus 3u bacfen.

79. Ble Pfifferling - Rirchlein ?

@3 toird eln Teig von fhonem Mehl, Syern,
Sucker, und fo ¢s gefallig, mit Rofentoaffer angefeudy
tet, suechte gemacht, unterdeffen Sdhmals in einem
Dfaunlein Heif gemadht, dee Dodel gleich in den Telg
cetunft, oben ein mwenig, Damit ep einen Stiel befoms
me, mit einem Loffel daveln gefchirttet, ing Schmals
gethan, neben hHevum, daf er Heraus gebe, mi%;zfmm
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felis  SReffer 108 gemadt, und fchon bell gebacken.  Diejer
il eig muf in der Dicke wie der ModelbuchlefnesLeig
?Elﬁﬁm?:? bejhaffen fenn.
Rl go, YOie die Réifer Richlein?
bt Man muf Parmefanbafe recht gart reiben, Hn
ks Duech einen Geiber radein, den dritten Tbseil o viel
it fones Mehl, als Des Kafes iff, nehmen und es uns
Wie  er einander ubren. Jngwoifchen merden etliche Syer,
bl fo viel man ohngefabr vermeynt nothig su haben, in
ninkel  einem Hafen ausaefthlagen, sextiopft, und laft foldhe
(et Beenady durdy einen Selher laufen, alsdann toird dee
Lelg etiwas dicfer, als der gebrennte Kudhleing- Teig
il angemadit.  Benn nun die RafFudylein voie Bicne,
oder auch rund formict ferden follen, fo pflegt man
dged  fedesmal die Hand mit Balten YBaffer ansufeudten,
ftuit fo werden fie austoendig fein alatt, oder man reibt
aftil  aud) gutveilen die Hande mit feinem Mebl, madht fie
n, g ein wenig fhmalsig, und formivt die Kudhlein darine
adyp nen 5 oder man pflegt audy dle HAnde mit Bier vder
o Aein gu nesen, fo follen fie eine fchone Rinde davon
i befommen, Bierauf fan man Schinalg in efner Pfane
fifiwl - me Deif terden laffen, die Kudhlein langfam Heraus
i bacfen, guerft aber ifinen eine fravfe Hice geben, die
| Pfanne immergn vom Feuer Hintveg thun, in dex
NRunde berum {hrolngen, gulett die Planne wieder
it ein wenig tiber das Feuer Balten und fie backen laffen.
i Wenn nun die Kuehlein {dhon liditgelb Heraus ges
ot bacfen toorden, muf man fie auf cin fauberes Papiee

;’r’;:[?'[bf fegen, und ¢in wenig hin und wieder laufen laffen, fo
"mj.r'ntﬁi' mwerden ﬁetgar fhon. Cinige pflegen etwas Si}?ihri)
‘@mm;ﬁ g Den Rirdylein oder audh ein Flein tenig Wein
ﬂm (g unter Der} Teig gu fchutten, und balten dafur, dab fie
il davon Bubfd lochricht merden follen.

i g Cecc 3 8.
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g1, YOfe Sdhwamm:- Richlein?

Ga witd gute Milch und 1 Loffel voll Sdymaly
mit einander gefotten und ge rubre, weil ¢ fiedet, hers
nach in eine éocf)uf{el gethan, mit 4 bis 6 Epern roohl
aefchlagen,, bis ¢8 3ake twird, mit einem Loffel in Heiffe
acfchmolzene Butter gehoben, fo arof als Knopfiein
gemadht, die Pfannc fiets gefchuteelt, und fein ger
madlich gebacfen.

. YOie Acpfeltiichlein?

&3 merben fauge Aepfel qmcba[r und auf tas
Diinnefte gefchnitten, aledann ein T clt} von feinem
el und Lalten %aﬂ'ev: angemadyt, eine gute BViers
telftunde lang abacrubrt, damit fich der Teig von dem
£offel und der Sehyuffel aL‘. ¢dige. tach diefem nimmé
man 4 gange Ener und das Beiffe von 3 andeen,
{hlagt efneg nady dem andern daran, bis dex Tely
ti¢ ein Straubenteig witd , fchuttet audh ein Eleln
tenig YBein davan, falst i[)n aber nicht, fondern
1at in einem Pfannkein Schmaly Heiff werden, piehe
Oie Aepfel durch den Telg, leat 2 oder 3Derfe!ben
auf einmal ing belffe @chrmtg beaiefit fie mit einem
£offel, fo Iauﬁn fiefdhon auf, backe folche ferner here
aus, legt fie in eine &Sdynffel auf ¢in gefchnittenes |
Brod, beftrent jie auch, wenn fie auf den Lifch aes
geben toetden follen, mit Sucfer.  IWenn man will;
Fan qud) ein Loffel bou Milchrahm in den Teig 9¢s
than toerden.

83, YOie gebrannte Rudlein?

Nadydem vorher FWaffer in eine Panne acs
goffen, gefalzen, cin Stiuck Butter Hinein gewr\rretg

g

fpan
{1 g
g it
ferden
hor in

foeldes
folehe, 1

(b,

34 U
R

Dt or
fhan fel
feeten
hatn b
| lelne
| Ygther

M
frim
‘lﬂaﬂrr
i Elu

L ”u

’vﬂ

{ dl.iﬁ

BadenWiirttemberg



= - o —

[{EGJL unb anberm Bacwerf. 1107
v {elbiges gefotten wordert, pfiegt man ¢s an Webl

in eine SHufiel 3u fchutten , ¢s gu einem glatten Teig
W8k yoohl abguciihren, alsdann ein Flein wenig Scmals
Lt einem SPfanntein heif au madhen, den T eig Davein
3u thun, ihn fo lange abgubrennen, big ex wobl ere
frocEnet ift, Dernach den Reig in eine Seurffel u les
gen, etlicdye Gyer in ein laulichtes Baffer, und wenn
fie woatm find, eines nach dem andern in Den Lelg
3u fhlagen , daf derfelbe Bubfdh glatt toicd, und damit
inl er nicht exBalte, gefchoind abgurihren, Nach Diefermn

' serden die Quehlein mit einem eifernen Soffel, dev jus
tud oo in bas Sdymaly getuntt worden, in Sdmals,
Mgtk welches nicht gu warm nodh 3u falt ift, geleat, und
degl  foldbe, toenn fie aufgegangen find, fein langfam abges
vy Backen, fo find fie zecht, '

Mo oe : s
fiife g4. XVie werden aber 1nglidhte gebrannte

hﬂ; . Riichlein gemadhe ?
BBl Qu Ddiefen Kiichlein wird der Teig eben fo, wie

B per vorergeBende angemacht, nue muf man, wenr S48
AL 5 man felbige einfegen und backen 1ill, gupor einen §ine :
sl nepnen Teller it wartmetn Schmaly begieffen algs
M Dann von derm Telg einen Loffel vol darauf thun, thn
BEIEE it einem SDReffer [anglicht formiren, und toie die bovs
e Bergehenden augbacken,

m 5. Y0ie Salbey, Rudylein?
anﬂh;j}; Man muf recht fein ehl im Sdymaly gang
j trocen toften, 3 gange Ener, Die gubor in warmen

on B4t

i SBaffer gelegen find, und im fibeiaen nur das Weiffe
von Gyern daran fchlagen, den Teig abrufren, ein

i toenig Heiffen Qein Dagu fhutten, datnit fie fein tofch

(St werden, hernad) die Salbepblatter durch Diefen anges

I madyten Selg giehen und in heiffem Schmaly bacten.

1 :l' ‘:JI!A.IIII %
(i) g Cccec 4 86,
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g6. YOt Rugels Riichlein?

Man pflegt halb ABeisens und Halb Semmels
mehl ju nebmen, Eyer in ein Hafelein su fhlagen,
mit Nofenmwaffer unter einander gu Flopfen, ¢8 ing
SPehl gu fhiteen, wobl gu rishren, Bibeben und Tris
fanet darunter gu fhneiden, diefe Kuchiein fo dick wie
Die KafeRuchlein su madyen, fie ein wenig 3u falzen,
nidyt su Heif eingulegen, langlicht gefchnittene Mans
paln darunter gu thun,  AWenn felbige gebacenfind,

Fan man ¢in LebPichlein telben, WBein davan {hitten, |

Buder und Trifanet darein thin,, es fieden laffen bie
Kudlein alsdann in eine Schuffel leaen , Dieje Bruhe
Daruber gieffen und auf den Tifch geben.

$7. Wie mache man einen Plannentudyenteig?

Man nehme e¢in toenig Mebl mit aeriebenen |

$Brod und Saly, mache ¢s mit laulichtem IBaffer
einem Teig an, thue Hernadh jur Seoffe jeden Pfane
nenfuchens ein &y, wiirge e8, thue nady Belieben
Sucker dagu und backe ¢8 in Butter. Oder: Man
Fan ju 1 Mac? Mehl 8 Sperdottern und von wenen
vas Weiffe nehmen, es mit IBaffer vermifchen, dinne
unter einander cubren, und ¢8 nach Belichen mit fels
nem Semurge und ein wenig Salg totirgen, fo if 8
aucy recht.

88. XDfe werden Pfannentudhen auf Yiins
bergifche Are beveiter?

&3 witd oBngefabe ein Halb Maas vecht fdiones o o
- D

i

MBI genommen, auf den Ofen gefest, Damit ¢ maem
werde, 1 Sdioppen gute NIl und etwas feine Hes
fen aud) laulicht gemacht, das MBI in einen Afh
g
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und anberm Backmerf, 1109

gethan, ein wenig davon Berausgelafien, die Milch
nebft Dee Hefen dDagu gefchuttet, der Telg mit Den
Handen wohl gePneten.  Hievauf muf man 5 Syer
in ein Hafelein {hlagen , folde querlen und dagu
gicffen, Sal3, al8 man gedenft genug su fepn, nebfE
Plein gefhnittenen Setvirgnegelein, Simmet, Nufeas
tenblisth, wie audy einem Balben Pfund eclaffenee
fButter dacan thun, den Teig vollends bis ex fich
glatt von den Fingern 3ieht, austneten, ein roenig
MePl auf ein oarmes Brete ftrenen, den Teig dDaradf
legen, ihn nod) ein wenig ausrourfen, den Afh ause
fharven, ein roenla Debl fireuen, den eig dacauf
thun, fein glatt madhen, ein warmes Sudh darauf
Decfen, ihn an den Ofen fesien , damit ex gefien moge,
¢ttoa eine halbe Stunde darnach ein langes Brett
nehmen, ein wenig Mehl davauf fireuen, den Teig
dacauf thun, foldyen nod) ¢in wenig in Eleine Stucks
Jein wicEen, ifin nod etrvas legen laffen, alsdann ¢in
vundes Stuck aufrollen, mit dem YBellholz niche fEavk
Darauf drucfen, eines guten Mefferencten dicke laffen,
StiicEgen einer Hand grof tadeln, felbige auf e¢in
Brett legen, gefhmelzte Butter in einem Thegel heif
machen, einiae Stickgen auf einmal darein legen,
mit einem Loffel tmmersu Vutter davauf {hopfen,
fie umroenden und Hubfch gelbe backen laffen. YPenn
fie nun {chon aufgelaufen und Hobl fheinen, fo find
fie recht.

§9. Und wie auf Schlefifche Are?

Man' muf vorfer einen Halben Schoppen gute
Hiefen nebft ein wenig Sucker eine Stunde lang an
¢inen wavmen Ot feben, ehe fie gebraudt rird, das
mit fie wobl aufgehen moge, alsdann fein Mehl in

Cece s ¢fne
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¢ine groffe Holzeene Scnffel thun, die Hefen darein
giefien, e mit einer Hdlgeenen Schaufel umriihren,
einen Balben Schoppen Rahm und roieder ein twenig
‘el dagu {hireten, ¢8 toieder ritbren, Hernady toies
der 3 Dotter dDarein {dlagen, mit einem L0ffel ties
der Mebl um den Rand der Schuffel thun, ¢8 ges
madlicy mit der Sdaufel in den Teig vithren, toicde
ein Gy mit dem Ieiffen nebft einem halben Schoppen
Rahm daran und Diehl um den Rand thun, es langs
fam eineiibren, bierauf ein Biertelpfund Butter jevs
aehen laffen, (elbige mit ein wenig MRofentvaffer bazu
gieffen, oicdor Mebl, audh ein balb Plund gericbes

nen Rucker daveln ruhren, voleber MehI daran thun,
und den Teig immergu Damit {chiagen.  Aenn dies
fes gefchehen , wird ein Halb Pfund abgesogene und
dinne gefchnittene Mandeln nebft ¢in wenig Saly,
etivas Malbafier dagu, und wicder Mebl um den
Rand gethan, Dev Teig faft 3 BiertelfFunden, fo lange,
bis er fidh von der Sebiffel und Schaufel abloft, ges
{hlagen, auf ein Bret aeleat, wie efn Brod sufams
men gerviPt.  Fevner Fan man diefen Teig ein tes
nig fegen laffen, tunde Stickaen davon fhneiden
und machen, folche, damit der Teig gehe, toieder ein
wenig legen laffen, einige mal auf einem Stuck hin
und hee malaern, Queefhicke, o viel und grof man
fie verfangt, fhuelden, algbann von alle dem Telg ol
dhe machen, fie auf ein mit Nebl beftreutes Brett an
einen warmen Ort feben, 4Pfund Butter in einem
groffen Tieael fchmelzen Iaffen, und roenn fie Beif ift,
etliche Stiictaen darein legen, fie immerforf ummens
den, bis man ficht, daf fic auachacfen find. ABill man
Sucfer darauf Haben, fo muffen die Kudlein warm

Damit beftreut rocrden.
Q0.
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und anbderm Bakwerk. 1111

go. WWie werden die Genoifes gemacht ?

" Nadhdem man vorher grfme Citronenfchalen
und Eitvonade Flein gehackt, werden fiz nebft 6 Bif-
cults von bitrern Nand ¢ln, 2 Macronen, dem Selben
pon 4 Eyern, ofe auch einem Stick ‘)Ifrmﬂmarf )

piel ﬂbaﬁetenrat)m als 2 Eyer grof find, mit Der Dins
melade von ﬂbomemm"nblut(\ und etroas Jucker in
einem Morfel geffoffen, Daf ¢3 sufammen cinen vecht
giten Sefchmack betnmm ABenn alles wobl geftoffen
und mit efnander vermengt worden, mufmana2 wt‘!}t
dunne Boden von feinem Teig beveiten, folche oben

* ein wenig mit Waffer befeuchten, dag Gehack in

Fleinen Stucken davanf legen, pebi\_d) alfo, Daf felbtae
pon einander abfteben, fie denn fammtlich mit dens
andern ¢ mben bedecBen, Den Jefg tiber jedem Stick
mit Den Finaern gufammen deacken, mit einem Biegu
gehorigen Gifen jedes Stuck befonbders ausichneider,
felbige auf eine Fupferne WMatte ordentlich bey einans
Der leaen, fie glagiven, 3u Bevgeridyten anvichten und
auf den Tijdy aeben,

91, YOfe wird ein guter BGogelbopfen beveiter
und gebacken ?

Man pfieat smey Maas Mebl, ein Halb Pfund
Schnaly, 6LofFel voll oder 1 Schoppen Hefen, eben
fo viel Rabm und Mildy, 6 bis § gange Eyer und 4
®ottern u nebmen, die Nilch roarm gu machen ,
alsdann die Hefen unter die warme Mifch 3u mifchen,
das MebI guerft, Hernady Das gergangene Schmals,
fodann die Coer dDamit angurubren, ¢8 ju falken, den
Telg, bis er Blafen befommt, rochl abjufhlager,
Bierauf ein aut Theil Schmals in ¢inem @lebeiﬂa’e?

i¢fs
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flicien gu laffen, den Telg darein 3u febitten,, foldyen
an einem warmen Ot gehen gu lofjen, und fn einem
Backofen anderthalb Stund fang u backen. Wer
will Fan aud ein Flein 1wenig gei)acﬂe Rofinen, toke
auch etvas gecfchnittene Dandeln und Jucer unter
diefen Teig mifchen, NRofenivaffer Daran giefjen, und
auf gemeldte At bacten laffen, o ift e8 audh red.

92. 1Ind wie ein abgertibrrer Gogelbhopfen?

S?ad)t!em porfer ¢in halb Pfund frifcdhs Buteer
woBl abgerubre, 8 Sner gequerlt, felbige nach und
nach fn die Rutter aertibre, auch ¢in Halb Phund {chon
Db, 4 Loffel voll %nﬁm, 3 2offel voll Hefen dagu
_gctban worden, {o Ean man bie}es jufammen noﬁ)
eine Halbe Stunde unter einander tithren, den Model
mit SButter befchmicen, e8 darein thun, den chg
geben laffen, und den Sogelfiopfen in einet jaben
Hise backen.

03. YWie pflegt man Yaffeln 3u baden?

Man nehme andecthalb Pfund Nehl, 1 Phind
Butter, 15 e, 1 Schoppen Milch, 1 Sehoppen
Rabm, 3Loffel ol aute Hefen, efin toenig Salyumd
Mufeatenblineh.  fe WMilch und den Kabhm Ean
man untev efnander {ehutten, fie ein wenig marm rees
Ben lafen, Die Sner in einen etwas groffen Hafen
fhlagen umb querlen, alsbann ein tenig el tie
auch ein toenig SNileh mic einern Ruprioffe! ftets eins
riuhren, und fo fortfabren, bis nichts mehr davon vors
Handen ift, hierauf die Butter sergeben laffen, felbige
nebft dem Saly und Mufeatenbluth dagu fehutten,
wobl abrubren, die Hefen daveln thun, den Hafen
mit einem DecFel gudecken, ein Tud f)erumicblag;n,
oder
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odet 1Bn gang von ferne gum Feuer fegen, ihn frets
Berum dreben, ober in eine sravne Stube fellen und
foldhen eine gute Biexvtelftunde lang geben laffen.
Nadh diefem muf man 2 Stelne nebmen, feifdes
$Hols darauf und das Waffeleifen dariber Tegen, das
mit ¢8 warm witd, es mit einee SpecEihmarte fymiee
ren und mit einem Tudhe wicder abmwifdyen. LBenn
folches gefdyehen., wird das Eifen von dem Teige voll
gefullt, gugemadyt, flugs umgekehrt, aufs Feuer ges
legt, etliche mal umgenendet, bis die Waffeln Hubidh
aelbe werden, afsdann die FBaffel Heraus genoms
men, ein wenig mit dem Meffer o8 gemadt, wieder
Selg in das Gifen gegoffen, und o fortgefabren, bis
nichts mebr vom el ubrig ifft.  Ienn es beliebig
fan man die IBaffeln mit Sucker beftreuen, aud,
Sucker und Fleine NRofinen in den Telg thun. €3
Fan aud ein Drenfuf aufs Feuer gefest und das Eifen
dDatauf gelegt werden, damit es nidyt fo {hrwer su hals
ten, und dadudy man vieler Mitle iberhoben ift.

04. YOfte Ean man ein gutes Gebacbenes vers
fectigen ¢

&3 1ird fchon weif Mehl mit einer halben Maas
guten Mild), dem Selben ven 5 Enern, 2 Loffeln voll
auter Hefen angemacht und unter einander gerubet,
1nd wenn ¢8 su dunne fenn follte. noddy mehe Mehl
dagu aethan, auf cinen warmen Ofen gefetst, damit
¢s aufgebt, der Seia Hernach nod cinmal fiart ges
Enetet, Da er vecht feft werde, in eine Form tofe ein
Quckerhut gemacht, in einem nicht allgubeiffen Ofen
alfo gebacken, daf man ibn fthneiden fan.  Lenn
et nun fo gebacken ift, fofan man ihn Hecaus nehmen,
ven Boden Fingers dicke unten abfchneiden , ximb

me
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mmerfer: o fn danne Scheiben, und groar eines
Meffecruckens dicke, oben abet barf ¢s etroas dicker
fepn.  Heenad) merden Bie Sdheiben fo gelegt, daf
jie woieder auf cinatider paffen, und ein jedes Stick
beftreidht man it geclafjerier und mit Sucker vets

mifdhter Butter, febt fie alfo, m*" fie aéfeffen find, tiez

der auf einanbet. @’nblid) miup man es wiede in der
Backofen feken tind nody efhma{ dutcdhbacten laffen.
Odee: &8 wicd et Nabm von einér fauven Mildy
abgenommen , fo viel Mebl darunter geribrt, Daf es
ein dunnet Teig werde, Blecaif diefer Teig in beiffe
Butter gethan, o imm aeroftet, big ev trocfen ift
und uc{) abfbale.  tach diefem ffh!agt man {o viel
Sner Lanmm, Du;; et toieder fo dunfie wird, e e
por Dern Z)mitcn aervefett, mdn rubrt ihn muf)l durdy,
odet man fFo5t ihn in efiem Moufel, bis ex vecht glate
ausfieht.  Fevner voitd ein Keffel oder Tiegel mit
Butter aufs Feuer aefesit tind folche darin gefdhmolzen;
alsbann ein glattes Brettlein odeévein bé[&ener glateer
Teller mit Butter beftricheri, ein wenig Teig auf ven
Teller gefchuttet, mit eliem Weffer, welches suvot it
Rutter getuntt vorden, Mefferructens bi(fegfatif aes
fivichen.  Endlidh me»hen auf dem Teller §ingers
breite Stucklein gefchnitten, felbige vou vem eller in
die Beiffe Butter oder Schmals aefdyoben und gebacken,
fo geben fie fchon auf, und fhrecFen trefiich gut.”

95. YOie macht man Leipsiger Gebackenes?

Yeadhdem vorbero 3 Biertelpfund Butter g¢s
fchmolgen und denn ein voenig Hingefeat, damit das
Sals s SGrunde finPt, abaeflart, und immerju, bis
fie Falt und mie ein Brey ift, gert:hrt oorden, forofed
Das Seibe von 12 Epevn und das Weiffe von 3mcvsg
nad
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Vi pad) undnady hinein gequerlt, bierauf muf man ein
el Bald Phund fhon Mebl, 6 Loffet voll fuffe Mild, ein
Wk wenig Salg, toie aud) 2 Hinde voll gart geftoffene
|G SDtandeln toofl Dactnter rubren , bis e 3ahe woitd, in
t Jiny  eine gugerichtete Forim thur, an einen wartmen Ot
iy fegen, daf e aufaeht, und wetin e in volligem Aufs
el feeigen ift, fogleich mit Der Forme in eine Tortenpfans
fale  me fetsen utid gae batken; o toied ¢s vedht fchon und
e gut toerdem:
‘*2:?;1r 06. Wie ein Porcugicfifch Gebactenes?
ot e Man pflegt chnaefabr 3 Biertelpfund frifche auss
dtmmis  gevoaichene Butter abauieeiben, Daf fie nemlich rie
et s ein dinner Nahm toird, alsbann 1 Pfind gart ges
il froffenen Sucker und 3 grofje fifcye Gwee Dagugu thun,
dendh voobl unter einander gu rbren, hernady audh 1 Pund
i feines Mebl Dagu fut vihten, endlid) Fleine Pafteten
it formen, mit fein geriebenem sBrode 4u beftreuen, das
oljene ?l%gerﬁ[)rtc Dinein gu fullen, und gleich abbacten ju
ok lajjen.
?I,-ng”g;;g- 97. SiBie ferner ein Mofcowitifches TTandels
i Gebacenes?
e Man Hacke fo viel abgefhalte WMandeln , al8
nndl  eliebig, mit Halb fovlel gericbenem Sueker vecht Blein,
e thue e gufammen in elne Cafferole, vithre es auf dem
g Feuer tohl ab, bis es redyt hodhbraun und rotbliche
MY ausfieht, alsdann drucfe man foldhes. voeil 8 beif ift,
bidnd  in Bleine Eraufe Sormen, als 2 Meffervucien dick, tund
) Bl Herum und uberall Hinein, Daf es vecht Hobl wicd,
Nt aber die Formen mufien porfer wobl gefaubert und
['mm“r:r{;. eine Stunde fang in Paltes geines MWaffer geleat oers
- Den- WBenn alles cingedruckt und Falt worden ity
*wn!jrp:!'.‘-i 106t ¢8 fich alatt Hevaus nehmen und fieht vecht 1d)0§il
ol R
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aus. Beym Cindrucken in die Formen muf man
aud gefhroind umgelen, ¢he es Falt und hart wied.
SMan Ean ¢3 in Fleine oder groffe Model eindrucken,
fie muffen aber vorfer wobl naf gemadhe werden.

08, YVDie ein Lnglifhes Sdhnittgebacbenes?

Man muf fehon Mebl, und swarfo viel alsman
GlebacEenes madhen will, in ein Sefchive thun, e8 mit
¢in voenig Milch, aber nicht 3u viel, damit ¢s nody recht
DicE blefbe, anfeudhten, damit ool ducchftampfen,
allemal 4bus s Eper hinein {hiagen , und toieder tufe
ren, bis man nad) Proportion auf nbngefa[)r 1 Sdhops
pen ‘i‘z)h[cb 12 &yer hinein gebracht hat, und dap dee
Lelg o ordinaie fliefjend ift. Nad) diefem thut man
gefiofiene Cardamomen und ‘.ﬁlul’catenbhxfbe, audy o
man will, Rofenraffer Darein, und fo der Teig nod
nidht ﬁteﬁenb genug feyn follte, Fan man nody ein ez
nig Milch dagu fehiitten, daf der Teig als ein ordie
najver Pfannfudyen rird, alsdann eine Tprtenpfanne
mit RButter fhmicren, von dem Telg ohngefabr als
¢inen Hatben Finger breit hody hinein tHun, unten und
oben nur Heiffe Afdye geben, damit es etwas havt abs
trocEnen aber nidyt gar bacfen moge. YBenn e wohl
Bart ift, 1ird e8 in Striemen aefhnitten, ohngefabe
anderthalb Finger breit, und fo lang als man ¢s has
ben will, fodann aus der Pfanne fecaus genommen,
und renn noch Teig ubrig ift, pflegt man folchen audy
alfo fectig su madien, die Stucke rund Herum ein
meniq e-njvfrbnemen , und oben uberfer einen Prume
nen Sebnitt ju thun, und endlich in Peiffer abgeElae
tev Butter oedentlich aussubacken.

99. ¥Vie
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und anderm Bacwerk, 1117

99, Yie wird aber diefes Gebadenes in Eleinsn

% Paftcrenformen beveitet 2

et Teig 1ird fo, oie vorher gemeldet worden, eine
geriipet, ¢8 Lonnen aber feln geftoffene Mandeln nebf
ein wenig Jucker mit darein getban, die Paftetenfors
fren mit Butter beichmiert, mit Telg angefult, und
yoie porfier angegeigt worden, in eine Toctenpfanne
abgetrocknet, alsdann beraus genommen, in der Mitte
durth mit einem Eleinen runden Lody verfehen, audy
rund Herum etngefthnitten und qusgebacten werden.

roo, YO AcpfelsGebackenes, fonft Glass
fcheiben genanne?

~ Manfhile fchone grofie Aepfel, {dneide dinne
QRiattlein davon, HacFe oder floffe Mandeln Flein,
thue ein wenig Mebl, Sperdotter und Sucker dagu,
freiche Davon auf die Acpfelfthnitten, Fege elne umbes
frichene daviiber, querle Eyerdottern,, giehe die Aepfel
durdh und backe fie langfam in gefchmolzener Buttes,
fo werden fie recht gut fepn.

1o1. Bie Dlitrers Gebackenes I

&3 twird fo iel fdhon Dehl als gu 12 Chern ges
nug ift, genommen, ¢in wenig mit Ealtem Wsafjec bew
Feudytet, mit den Hanben unter einander gertibrt, dap
¢8 ein glatter Teig 1itd, abaervogen, ¢in Yoenig liegen
aclafien, alsdann auf efnem Brett Fingers dice auss
einander gerollt, fo viel Butter, ald der Telg getos
gen Bat, auch abgervogen, foldye mit den Handen roohl
getoivEt, Damit fie weid) werde, uber den Telg ges
breitet.  WBenn diefes gefhehen, muf dex Teig in 3
Lagen sufammen geleat, an den Snden aber, damie

die Butter nicht Heraus lavft, indie Hobe gefehlageri,
Dodd mig
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1118 XX 2Abfchnite, von allerhand Kudhen

mit Dem Asalgerfioly aus einander gerollt, twie vorhee
fiber einander gefdhlagen, tieder aus einander gerollt
werden , undfoldyes muf 5 bis 6 mal gefchehen, NRad)
diefern 1oird das Scebackene, twie man ¢ berlangt,
gefdnitten, in Ofen gefest und gehoriy gebacken.

102, SBie Mandel- Gebackenes in Bustertein?

S,an Ean ein Halbs oder ¢in Blertelpfund Nans
deln, fo viel man nemlich) nothig hat, redt fei‘n ftofz
fen, Beenach fo viel geriebenen Suder, ein Stuctoen
Butter und 2 Eyerdotter dagu thun, felbiges fernee
in elnem groffen Movfel gu einem Telg fioffen, alés
dann einen mutben Butterteiy ettwas dunne augeol
ten, vievecFigte Stucke, die aber nicht ju gros feyn
dotfen, davon fchneiden, folche mit Eyern beftreiden,
auf ein jedes Stuck etwas von Dext Mandeln feben,
oben die 4 Gcfen ufammen nehmen, an efnande
Pleben, in efne Sovtenpfanne thun, Tangfam gar bas
cfen, anvidhten und Sucker darauf ftveuen, foift esved.

103, Wie ein gutes Spripgebacdenes?

Man pfieat andeethalb Pfund Dreh! in einen
Hafen ju thun, alsdann Lafjer heif su maden, fo
daf man efnen Finger darinnenleiden Ean, S Dice
fem SBaffer wixd das Mebl angertihee, ju einem dine
nen Teig gemadye, ein Biertelpfund Butter refn auss
getwafden, in einem Thegel gefchmelzt, tofeder Falt
toerden laffen, Der Telg in dieButter gethan , folan
a¢, big ex Dick wird, geroftet, in eine Schuffel geleaty
mit 4 Eyern recht moob! durdhgertfiet, nady Gutding
Fen gefalsen 5 allein Der Telg Darf toeder ju dunne
noth su Ddicke fevn, dDamit er gut durd) die Spribe
gebete  LWenn diefes gefdyehen, muf man QSuttiez
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in emem Siegel oder Kefjel {hmelgen, das Sals aber
davon guenck laffen , von' der Butter ein toenig in die

. Sprige thun, fie durch foldye laufen laffen, Daf fie
Ao Davon glatt toerde, und der Teig fi) nidyt an die
" @prite anfegen Fonne, den Teig mit einem Loffet in

Die@prite, bis fie voll ift, thun, den Stopfiel in jers

. {affene Butter tunfen, ihn in die Sprite drugken,

.

4 DN bie Butter rund Herum fprisen, den Tiegel hers
T nady ein voenig vom Feuer heben, ihn umrutteln und

wieder auffesen.  Wenn nun deeTeig inder Butter
aufgulaufen beginnt, wicd ev in die Runde jufammen

| gedreht, fodann die Butter immersu mit einem £offel

darauf gefchonft, und nadydem Der Teig oben vers
acfeht ift, foldher umgemendet , endlid) wenn ev fein
gelbe gebacken, heraus genommen.  Oder: €8 nitd
obnaefahe su einem Prund fdhonen Mebl 1 Schoppen

" fliffe Mildh nebft einem Fleinen Stucoen Butter in

¢ine Caffecole gethban, aufs Feuer gefest, daf e8 Fos
chend 1ied, Hierauf dagMeh! o ficdend heif uber Dem
Geuer hinein geframpft, damit 8 ein vecht Hacter freis

 fer Seig werde, fodann auf einen Backtifh gelege,

o i
" ﬁ'

)

g1 47

ein voenig abgefaplt, wohl durdhaearbeitet, mit geftofs
fenee Mufcatendlieh, Cardamomen und geriebenee

5 Mufeatennuf gerviirgt, nebft 4 bis 5 ausgeidlagenen

Gpern mit vein gewafdenen Handen wohl duechge
atbeitet.  Nad diefern Ean man twisder 4bis 5 Eyer

' Pinein fchlagen, und damit fo lange fortfahren, bis

Der Deig vecht e toird, Daf er in Die Hohe gejogen
werdenfan.  Auf 1 Pfund Mebl rechnet man obnges
fabe 12 bis 14 Gyer, weldhe hinein gearbeltet twerden
miffen, und je mehr man ifn durchavbeitet, je beffec
es ift.  Ferner voivd abaeklarte Butter heik gemadt,
von dem Telg in ¢ine Sprise gethan, davon in Die

DHD) 2 Beiffe
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XX, Abfhnite. von allerhand Kuden

im Sprigen vas Gebackene
gefchlangt, und mit gutes Fies

1120
Deiffe Butter gefprise,

immerau uber cinander
fichtigleit_gebacfen.

104. Lnd wie efn Sudets Sprisgebacdenes ?

Diefer Telg wird eben fo_tvie der vovige o¢
madht, nut daf, wenn man die Ger hincin arbeitet,
aud) Rimmet , jart geftoffener Quicker nebft geriebenen
Citronenfchalen mit dargu fomme, fodann in allen
Stiicten damit eben auf die Art verfahren und aifo
gebacken tird,

105, YOIie cin Leichegebacteries?

san nimmt SOeBI, (dhlage 3 bis 4 Eyer davein,
thut ein Stircklein Butter, in dev Geoffe eines Hiths
nerepes dacart, wickt den Telg gujammen, treibt fole
dhen glatt aus, legt ihn doppelt gufainmen trefbt
ibn wieder fo dinne als vorbec ats, und onnen aus
Diefem Teige allerhand Avtent, e es beliebig, berels
tet roerden, ABenn diefes gefdehen , roird Scmals
aufs Geuer gefett, Beiff gemadyt, von dergleidyen Ses
backenem inein getban, immersu mit einer Relle bes
goffen, fo beginnt ¢s Bisbidy aufjulaufen, doch muf
mon es nicht yu braun mwerden laffen.

106, SBie ein Gebackenes mic dem Lifen?

Borher muf man Mebl in einen Tiegel o0
Cafferole thun, Mildy dacan firtter, ¢8 ju ¢inens
dimnen Brey abriihren, beenady 3 gange Ener, mwie
audy von 3 die Dotter Davein fdlagen 5 ¢8 faljeny
audy etliche Tropfen Schmaly davunter rishren, alss
pann Scymaly in einerfanne aufs Feuer fesen, die

Soeme gugleich ing Schmaly legen, felbige dasin beb |
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WO ‘oerden faffeny audy ein Lud) gleidy bey Der Hand
ity Hatsen, 1nm Die Form: jedestmal abjudrucfen, und nad)
" Dem Die Sorm Beif gemadhe und abgetroctnet worden
il ift, felbige in bas Abgerhpree tunfen, aber adyt Hao
SO gyom, Damit es nicht in Die Sovm laufe, fecner dieFors
, e mit dem anflebenden Abgerisbreen ing Beiffe
ey Sdhmals thun, andfo lange halten, bis ¢s have juyoers
iy Den beginnt, {o.fallt e von der Foetm Hevunter, wels
it “ees fein geidgelb gebacken, und davon fo viel, als
(il WOhig ift, gemadht werden Fan.

ro7. XOle ein SchrinkzBebackenes?
achitis! Benn man oorher {hon, Mebi auf-einem Backs
o Hidy, und u £ Pfund Mebl ohngefahe ein cder aus
460 Dertharb Biertelpfund gort geftoffenen Sucker gethan
Iofedll Bat, wicd 8 mit Epern, ein wenig {uffem RNahm oder
i B SINi(ch, efn venig 3erlaffener Butter,, geftoffenen Cars
fima ! Damomen undein wenig Nofentoaffer gu einem Telo,
i den man twalgern und rolien fan, angernfre, wobl
durd) einandec gearbeitet, und SitiicEmeife gangdisnne
ausgealaert.  Ntady diefern muf man etmwas beeite
und langlichte Stinfe davon mit einem Backrade
I qusftedyen, fodann ein jedes Gtick drey mal mitten
wfin, ¥ in dleSange mit dem Backrade fo einvigen,, dag esan
m den Enden sufammen fiken bleibe, Hernad) einen
o Stiemen fiber den_andern legen, tuctwarts durdy
b o 3leBen oder durchicheanken, in eiffer abgeklarter Bute
| ter ausbacken , aber dabey ja adyt Haben, daf fie nidyé
) 36 braun werden, denn fie find in der Gefdmindige
w6 Peit fertig und gar gebacken.

i 308, SR ein feines Gebadencs mit eingemad)e
ten Sadben oder andh mit Wandeln ?

@3 wird tPfund jdydnes Mepl mit Ealtem Toaffee

DOOD 3 e
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1122 XX Abfdynite, von allerfand Kudhen ’/ﬂ?
31 einem freifen Teig angerithee, alsdanu Halb o vfel gy s
gute Harte ausgervafchene Butter Dagy genommen,

ber Deig ein toenig ausgerollt, der dritte Sheilvon It
der Butter in vinne Seeibgen darauf gelegt, gufart  fijmd g
mien geEnetet, wieder ausgerolt, mit dunnen Scheily (ot it
aen Butter belegt, und foldyes*gefchiedt fo lange, bis ied M
nidhts meBe davon; wbrig iff.  Sulest-rolit man ¢8 | kifedow
¢ines MefjevencEenDicke aus, {hneidet Den Telg einer | iy, i
Hand grof in vieveckigte Sticke , “fegt von einges abgt‘omm
madyten Sachen ettvag dinne Davauf, Deckes mit einem | uthih,
andecn ©itiicE ju, und fichts mit einem Backrade in | 1 Dinen
e Nunde berum ab, daf es ein Fleiner vunder, Kus  yer Sl
dhen vofed. Hicrvon Ponnen aud) dreys oder vievecEigte e coaniee
nach belicben gemadyt werden. Sollen fie mit Mans  Meff ol
Deln gemadht voerden, fo hackt man einfge Hande voll - fun man fi
abgefcharte Mandeln recht fein, vber fOGt fie groblidy, i bl
durcharbeitet fie Hernady mit etrwas Sucker, Citronens | mda, felbi
faft und aeriebenen Eitronenfalen, und fulle fie das | b6 e
mit, oder man Fan fie audy mit Balb gar acocktent el
Rofinen fillen, weldyes in eines jeden Reliben frebt.  gin, undjy
Cnodlich werden diefe KRuchen in abgeFlarter Butter ! wf s B

ausgebacken, {o find fie gut. Wifen offer
100. YDfe gesottelt Gebackenes ? o Efié;l

Man Ean einen Leig von Mehl, Eyern und ein | B
wentg Saly ancibren, wirfen, auf das dinnefte

b ;

austollen, das Yusgerolite 6 6is adtfady sufammen E!l".i':rnr’ e
Tegen, auf das Eleinftefdhneiden, hieranf gefchmelyte “M g
Butter in cinen Pfannlein Heif machen, von dem 'ﬁ';,-.jpm“ﬂ,r
ge{d)ninenen darein thun und es mit einem Loffel s &Q{” L
vucken, o foitd efn recht artiges Fraufes Sebackenes Mﬁ, i
daraus, | o, ¢

110,
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110, SBie Anis 2 Gebackenes 0der Schnitten?

Nadydem man guvor 2 Ener wobl geflopft, ¢in
falb Pfund geriebenen Sucker dagu gethan, und ¢s
fo immersu mit einem Rubrioffel gefdlagen hat, alss
dann foird 1 Pfund Mehl genommen, und gwar nug
die HAlfte Davon, die andere aber jum Ausivirfen aufe
befalten, ferner ein Balb Pfund Flein gefchnittene
und abacbraunte sMandeln, ein Halb Ouintlein Mufs
catenbliuth, « Quintlein Anis, 1 Ouintlein Jimmet,
x Ouintlein Carbamomen nebft gang Elein gefchnittes
nee Schale von einer halben Eitrone, diefes alles une
tet cinander geribee, und Hierauf it Vem ubrigen
siNebl vollends ausgervicft,  enn Diefes gefcheben,
Fat man Eleine Stucklein, etwa cine balbe Slle lang,
2 Ginger breit und einen Eleinen Finger Hod) daraus
madyen, felbige auf ein Blech legen, in einem Ofen,
big fie verharichen, bacfen, fie unten los maden ,
yoann fie {hivary, abjchaben , fernee in Fleine Sticfe
gen, und gwar Halben Fingers quer fhneiden, fieder
auf Das Blech leaen, und nodh ein toenig geibliche
backen Iaffen, fo find fie recht.

111. YOfe wird ferner CitronenGebacdenes ges
mache und in Butter ausaebacken?

b @8 wetden 4Loth Manbeln vecht fein tole Dbl
ndt gefeoffen, mit Dermn Beiffen von 6 Enern recht untee
i einander gearbeitet, und gwar je langer je beffer,
ol Bierauf mit einem Pfund geriebenem Sucker und einee
W gerlebenen Citronenchale auf dem Feuer recht feeif
b aboertifet, duech eine Gyrite oder aud in Model
fit  qusgeftochen, und in abgeElarter Butter ausgebacken.

D000 4 112,
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112, tind wie Pomerangens« Bebackenes ? e 1

SMan reibe die braunen @chaalen von ohngefade g ﬁ“‘:d
g big 10 Pomeranen gang dunne ab, thue ¢s jn ein M '.c\dlmu
Gefchire, Hicvauf fchale man die Dicte weiffe Schale ¥ i W‘;
pon dem Jntwendigen auch herab, fhneide dag Jna [, In N
toendige in 4 Theile, madye die Kerne hevaug, hacke ki ud
dasandere ein wenig Flein, und thue egju denen aba e ateny
geriebenen Sehalen, vitfre e alles mis cinem Balben,  © 0
Yfund fein geftoffenen und duvcdhgefichten Jucker, rofe ‘
aud 1 Biectelpfund trocken gefloffenen Dandeka tna |
ter einander, fdhlage das YWeiffe von 3 bis 4 Enern &4 i
A einem freifen Sdaum, thuees auch dagu und vihre | wdt wtw
¢8 vedt unter einander, backe e in einem Nand, odeg Nijmurde
man veefectiae ein Unterblatt von feinem Busterteis | Wi ju i
in eine Tortenpfanne, umbraufe den Rand fein ghera Gifen fan g
lich, alsdann backe mans davinnen, fo witd ¢d audy | b Taffi

secht feyn B,
113, YDie Rife:Bebackenes anf Oblaten? ‘r;ﬁh?:lg?:

Man Fan einen guten feijdh gevicbenen Paenes finlo fiand
fankaf nebmen, Cyer daran {thiagen, ¢in wenig ges {Gyer, nd
tiebenes Sermmelmedl darunter mengen, ¢6 guckerrs 1 dilnge |
und gilben, alsdann ¢ine fiarle Fulle alfo anmaden, | wj fify
fieauf Oblaten fireichen, mit einer andern Oblate bes | wiy nib
Decfen, groffe und Fleine Stiicfe davaus fhneiden, Wiy
felbige an Denen Seiten in ein gerflopfees &y tunlen, i B
in &dmaiy fegen, fie baid umPrhren, Hubfh Heea i 5.
aus backen, und alfo mwarm auf den Tifch geben.

16,
114. MWie Oblatens Bebackenes? wif
Man ‘muf ecfilich 8§ Sper mit ¢iner fteifen Nuhe T uﬁ;
toobl fhlagen, Pernach ¥ Phund aevicbenen Jucker u{#ﬂphw

dagu
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Dasu fhitten und wieder fchlagen, ferner geftofjene
& ardampmen nedft 1 Pfund fhonem Mebl, qud fo
¢ belieblg Anis und allecley feines Serviirs darein
ghun, foldhes vedyt unter einandee vibren, auf Oblas
fen, und groar ¢in voenig dicfer al8 ein Meffervicten,
fieeichen , in langlichte & triemen fdhneiden,, auf Pa-
piee legen und auf einem Bledh im Basfofen oder n
¢inee ‘Eortenpfanne bacfen,

115, YOie tan man Waffeln obne gefen vers
fertigen und baden?

G5 1itd ein Halb Pfund Butter mit § Epern
gecht unter einander gerubee, ein Halber Sdhoppen
Rahm und ein Phund Mehl Dagu gethan, mit guter
Silch a1t einem diinnen Telg qeriibrt, dDamit ep ing
Gifen Fan gegoffen werden.  Yach diefem muf man
bas affel-Cifen beif madyen, mit Speck ausficete
dien, ein paar 2offel voll von dem el darein fdhit
gen, Bubfch braun bacfen und mit Jimmet vermifdhs
ten Rucker davauf ftreuen.  Obder: Man querle ein
Hald Pfund frifthe Butter gu einem Schaum, fehlage
8 Giyer, und jroar elnes nady dem andern , dagu, tiibre

¢ {0 lanae bis alles unter einandex ift, ferner fhutte
man 3 L6ffel voll Brandmwein, o Loffel voll Rofens
woaffer nebft Flein gefchnittenen Eitronenfdalen und
1 Biertelpfund Mehl Dagu, vihee alles unter einans
ber und backe es alfo, tole {hon vorber angeseigt rwote
den, fo ift es audy gut.

116, YOie madht man Blumenwert auf
Tealidnifche Manter ?

Man pflegt anderihalb Phimd Mehl, 3 Blers
telpfund frifhe Butter, das Gelbe von 3big 4 Eyern,
: DI 5 @aty

'\ BADISCHE
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1126 XX Abfchnite, von allerband Kudhen Pt ____”
Salz, gerlebene Citrone, ein Biertelpfund getiebenen Raln {n)
Rueker nebft einec Eaffeetafie voll Pomerangenbliehe 1AW e
affer su nehmen, Diefes alles unter einander ju Enee u.ﬁ__umlﬁriﬂ; 0
ten1, ¢s auf einem ifdh mit den Handen roohl auss ird el
qutviicfen, einen Teig daraus gu formiven und ihn s b v
eine geitlang fiille Yiegen su laffen. Hievauf toerden e oendes
die Fleurons in der Guoffe einer: welfdyen Nuf ger  huf 404
fchnitten, folche twobl ausgernllt, mit geflopftem Gy tmpfannent
befieiden, auf eine Kupferplatee gefetst und in Ofen e felne
gefchobenn, algdann toenn fie gar find, berausgenome et don
mien, mit feinem Sucker glacict, 1leder in Ofen ges hen mdge.
fhoben , damit fie fidh faxben, endlid) in eine Seufs 0
fel gefest und gu Bevgeridhten angerichtet, oder ane W

der Gffen Damit belegt. o
117, YOie pflegt man Rrapfen 3u bacten? Erlﬁ Qiglff;e
oolee, § 4

SHiergu Tan man einen quten Butterteig Meffers n.‘rsel;én,ﬂlt
giickens DIcE austreiben; hievaus Stucle einer Hand eimitne
breit, abe etmwas [angee, fdhneiden, mit gerflopften dnen
Gyern beftreichen, anf die eine Halfte ein -f)nu[lcin It b
pon einee beliebigen Fille machen, Die andere Halfte binde i
dariiber fhlagen, fie abradeln, oder mit einem warm inGelm

gemachten Meffer fein slerlidy ausithneiden, quffen i) gebe
audy mit Gyern beftreichen, und nach dem fiefertlg, |
mit untergelegtem Papicr auf ein Backblech thun,

endlich bey gelinder Hise hubfch gelbe backen faffen, I Man

fo find fie edt. Wil

118. XVie 2aurens Rrapfen? N, ;¢

Supor pfleat man 3 Bieeling gefchalte Manbeln g’;;”::ﬂm

in frifhes Waffer gu fegen , damit fie Hubfdh weif ,i-;;g?l?;?
W

biciben, einen jeden andelbern gerotirfelt citoa in 6 .
heite gu fhuciden ; beenadh 3 Bierling fein gefiebten: iy hoy
Sucker s
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Sucker in ein Dafelein u thun, 3 gange Eyer nebft
2 ottern Davein 3u {dlagen, 3 Bievtelftunden lang
abjuriren, algdann einen Teig mit einem Balben
Phund Mehl-und den gefchynittenen Mandeln angus
machen und vedyt unter cinander 3u ribren. Nach
Diefem!werden runde Jelten von Oblaten beveitet,oben
davauf 4 gefchalte Mandeiferne geleat, in einer Sorv
tenpfanne oder ‘Backofen fein gelblicht acbackent, mit -
¢inem feinen ucfereis angeftrichen, wieder in Ofen
gefest, Damit fic angleben, und das €is Hart toers
Den moge.

119, Y0ie Spicflrapfen auf WWiener Art?

Man nehme ein Halb Prund Mehl, einer Nuf
orof Butter und 2 Loffel voll Mildyeahm, 5 Cyerr
dotter, 8 Loth Jucler nebft Flein geftoffenen Geriirys
nagelein, Mufeatenblineh und Simmet, roie andh Blein
gefchnittene ©chale von einer Limonie, mache Hiervon
einen Telgan, walgere folden MeffereiicEen dict aus,
lege iBn auf einBlech, damit er eben jufarmmen geht,
binde ibn tinglicht sufammen, backe ihn fein gelinde
im &dymals, daBer hubfdy auflaufe, guckece ihn wohl
und gebe ihn auf den i,

120, YOMe defen s Rrapfen ?

Dan mug, wenn man vorhero 1 Phund Mehl
mit § Loth seriaffence Butter, 1 Sdhoppen laulichter
Mildy, 3 Soffein voil gervafierter- Hefe und 1o Eyers
dottern wobl unter einander abgerubrt hat, ¢inen Tela
Damit anmadien, ibn 1wobl abichlagen, falsen, auf
elnem Nudelbrett ausmwirfen, Fingers dicke austrels
ben, den dagu achorigen Model nehmen , die Reapfen
ausdeucten, auf einTud leaen, fdhon aufgehen Iaﬂ'gn,

WA i)
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y128 XX ﬁbrcbni_tt , von-allerhand Kuchen i
ingewifdhen aber Schmaly in efner breiten Panne heih e
machen, die Kuapfen Darein thun uod felbige fln  wmi gpanfd
{angfam Hecaus backen. . i (g
121. Y0t Wark s Rrapfen? -‘:tqcfeu.m

&6 1oicd von feinem Mehl, Cpeen und cin toenig i
Saly ein TLeig angemadht, fein trocfen ausgesourke, FLrey
vamne ausgewalgert, suvor Nark Flein gehackt, Jus l ‘l‘% 1;
cFer nebft Eleinen Nofinen dagu gethan, in gefdymols ihaeticben |

sener Butter gebackens, und angevidhtet, ﬂ%‘%‘m{.
)
122, YBie Spinats Rudpflein? ne 6, tid
Tadsbem vorber der Spinat gewafchen und ges WMo
Bacft worden, alsdann tid felbiger in einer Planne 16, e
gans teocBen gefchrwelfet,roobl ausgefeit, in eine Schufs
el getban, gefalsen, gegucbert, eln wenig geriebenes
Gyerbrod nebft einigen Eyern darunter gemacht, mie -~ at p
Kngber, Peffer, Rinwmet und Sardamomen gerourat, th iy &
alles 1ol unter einander gemengt, auf Semmels tufinir
{hnitten geftvichen, aus dem Scdymaly aebacten, und mn offd
gulest Sucker darauf geftreut. ﬁfr ¢l
123. WBie Lungen- Rrdpflein? [ri::geéfnﬁ
& tied cine Ralbslunge gefotten, Eleln aehackt, il of ved
mit Sucfer, Jimmet, feinem Seroniey, 2 Epern, Fleis W
nen Rofinen und geriebenem roeifferm Brod vechtuntes e
einander gerure, in einen Teig gefullt, und aus dem b
Sdhmaly gebacten. m{;ﬂ:&;
r24. YOie Aepfels Rrapflein ? W
Man nehme Borftoifers Aepfel, fchneide und it
fiebe fie in YWein,, thue ein roenig in Sucker geroftes ﬁzwfﬁ the
tes Semmelmehl nebft Flein - gehackten Manbdeln, “n)
¢twas W,

]

M BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
Baden-Wiirttemberg



oE S T

F—3

)
o
i,
W

o .

unb anderm BaFmerk; 1129

otoas Srifenct und Eleinen Rofinen, wie audh ein
toenig Spanifdhen WBein daran, bereite eine Fulle
fieraus, fhlage foldye in einen Buttevteig und laffe

fie bacten.
125. YOfe {Bis. Regpflein ?

&3 muf dorher dasg Klare von 3 Eycen in elu
patb Pfund Bucker gerubee, und eine Stunde lang
abgetricber werden , hernady thut man & Vlerling
Flein gefchnittene Mandeln nebft 2 Loth Citronas und
2 Loth Fiein gefdnittenen Pifiacien in das abgetviches
ne &ig, tidytet Fleine Krapflein auf Oblaten 3u, und
165t fie gefchroinde bacfen, fo find fie fertia.

126, YRie macht man Rrapfen von eingemadpe
ten “Jobannisbeeren ?

Man pfiegt einen Teig von Mebl, Epern und
eln enig Butter angumadyen, felbigen recht dinne
susgurourfen und aussuroalgern, alsdann einen Heis
nen £offel voll eingemachte Johannisbeere vierecfigt,
oder ¢ttoa eines SechsFreuserfticts groff, auf ein
Hanfilein ju thun, den Teig dariiber su fchiagen, mit
¢iem Radlein abgutébeln und im Sdhmalg gu bacfen,
{0 ift e vedht gut.

127, YOie Brugels Reapfen im Sdhmals
: gebacken?

Hiersu woird 1 Prund fhon Mebl, 10 Loth Blate
tertoeif gefcnittene frifche Butter, ein Bertelpfund
Sucker, 2 Loth Simmet, ein halb Loth Servirrznagelein,
eine Mufcatennuf nebft einem €y und 4 Dottern,
tie auch einem halben Pfund vecht sart gefinfienen
Mandeln und Fein gefhnittener Limonen Echale ger

nommen. Wenn diefes gefhehen, muf man das
: Meb
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1130 XX, Abfdhnite, von allerhand Kudyen

SeB! und die Butter mit einem IBalgecholy wobl
abarbeiten, alsdann die andern Sadyen dazu thun,
den Teig mit Dem Nudelwalger sufammen maden,
ihn Mefferviicfens dicke austreiben, in der Lange und
sBreite Des Dagu geborigen %Ied)s abeadeln , das
Schmalz nicht gar ju heif davuber fhitten, ben%‘efg
auf dag Blech binden , felbigen Hubfch ¢elb backen
lffen, Bievauf oieder warm guctern, oder ¢in €is
dachber machen, toie es beliebig ift.

128. YDie Rafes Rrapfen ?

s wied ein Selg von gutem gerwbenem Rafe,
Balb o vielem Diehl nebft Evern, fo viel nothig find,
tofe audy etwas Salz und Mufcatenbluth angemacht,
auf einem Brett ausgemalgert, damit ex hitbfch erde,
folcher Frumm, in Geftalt eines Eleinen halben Nonds,
ober twas man fonften vor eine beliebige Form daraus
machen vill, formivt undin gefhmolgener Butter fein
aelbe abgebacfen.

129, UBie Brand s Rrapfen ?

Man Pan gute Mildy nehmen, frifche Butter
Darein werfen, felbige fieden Taffen, fein Mehl dareln
tufren, den Telg auf einer Slut anmadhen, wohl abs

tabeen, quf dem Seuer abtrocEnen, damit er nicht
Fnolligt oerde, osfublen laffen, fo viel gange Sper
nebft eben fo viel Dottern davein rubren, Daf er neme
lich feine vedhte Dicke beFommen moge, daraus Krar
pfen oder Spritfirauben, wie es gefallig, formiven,
und in einem nidyt allju @eiﬂ'en Sdmalz backen.

130, Wie Rrapfen von Lyerkife?
Man nimme 2 Loffel voll geviebenes Semmele

mch! thut Eleine Nofinen und Jimmet davuntec,
fdhlagt
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und anderm Badwerf, 1131

fchlagt 2 Eyer daran, rithee alles woll unter einander,
und madht alfo einen Syerfaf.  Unterdeffen rird von
Eyern und Webl ein Teig angemadt, felbiger dinne
ausaemalgert , Das unter einander gernbrte hinein
acfullt, dodh niche 3u voll, damit ¢s nicht auslaufen
fans endlich laft man die Keapfen fein gelinde abs
backen und vidhtet fie an.

131. QBfe ferner von Rrafibrod?

SNan muf ditnnes Kraftbrod reiben und inButs
ter roften, ein toenig IBein davan fhitten, Fleine
Nofinen nebft Safvan und LTrifenet dagy thun, ¢s
unter einander vubren, einen Teig anmachen, und
eben fo formiven, wie 34 DenenSMarferapfen, fo iff ¢s
techt.

132, 1Ind wie von QuittensLatwerge?

BVorbern pfleat man eine Ouittenlatverae mit
SfBein und Malvaficr su gertreiben, Felgen, Sucker,
Rlmmet, Mufeatennuf und Biuthe, ausaedorrte Ros
finen, audy 2 Cper, damit ¢3 eine redhte Dicke bes
Fommt, Datunter ju hacken, alsdann einen Feig von
MehY, Spern und Jucker angumachen, felbigen recht
biinne aussumwalgern, von der Fulle darauf ju legen,
Die Krapfen tie grefie Rafiolen, oder mwie man fons
jien will, formiven, im &Sdmaly ju backen, und twenn
fie fectig, Rucfer dacuber .1 fiveuen.

133. YBie werden BDutterfchnitten gemadye ?

Hiersu wird ein Halb Pfund fchon Mebl, ¢in
Hald Bfund Butter, ein wenig Saly nebft 2 Kelchr
olafer boll guten Bein genommen, alles jufammen
genetet, mit dem alaethols aus einander gervale
: gert,

S
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gert, wieder gufarnmen gefthlagen, und foldes muf} i, e ol
3 big 4 mal toiederfobit, auch an einem Fuflen Orte s iden,
perridhtet werden. Sodann todlaert mon diefen Teid gedm@in
eines ftarfen Meffecviicfens dice, fneidet aus felble 1 AL
gen mit einem rwacmen Meffer viececkigte StircElein, | fuiifn€
beffceidht fie mit gePlopftem Cyermwelf, fireut ein wenig & 0

Qucker daviiber, und laft fie in einem nidyt gav g | ¥

beiffen Ofen backen. - o e
. A - -,.‘F\ it '

134. WBie aber gebackene Schnisten? el

i befeeithen

CBorhero werden Kalbsbriefe, Krebfe, Schnectert iy ey
und Mordheln gefotten und untee einander Eleirt gés oot nen
Backt 3 alsdbann muf man geriebenes Eperbrod in  Gtuflinn
Rrebsbutter riften, alles wob! unter einander mifchen,  Sieun md
Gyer dacan fdlagen, um es gu ciner fubtifen Gulest  ymbun )
achen, Heenach Enecdrod ju Plasen {chneiden , iefe it i
sufammen bereitete Fulle davauf fireidhen, mit 8¢ én ad
Flopften Gpern befbmiecen, aus e Schmalg backen, e b
und um Aussieren bey alierhand Seridhten gebraudyen. i

135. 1ind wie werder foldye Sdynitten vom |
einem Rebbubn bereites? ~ Manm
Wlagen,

’ Man fan, naddem sorher Das fleiidyigte Bor iy 0
Bett vordern Bierteln oder der Bruft eines gebratenen ;"jmn‘ﬂ-ﬂ
Feblupns abaelifit worden , felbiges mie ein wenig  jy, fb
won oebratener Katbsniere nebft dem daran Hangens rj,",[di“ fie
ven Fett, oder aud) mit ef= wenig SRinbstmatl gufams O
men Blein Bacten, etwas bon Semmelmehl oder ge# . 130
riebenen Syjerbrod Dagu chun, eirien Serbotter daran | .,,r.ff‘ Hied
fchlagen, alfo Den Tetg in behbdsiger und rechter Dicke |
anmachen, mit Salg, Pfeffer, TMufcatenblittly und +‘ el o

¢in wenig Safran titgen, aidh o ¢s beliebig, Flein | 2 i
jeridnittene ibeben odes Bleine NRofinen Ddarunte |\
- gibreri, "0y

¥
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) | yibren, Diefe Sulle auf einige Sehnitten von toeifjens
Dt Brod fieeichen, foldye nochmals aus nidyt allyu eif
1% gemachtem@Sdymal bubfh gemadylich Heraus backen,
o0 | ynd alsdann entroeder alfo trocfen , vdet aber in einee
iy getben fuffen Saufe auf den Tifch geben.
Ein;a 136, YDie gebacbene Lnglifdhe Sdmirren? -
Man pfiegt eine Klare wie 31 den Budyfenfuchen’
yabgurubren, alsdarm eine Tortenpfanne mit Butter
i au befteeichen, dag Kiare Dinein 3u fhutten, felbige
1 in efmen nicht allyu Heiffen Backofen fesen, abtroctnen,
@ Pierauf wenn fie auss und inwendig trocfen worden,
it Stucklein nadh eigenem Belieben dDaraus yu fdhneiden,
fiin: e um und um 3u beFerben, ugleidh avch Schmals
g gum Geuer gu feen, und wenn es Beif ift, einige
Diefe (’}tucﬁcin I}nrem juTeaen, cemadilidh Hevous gu bas
g fen, aud) mit elner Qelle obne UUnterlof su beglefien, N
i ndem fie davon deffo fdyonee auflauft.

. 137, YOle Réfe-Schnitren?

il i : N
y Man muf 3u einem guten gerfebenein Rafe Spet’
- fblagen , mit ein wenia Semmelmedl vermengen,
0 emen Tefa davon, und gwar. wie ein dickes Muif ane
mr machen , fodann felbiae fein exhaben auf Semmels
;‘;E ?ﬁf}nfﬂen feeichen und fm Sdhmaly backen, fo find-
¢ retht
g 138, YBie Miandels Sdhniteen?
1 &8 1oird ein Tefa von efnem Wicrtelpfind e
1’,‘1&“ floffenen Snandeln, einem Wiertelnfund fehdnen el
D'; eben o viel qeriebenem Quicfer nebft 2 Eysen ange#
W wmacht, felbiger durchacarbeitet und ansacmilaert, alg
M1 ywenn ein Rand um eine @cﬁuﬂ'ﬂ qefeat werden follte,
i fodann mit einem ABalaerholz vin twenig platt gerelit,
t Ceee und
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und goar ohnaefabr = Finger breit, ferner in langs
fidhte Stuce abgefthnitten , langfam gebacken, und
auf den Tifh gegeben.

139. WBie von Semmel geflillte Schnitren?

cBorher werden Eper geblopft, im Sdhmaly abs
geriibre, fo genannte Eper im Sdymals, aber nicht ju
Batt, gemadyt, Fleine Rofinen nebft Sucker, Trifanet
und Safran darunter gethan, Hievauf Ean man fole
dies auf Semmelfdnitten, oie ein Hien, ftreichen,
2 Sdnitten auf einander legen , wieder Ener Elopfen,
diefe sugemadyte Schnitten darein legen und fie wie
andere Semmelfchnitten bacfen,

140. YOle glildene Sdhnitten?

Man fchneide Syerbrod ju Plasen , gerFlopfe
alsdann 3 big 4 Eyer, falze und guckere fie ein toenig,
- fchitte Rofentwagfer, fo es beliedig, davan, rubre ¢8
wobl unter einander, siebe Hierauf {o viel Sdynitten
als man auf einmal bacfen Ean, guerft durd) Rahm
oder Mildy, und fobann durdy dic geruhreen Eyer,
Tege ferner diefe durchgegogene Schnitten in Shmaly,
fo in efner Planne heif gemadht orden, und backe
fie bubfdy gelb beraus. Oder: &8 werden Schnitten
von einer Semmel oder ABecE gefchnitten, ein wenig
durdy ein AWaffer, oder auch durd) Aein gejogen,
fgld)e in gecBlopfte und mit Sucfer ein wenig anges
vubeee Eyer gelegt, fchon gelb aus Schmals gebacken,
mit einer firffen Saufe von gutem Wein und Trijanet
angerichtet und auf den Tiich getragen.

141, YOfe ferner Jucterfdhnitten ?

€8 weeden vorfier 6 Syer wohl unter cinander
: g¢s
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und anberm Bactwerk. 113§

geblopft, bernach rabet man ein halb Pfund art aes
fiofjenen Sucker, e¢ben fo viel fchon Mebl, wie audy
ein wenig Rofentvaffer darunter, fehmiert eine viers
ectige Sovm mit Butter aus, thut den Teig Dacein,
und [agt ihn backen.  Nad) dem Bacten muf man
¢8 in einen Keller feben, eine Nacht darinnen frehen
laffen, fodann felbiges in ordentliche Sdnitten fchnefe
Den, ¢8 toleder in den Ofen fesen, und darinnen aufe
toaemen und beeuften laffen.

142, YOie voerden Ofe I andel Spdne gemadye?

Man froffe 1 odee 2 Pfund Mandeln recht Flein,
nehme auf efn Pfund eln Halb Pfund 3art gericbenen
Sucker dagu, rubre 8 ol unter einander, alsdann
{hlage man auf 1 Pfund Manden 6 Sperrveif u
einem freifen Schaum, vubre 8 audhy dagu , made
ein Backbledy) vedyt vein und warm, befhmiere ¢s
mit reinem Wad)s wobl, thue von den angeriifrs
ten Mandeln eines MefferrucEens Dicke gang eben
und dichte dariiber ber, bace ¢s in einem nicht alizu
beiffen Bacfofen fein gelblicht, und denn fogleich ald
¢8 heraus genommen witd, hneide mans ohngefaby
in 2 Finger breite und einen Dalben Finger lange
Striemlein, wictle folde auf runde Hoger , daf es
DieGeftalt der Hobelfpane befommt.  Nach diefern
muf die obere Seite von dem Sebackenen vben blefs
ben, beym Abfchneiden und Ummickeln aber ettvas
gefdymind verfabren roerden, indem es fonft su hart
werden und gerbrechen moge. Fenn es nun Hart if,
1oitd ¢8 von den Holgern abgesogen und bis sum An:
vidhten ein wenig mwarm und teocken gehalten, fonit
pfiegt ¢8 nadysulafien und weich 3u werden, &8 Fone
nen qudh fonft beym Aufoicfeln allerhand beliebiae

Ceee 2 Siauren
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1136 XX Abfchnitt, von allerhand Kudhen

Tiguren und Models davon gemadye, und wenn man
Feine GselegenBeit Dat, foldhe in einem Backofen 3u
pacfen, nadh und nad) in einer Tortenpfanne gar ges
madyt werden.  Endlid) hat man fid) beym Bacten
sool in acht gu nemen , indem Diefes Sebackene gar
Teidhte braun toird.

143. Und wie die Mauls Tafden?

MMan rollet ein Stuck feinen Blateerteig, ohnges
fibr 2 Mefferrircien Dinne aus, und verfertigt von
alisthand eingemaditen Sachen, aud) von allen fole
dhen, da fonft Torten gemadht werden, feine Ffeine
Balbe Monde oder Maultafehen, laft auf einem Bled)
in einem Backofen, oder in einer Tortenpfanne eine
Pfanne voll nach der andern gar bacfen, bis man
genug hat, und nidhts mebe davon ubrlg ife, richet
fie an, fieeut BucBer Dacuber, und tragt fie u ifches

144. YOle werden dfe Crippings verfertiger?

MMan pfieat die Bruft von jungen abgebratenen
$Hiinern, Kalbsniecenfett, etroas Spect, ein wenig
ildy, Cyerdottern , in Mildh gerveichte Semmele
Peumen, nebft Salg und andern feinen Geouirgen 3u
nehmen, folches alles untee einander gu pacfen, in eis
nem Morfe! fein u ftoffen, Hievaus runde Kugeln eiz
nes Thalers geoh und eines Fingers dicke u formis
ven, in Gyern umpubehren, mit geriebener Semmel
au beftreuen, und endlich , voeun e8 angerichtet roers
den foll, in Beiffer Butter yu braten. €3 ift ein recht
niedliches Gffen ; Deffen man fich aud) bep Sarnirung
andever Schuffeln bedienen fan,

145. YQic Spanifdhe oder Suckers Plingen?

Man nimms 2 Loth Keaftmehl, eben fo viel gut
- iBeitens
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e SBeisenmebl; 8 Loth jart geftoffenen Jucker, fehlagt
fny 2 Cper mit Rofentoaffer vecht Flein , cubiee fie untee
g DasVorhergehendeund madht einen gelinden Teig dae
Bifn von an.  Dadh diefem lafit man diefen Teig dued el
g men Trichter auf ein mit Butter beftridenes Papier
flieffen und alfo aelbe backen, o iff ¢s rech,

‘[l.[]”;u, 146, ABie pflege man einen Auflaufsu backen?

ot an Fan ein Hatb MaasDiehl mit einer halben
I Maas Mildy anviihren , feenad) 6 Eyer dagein {hlas
i oen, ¢in Balb SBiertel Plund gerlaffene Butter nebft
g ©als davein thun, bernad) Sdymaly oder Butter in
iy einem odel oder Paftecenfchifel gergeben laffen, den
sy Telg abee nuy batb voll, Pinein fullen, fHn in einee
iy fhnellen Hige abbacken, doch daf ev Peine Luft hat,
¥ Denn fonften Fann ¢8 nidht aufiauffen, alsdbann ift e3
T pedht und gut.

@l 147. YOie werden Yefpennefter beveitet und
it gebacfen ?

g Piergu wird der adyte THeil einer Mese {donen
e DeBIS, ein Halber Schoppen gute Hefen und eben (o
my il Rahm genommen; alsdann 1Bt man beydes ¢in
iy tenfg warm toerden, thut ein halb Loth Saly dazu,
e {Ologt e unter einander in eine &chuffel oder Afd,
i feats auf einen warmen Ofen Damit 8 aufgebe. DHers
and Mo Fan man 8 Eyer dagu fdhlagen , anderthalb
oy Dierling Butter gergehen laffen, foldyes bis auf et
uf 108 toeniges in den Teig fehirtten, ibn Eneten oberune
iy Sereinander rubren, dod) Daf er nidt su fefte werde.

Heenady wicd diefer Seig auf ein Brett gethan, allein

¢8 muf von Dem obigen Mebl etroas guruct befalten
il weden, daf man jum Austwalgern unterftveuen fan.
g ZBonn nun ein Stiscfgen etroa eines Hand breitund
i Ceee 3 faff

|
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faft cinet Gfle lang ausgervalgert yworden Iff, fo nied
aunor efn hatb Pfund Butter gefchmolsen, der Schimere
gel oben dapon genommen, der Telg damit befdymiert,
wber einander gewicelt, felbigen rund herum twieels
ne Schnecke gelegt s Die obige gerlaffene ‘Buter in eine
SBratpfanne herum gegofien, damit es uberall anges
feuchtet voerde, den Teig Davein gelegt und in eine
Bratedhre gefest. €3 Ednneny oder 9 und aud nodh
mehrere Decgleiden LBefpennefter nady einander gee
fest werden  IWenn fie nun noch ein wenig gegane
gen; fo doefen fie im Ofen eine Stunde lang gebas
cben roerden.  Wian Ban audh Eper und Butter oben
gugleich dareln thun, und fo gehen laffen; wer will
Ban auch Sucter und Rofentwafier in den Teig aud) ein
jebes befonderes in efin Paftetennapfaen thun ; diefes
alles fkebt in eines jeden Belfeben.

148, AWie dfe Schneeballen?

Hiersu witd {dyon Mebl, ein Halb Maas gute
Mitchy, und 2 Loth frifche Butter exfordert, die Buts
ter [aft man in der SMAIh sergeben. fdlagt 2 gange
Eyer dacein, Elopft fie wobl ab, fchuttet fieunter das
Meh!, mact einen Teig davon an, walgert ihn vedht
dunne qus, formict mit einem Krapfencadlein Schnees
ballen, legt fie in Den Model, alsdann. ing Sdhmals
und backe fie heraus. . Der Mobdel oI aber immersn
Berum aedreft twerden , bis man meynt daf dee
Schnecball fertigs Hierouficd derModel heraus ges
nommen, aufeemadyt, dag Qudhlein beraus gethan,
und fabet damit fo.fort, bis alle Schnecballen here
aug gebacfen. find.

r49. Und wie truckene Sdneeballen?

SNan pflegt el Pfund redhit feines Nebl, ein
Pfund
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und anderm Bacferk, 1139

Pfund Butter nebft eben fo viel Waffer 3u nehmen,
Dag Waffer und die Butter jum Feuer gu fesen, und
woenn ¢8 gu Eochen cmfangt das Pfund Mebl audh
Binein g xubren und ein menig LJZ)?mcatenb'uﬂ')lﬁaﬁu u
thun. ABenn ¢8 nun auf dem Feuer ein venia abges
wibet ift, wicd e abgefcét um ein toenig abjubiblen,
gumeilen aber mit umgecubrt, Nadydem ¢5 nunmels
ftentheils abgefiibit rorden, muf man exfilichy 5 bis
4 Cyer Hinein fchlagen, und bamit Yool ru[)*cn bers
nach wieder {o vlel @mr Binein thun und cihren, und
Diefes fo fanae vereidyten, bis ¢8 vecht m{)e wird und fich
mit dem Loffel in die Hobe gichen laft. Hiecronf Fan
man Elelne Kliimpaen daraus formiren, felbige in efs
ne Tovtenpfanne fegen, unten und ocben mit Feuer
aemachlich gar balffen; benn oenn fie ju gefdwinde
gar abaebacten toerden, fallen fie vole ein platter Kue
chen toieder gufaminen, bacFen fie aber fein langfam
und hactlidh aus, fo bleiben fie flehen. Wenn fie nun
aus der Pfanne netf)an twerden, daef man nicht gleich
eing auf Das anbere feten, fnnbew felbige erft ab-
dampfen laffen, fo toerden und bleiben fie vedit {chon
wnd guf,

150 YOie werden Aepfel: Stranben verfertiget?

Borbero mirffen die Aepfel wirflich gefdnitten,
Dofinen und grob gefhnittene Mandeln darunter vets
mifht toetden: Bierauf Pann man cinen Teig mit
Cyern, Wein und weiffen Bier anmadyen, aber audh
die Ener Davon laffen , alsdann die Aepfel baremleavn
fie unter efnander rubren, ein 5uburn\nf)l Beif qemacb-
tes Schmaly wieder ein menig erFiblen laffen, efipas
bavon aus der Pfanne aufeinen ginnernen Teller febuts
ten, etroas don befagtem Tefge nebft Denen Aepfeln

T eee 4 daraiif
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F140 XX 2Ab{dnite, von alferhand Kuchen

Dacauf fegen, Stratben davaus formicen, felbige mit
ginem flacdhen eifeenen Loffel von dem Teller in die mit
Beiffern Schmaly angefilite Panne Heden, fein langs
fom bacten, damit fie inrendig vecht ausbacfen fons |
nen, doch aber nicht alijubeif einfegen, julest auch ..::;rilgﬁu&ﬁ'?
Hnen eine etvoas fracfeve Hise geben, Jucter darauf han e 3

ftreuen und auf den Tifdy geben. hgx{e: mitht
[cae

; ; ey 3 |t Dot W
151. XDie Quitten Strauben? e, M

©8 erden adyt Onitten in einen Hafen getban, it
Robrmwaffer davan gefchuttet , vecht weich gefottem, b N
alsdann gefchalet, inPlaslein gefdymitten, durch ein 1
Sieb gerichen , mit geviebenen Cyerbrod, einer guten
Hand voll DNeht und Sucker unter efnander geriihiet Pan
1nd Strauben aus dicfem Teige formice, endlich in | madn, fbr
¢inee Planne mit helffes Schmaly, wie die Mavdels | 4ol

fteauben Heraus gebacten, o find fie vedt e thn,
152, XOfe Sucers Strauben? [ﬁmt‘t:“
3 |

 Man pflegt vier gute Hande vollt fein MeBt do, M
nebft Orey guten Handen voll jact geftoffenen Juckee | lufin fin
mit Eperwels angurihren, miteiner frelfen RNutherwoohl  ydun,
3u fhlagen, atliein nady und nady fo viel Cpweis dDas i
au thun, damit dee Tefg fo flieFend weede, um fobe  Ih 1
dyen Durch einen Bieinen Srichter lauffen kaffen gu Eons M
nen, algdann abaeBlarte Butter in eine reine und tros | Wiy
cfene WaffecPelle 3ir'thun, fie beif yu machen, biere |y
auf ein paar Coffel voll von dem angeriifrtem Teige by
durdy einen Pleinen dreplodyerigen Trichter immergu Mty g
rund Herum uhd creusroeife in die Heiffe Butter faufs By i
fen gu lafien, und wenn die eine Seite gar und gelbs | B
braun ift, e8 ums und auf die andere Seite aud) alfo e
g4 voenden, Heraus gu nehmen, auf ¢in grojjes rgn- W iy
¢8
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und anderm Bakwerf. 1141

deg Dol 3u legen big e hart ift, fodann mwieder ets
was Srifdhes binein u thun, und fo lange damit fort.
sufahren, bis nichts mebr davon ubrig bleibt. Oder :
SMan nimmt eine gute Hand voll fchon Mebl, fhlaat
soanglg Everdottern und. das Aeiffe vou gehn Cyern
baran, thut Rimmet und fein geviebenen Jucker dagu,
fhlagt es mit einer fieifen Ruthe fo lange, bis es fidh
vecht Debt und fehaumet , 1at8 twie vorher aemelbet
worden , durdy einen drepidcherigen Trichier in Helffe
abgeflarte Butter lauffen und alfo gas bacfen, fo
foltd ¢8 Denn tedht und gut feyn. :

153. YOie defen « Strauben ?

Moan muf ein Halb Maas WMidirabm warm
maden, ibn wohl abribren  alsdann 6 Eperdotter,
4 gange Coer, tole audy roey Loffel voll gute Hefen
darein thun, foldyes woll untec einander abrafren,
Peenach feines Mehl und vier Loth gute Butter dars
ein vibiren, ¢s falgen, den Teig in Der Dicke anmar
dhen, Daf er durdy den gemwdhnlidyen Straubenloffel
Tauffen Fonne, die®trouben Hubidy langfam baclen,
gucfern, und warm auf den Tifdh aeben,

154, XOie Erumme Sivauben mic Yandeln?

Nadydem vorber ein Telg von vier Loffeln voll
MBI und swey Loth mit Rofenwaffer abgeriebenen
Manbeln, inaleidhen mit dem gerFlopften Aeiffen von
drey Gyeen angemacht worden, o wird Iucfer nody
dbarunter geriibre, felbiger mit einen Trichter in Das
Sdmalz aejectelt und gefthivinde beraus gebacten.
SBenn foldhes gefchehen, werden die Serauben nbex
ein Walgerbols oebieaet, fo find fie fertis. Solite
ber Tefg anfanglich au dicke fevn, o Fan man nodh
Ceee s Hon
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1142 XX Abfibnite, von allerhand Kudyen

pon ein pder Fvey Epern Das QBeiffe datan fhHiagen,
damit felbiger etroas sahe werdes ift er aber nody ju |;.n.::=.aﬂﬁulg|
dicke, muf man ihn vollends mit Rofenroafjer wic ¢is g el 0

nen andern Straubenteig anmadyen. i, Ué‘b
i g [ib qen £
155. e MWildhrabm 2 Sirauben ? i e e

&8 muf ein Balb Maas guter fiffer Mildrahm | 1uie 3
mit 14 Soth frifher Butter auraefotien werden, hers | lnge i
nadh Bann man 18 Lot fefn Mehl davein rubren, ¢8 i i e
unter ftetem NRubren auf der Slut roobl abtroctnen ot s oud

"""--_.
il !

laffen, e8 faljen, 1o Gyerdotter Darein rubren , einen ity
Xeig, o dice, daf er durch den Straubenloffel Lauft,
anmacdien, die Strauben Hubfd) geibe aus’ dem heifr V)
fen ©Schmaig backen, endlid) warm und geguctert gu Yeln, mit
Zifche taagen. ftleben,
156, YWie ferner weiffe Strauben ? b e

; tole el geth

&3 wird mit dem feinften Mehl und mit lauter Wb e Bty
GyerElar von 6 oder mebr Eyern, nadidem man neme
A Norille At 154, X
fich vi: [ gu machen gedentt, ein Teig angemadht, dech )
mufman die Ever guvor woh! Flopfen und Den Feig &
anfanalid) etroas dictemadyen , hieranf ein voenig NRo- Buen ain
fenwafier daran fchiitten, daf er dinner als Dev ges | ymd,
meine Straubenteia werden moge, (hn nady Belicben Befean ge
guckern.  Nady diefern nebme man efn tiefes Pfanns Butter b

e
¥

Tein mit recht Heiffemn Schmaly und ¢in enaes Triths W den

texlein , Bebe ie SPfanne vom Feuer, fchiitte etroas Yo i B
von Dem Telge in das Tridhteclein, lafje es fein lange W
fam bis die Pfonne mit den Stvauben angefillet
ift, Becaus ing Schmaly lauffen, balte foldyes fodann 159, 1
{iber Dag Feuer . wenbe aber die Strauben nidht um, My
fondern lege fie auf ein fauberes Tudy, woickle fie ges ‘if!f{iﬁgéf}l}-
(swoinde uber ein IBalgerhols, weil fie nody bciti} lgnb, “‘ifﬁfitin;
noerms
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gn, - indem fonjten, voenn fie erBaltet find , fich nicht mebe
Dy um das ABalgerholy bicgen laffen,  Ferner driicke
et man fie wohl um dag Hols, damit fie vecht fefte dDars
an liegen, und tende die Strauben an dem Orte,
100 fie am Eraufeften und weiffeften. find, Beraus,
{chlichee fie Hernady in eine Sdynfel und begtreue fie
i - mit Sucker. Die Strauben Eann man audy nady der, i
v Lange neben einander in die Pfanne lauffen’ laffen, |
1,6 und im Hevausnehmen ein wenig gufammen dricken, U
din o I e8 aud) vedyt und wob! gethan. 1
;:::r“ 157. Und wie welfde Strauben?
B Das Mehl toird , wie u den gebrannten Reichs
ity Yein, mit fiedendem Waffer angebrubet und febe wobi
gerrieben, Bernach werden Ener und rar efnes nady
Dem anbern darein gefhlagen, big nemlid) der Teig
wie ¢in gemeiner Straubenteia, latt und dunnewitd,
e und die Strauben wie die vorigen gebacken.
g“{‘h 158. YOfe aber ein Strauben-Ridnslein?
iy €8 witd von ¢inem MNaas feinen DBl und 6
B €yern ein dunnes Teiglein, wie ein Staubenteig ans
o gemadht, mit geriebener Mufcatennuf und ein wenig
ot Safran geurst, mobhl unter einander geriihre und
e Butter. oder Sdmaly beif gemadht , hernady 106t
iy man den Telg fechs odet ficbenmal auf einander, vingss
i Perum in Das Schmaly lauffen, es baid backen, fo

i ird es tund wie ein Krang,

Lf; 159. YOfe macht man gute hobe Hippen?

, Man pflegt 1 Dfund fchones Mebit und Halb. fo
10 viel fein geftoffenen Sucter unter einander ju mengen,
) mit 6 Flein gefchlagenen Cpern nebft efn toenda, abges

Elarter
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LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiresemberg



IR, T e T e e . T Wi e

1144 XX, Ab{dhnitt , von allerhand Kudyen #_____]
Flavter Butter wopl untee einander gu tibren, algs W
denn mit firffemRahm oder fuffer Mild) u einem ved)ts i d
famigr fileffenden Teige anguritheen, aud) fo man toill, | kgt
gerlebene Sitrenenichalen , Anig und anderes frifdhes g 45
Gewiivse dagu gu thun, Bicvauf cin Hippenelfen ouf | maumt

bepden Seiten fyeif ju madyen, fauber ausguroifhen, | s fehn
¢in toenig au {dsmieren, anfanglich nue ein enig Telg | fond dnat
Binein gu thun, nicht allzubart guzudeucken, fondern | fufm

daf der Teig nue ubevall ing Cifen Fomme und nidhe | b frottd
3u viel Bevaus forige, ferner mit guter Fucfichtiobeit | pmen,!
auf beyden Seiten gelbbraun u backen, das Ausges filbigee e
forigte, ehe das Cifen aufgemadyt witd, rund herum ol e
abgufthnetden, [of su madyen, fo glefc) feif auf ein
rundes Holg su toickefn, und fo fort gu fahren, bis
nichts mehr davon ubeig (ff.  Benn Die Hippen von Qe
Dem Eifen nidht geene ferunter gehen, muf man ¢s hbenend)
el wenig fthmieren, fonft aber bedarf es foides fofnen?
Schmierens nicht. Oder: Man nefhme 18 Loth feines ot
Sehl, 1 Biertel Vfund gart gericbenen Jucker, ein tonee i
Balb Quintlein Gerotirgnagetein , Mufeatenbluthe, didam
Peeffer, Stmmet und Cardamomen, von jedem audh Dleetl
¢in Balb Loth, ziche ein BViectel Phund Manbdeln ab, toum §
Backe fie Flein | veibe fie mit Rofentvaffer fein ab, glefr e
fe bon einem Balben Maaf Mildyrahm immergu ety
wenig daran, fdutte dag Mebl und Sewirge nadh |

140, |

und nachy dagur, querle 4 Eyerdottern, tubre ¢s auch 5. Wi
beftandig und grwar dergeftalt, damit ¢8 nicht Flums Gt
peridht oerde, mit darunter gufammen, leae Hierauf 165

vag Gifen auf, faffe ¢s heiff roerden., tunPe ¢s in Heife

fe8 Sdymaiy, trockne & ticder ab, fedann thue man i
fo viel als auf einen Kody oder Ruheloffel geht, von ,;t%ﬂbew
pem Teige darauf, breite ihn ous, mace dag Eifen | i‘um'“f“”f
fefte gu, lege es aufs Teuer, wende ¢ um, und wenn m”ﬂﬂ,ﬂf

¢ta oo
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und anberm  Badwerf, 1145 3

A etroa el um dasCifen ware, fdyabe man ¢8 mit
W efnem Meffer ab.  ARenn ¢s nun Hibfdh gelbe, 1wird
W0, o8 heraus genommen, binten mi¢ dem Daumen ein
s senig (off gemacht, augenblicklich um ein Holy aez
10 yyunden und eintwenig angedeuckt. Dian Pan es gleich
M, Beraus giehen, wieder andern Teig darauf thun und
02 fie nady einander bacfen.  Der Jimmet wie audh dec
i Sucker Fann nady Gefallen davon gelaffen, hingegen
B aber ftatt Des andevn Semiirzes nichts als immiet ges
it nommen, und enn das Cifen ju trocken feyn follte,
Wi felbiger nody einmal gefhmicet, und wicder abges
i - yoifcht werden,

[jff:,t 150. YOie Hoblbippen auf WDiener At ?

i) Suerft nimmt wman 6 Loth fein Mebl, 4 Loth aes
168 giebenen ucker, 4 Loth gerlaffenes Sdhmaly, nebk ges
fﬁfﬂ ftoffenem Simmet . Flein gerfebener Mufeatennuf, rofe
g aud) Flein geftoffene Semuryneaelein und Elein gefchnits
A tener Limonien{dyale, tufrt foldyes untereinander ab,
i alsdann Ban man 3 gange Ever darein fthiagen, ¢ine
) CBiertelftunde abreiben, das gugehorige Fifen guridys
1, ten und 3u backen anfanaen, ¢8 bierauf niber efin Flels
(] nes TBalaecholy gefchwinde rollen , und foldhes fo lans
fi ge forttreiben, bis Eein Teig mebr vorhanden fft.

TE;; 151, XDie werden die Mebl:Sirauben gemadht?

i &3 wird {hon Meb! an einen warmen Ort aes
f fest, 1 CRIOfFel voll gute Bierhidfen davein aethan, ein
i | toeniagefalzen , warmeSNilch daran geaoffen , ein slems
an lich gaber Teig abacrubeet. Hievauffchlagt man'é gans
o 3eEner, und von 6 das Weiffe in einen Hafen , diefe
t quitlt man ab, fhittet fie gu dem angemadyten S ein

E: und agbeitet {ofchen gang Elar. LWenn {oidyes PR
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1146 XX, Abfchnitt, von allerhand Kudhen

Pen , witd Scdhmals sum Seuer gefest, aber nicht gar
A aeiﬁ gemacht, ein nicht gar 3u mefrer rin)t'er aer
nommen, von dem Teig davein gejchirtet, Dadurd
felbiger ins Schmals lauffen mug. ‘lnan muff aber
den Srichter oftees Perum Oreben, dDamit ¢8 al8 ¢in
Rug werde, oder elne gedrehete Form befomme und
fie be;’mnbtq mit nidyt allubeiffen Sdymals begieffen.
Die Strauben Fonnen aud) nad) eigenem Sefallen
grof oder Elein formirt wwerden.

162, YOie pflegt man einen Bienenforb 3u vers
feceigen und 3u backen,

Man Fann einen Telg von Mehl, Cyer und
Saly anmadhen , Fleine Kudblein davaus {dyneiden,
{oid)e aus dem &:cbma[& bacen , algdann ann fie
gebacten find, ein bunnesgutferem in eine @cf)uﬂ'e[
aucidten, die gebackene wieflicht gerd)nittene@ud)lein
Darein (hutten, es unter einander rubren, felbige in
einer Pfanne aus Sdhmaly Heraus bacEen berum
pubren, damit fie nicht gu braun werden. Nad) diee
fem wird efne Sechidyt derfelben nad) der andern in efe
nen mit Butter befhymierten Mocfel aetban, feft hins
ein gedrucke, 10 lange ftehen aelafjen, bis er Ealt wots
ben, Bievauf in einen Ofen gefest, Daﬁ et fid) rofeder
emmrme endlidh umgeroendet, und damit er heraus
gehen moge, darauf aeflopft fo ift ex fertig.

163, YOie efn Byers Bebackenes?

an nebme 3 Eperdottern, 1 Eﬁﬂ'e! voll SOIH,
¢iner Balben Nuf grof Butter, o Loffel voll Jucker
nebft ettoas gart geriebenen eemmelme[)l, made els
nen Teia davon an, walaere felbigen ju runden Plass
Tein und backe hn aus Sdhmaly. Obers €2 meében
2 RIeE
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und anderm Backrerf. 1147

2 Enet hare gefotten , die Dottern Heraus genommen,
Elein gebactt und 3 Loffel voll Mild) daran gefdhiirtet.
Hernach wuf man alles unter einander titbren, nodh
einen frifchen Enerdotter darein fhlagen , wieder wohl
abeuhren, falgen, auch nach Betieben Flein gehackte
Mandeln darunter mifdyen, diefen alfo ufammen ges
madjten Teig auf ein Brett thun, ihn mit ein wenig
Mebl g1 Kirchlein abroiven ; dann je weniger diefer
T eig gearbeitet roird, je beffer und woblfchmecEender
werden diefe Kuchlein. Nach diefem werden aus fols
chem Teige etroa eines Fingers lang und dick Sticken
gefthnitten , aus heiffem Schmaly ‘gebacfen ; gulest
pfieat man ifnen, Damit fie fein vofc) werden ein ete
1ag fiarferes Feuer ju geben.

164. QOfe werden die Collatfchen gemadht und
gebacten ?

Bocher (aft man ein Halb Pfund frifde Butter
nur eben warm werden, rubre fie faft eine Stunde
beftandig nady einer Seite, Bernach Fann man auch
Dag Gelbe von 4 Eyern und war bey jedem Epergelb
eine Biertelftunde lang viubren, auch 7 bis § Loffel
poll guten dicken fuffen Rabm, 3 Wiertel Pund fein
durchaefiebtes Redsmehl nebft ein wenig Saly und ete
was acftoffener Dufeatenblithe dagu tibren, damit

e8 eln freifer Teiq rerde, ferner efnen Boaen Papiee

und eine Serviette davuber Decfen, an einen warmen
Ort fesen, dab es ein wentg aufgehen moge, hievauf
ben Telg auf einen Backtifdy legen, runde Kuchen dags
aus formiren , foldhe mit den Fingern juredhte driis
cfen, Daf in dec Mitte cin vundes Loch und rund Hers
um ein hoPer Rand gu fichen Fomme, - audh o man
will, fie mit allechand eingemachien Sachen fﬁuens
un

i
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1148 XX Abfchnite, von afferhand Kudyen

and roenn foldhes aelchieht , ein wenig groffer und hioe
her von Rande maden, fodann mit pecn beftreichen,
auf Papier fesen, in efnem RHackofen oder elner Tors
tenpfanne gar backen lafjen, endlidhy, wenn fie aar
find, felbige mit cin ‘wenig erlafjenee Butter befirels
chen, antidyten, Sucker daruber fireuen und auf den
Zifch geben.

165. YBte werden fle mit Nandeln und Citvos
nen bereitet 1

Man pfleat 1 Biertel Pfund fein geriebetten Surs
cFer 31 einem Biertel Pfund act geffoffenen Manbdeln
su nehmen, e unter einander fu rubren , die Biges
fein und den Saft von einer Citrone darunter il thur,
aledenn einenTeig von feinernSNehl und Butter anjie
madhen  ¢g tooll unter einander 31 brofeln , ¢8 mit
fiiffern SRahm und 2 Eperdottern u einem nidt gar au
feften Sela angumadhen, Bierauf runde Blaslein und
jac efnes fo grof als das andere, gang diinne aussite
malgern, oy efn Nodel von Bleds genomimen und
ausgeftochen toegden fan,  TBenn folhes gefthes
Fen, fann man einen foldsen Blas mit Gyerdottern
beftreichen , von der Kuille elries Meffereiickens Dicke
darouf fchmieren, doch daf an Derm Nand eines hals
ben Fingers breit allemal leer bleibt, Damit die Sille
nicht Berab Yauffen moge, ferner wieder ein Blattlein
Doiq Darauf leaen, ¢8 wieder mitEpern und mit der
THlle, yoie vorher gefchehen, 2 bis 3 mal befireichen,
D.&e% oberfte aber nur mit €pern anfteeichen, fo ift ¢9
recht.

166. 1Ind wie mit defen?
Suerft muf man ein Taar Becher fefn Dbl
elne Sdifiel thun , alsdann 1 Schoppen Rahm %ber
4%
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und anderm Backwerf, T140

Dag befte oben von einec Milch, Davon man die Delfe
te warm _toerden 1aBe; Hernady thut man 1 Wierte]
Pund Butter davein und 1afid ecgehen, fodann
nimmt wan 2 gute Loffel voll Hefen, giekt efwas
Rahm davan, sevquetlt ¢s; oleft ¢é8 in den Rabm
yooeinnéin DiesButter gecoangen ift, {duttet ¢8 in das
sMehl, fehlage & ganige Cyer und 2 Dottern dareln,
fiatht 8 su einem Telg an; véibet Eperbrod, vofter
{olcyes in Flein gehacktems SpecE, aridy toenn man will
fann man Elein geftoffene Viandeln dagu nehmen;,
fecner pileat mati ein gut ThHeil Simmet davan 3u
ihiin, hubfd) braun gu viften, 3u juckern, blevanf Cis
tronéns und Pomerdangenichalen sufamimen r Bievte]
Pfund und grvar die Helfte Flein. davunter su backen,
Die anbeve Selfté toieflicht datiriter ju hueiden, den
©aft von dert Citvoren nebft 2 Eyern dagu 4ir thun,
bernach den oberi befthrieberieni Leig ausjurwalgern,
Dle Helfte auf ein Blech su fepen, die Kille daraufsy
fteeidhen, oon der andern Helfte aber einen Deckel
gu formiven, e8 mitCpéen anguftecichen, einen Reif
herum u machen , obenri wilf Mandeln gu beftrenen,
¢in toeirfg aehen 4u lafjen 1nd 3u backen.  Hiebey iff
noch angumerFeri, daf fovwol Das Bledhy, iie audh dee
ielf vorker mit Butter angeftrichen foeeden muffe.

167, YDie pflegt inan Schecken 3u madyen
imd folcdhe 3u baden ?

~_ Man mebme 1 Vieveel Pfund Butter nebffx
ot feifchen Schmaly, ciilive e eine gute BiextelfFuns
detlab, Dernady fdhiete man einen offel soll Milchs
tahm und ein Palb Loih &aly darein.  Unterdeffen
toetden 3 gange Sher, 2 Dotteen in einem Hafelein
wob! sevklopft, ein QUctel Hefen unter die Cper ges

Sfft thany
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than , die Gyer und Defen unter das abgerubrte
Shmals gerihet. Nad) diefem Fann man ein MNaas
feines el Davein vuhren, Den Teig wobl abFlopfen,
felbigen auf ein Drett legen, SticElein 2 oder ans
Dderthalb Loth {chwee, daraus fhneiden, 3u langlic
ten SR iicflein walgern, aufder einen Seite mit &ys
erweif beftreichen, tie eine SdynecEe gufammen rols

fen, bepm Kopf mit einem Mefjer 2 Sehnittlein dare |

¢in fchneiden, 2 in die HOhe richten , Daf es Die Db
ren bedeute. Wenn fie nun beveitet find, twerden fie
oor den Ofen gefest, Daf fie ein twenig geben, biers
auf in glemlich heif und tofeder Falt gemadites Shmals
eingelegt und Hubfdy langfam heraus gebacfen.

168, YOie witd der Qufttenfchnee gemadhe?

Man 166t ein gutes Theil Quitten , nadhdem
man nemlidy viel machen will, evfllicy in Wafje
mibe Fochen , alsdann Eann man fie abjdalen, das
Fleifdh oon den Kernhaufern abfchaben, Eleln mifen
burch einen Seicher treiben, in eine Safjerole over ties
fe Sehiffel thun, eine Stunde lang immersu nady els
ner Seite rubren, Sucker, fo viel nothig iff, nebff
geftoffenem Simmet und geriebenen Sitronenfdyalen,
gleichy anfanglich mit darein thun, fecner auf 30 big
35 Quitten , 6 pertveif nehmen, von felbigen eines

nach dem andeen auf einem Teller mit einem Meffer |

Flein {chlagen, gleich pu denOuitten thun und immets
fort, bis es vecht Enicfehet, tifren, bernady efne bler
derne Sdiiffel mit Butter beftrichen , aud) fo s nos
thia ift, vorber einen Fleinen Rand um die Sdhufs
fel fesen, das Angeritbree Hinein fdhutten , in eine

.. Fartenpfanne fesen und bacten, und toenn ¢8 in pols

Tem Aufiteigen ift, geffoffenen immet und Juckier et
fvas
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und anderm Bafmerf, 11§51

t0as DicFe Dariiber ftrenen ; wenn man aber Peine fole
che Sehifel bey der Hand Haben folte, fo dazf man
nue einem Boden oderlinterblatt von miscbem eige
in eine Tortenpfanne machen, den Rand sierhch
umfraufen, und dacinnen bacfen, o ift ¢ audyrecht,

169, HBie Aepfels Schnee?

Hiergu muf man obngefabr 30 bis 35 Wepfel,
bie nicht wafferig find, nebmen , Felbige mit einem
Meffer uberher einviten, auf dem Reft braten, aber
Damit fie nidyt 3u toeich roerden, fleifig umbebren,
alsdann die Schale oder Haut abgiehen, das Fleifeh
abfchabien, in ecine Cafferole gang jart reiben, odee
durdh cinen Seider teiben, audy gefioffenen Rimmet,
Suckerund geriebene & conenfchalen darunter mifdyen,
eine gute 3eit immergu nach einer Seite viiren , feps
net Dasg Weiffevon 6 Eyern gu einem freifen Schaum
fchlagen, foldyes Dagu thun und roieder ol riibren,
endlich einen blechernenRand auf einen Bogen Pas
pier befeftigen, felbigen mit Buiter befhmieren, das
%‘{ngem‘;brtg binein thunund fein bacfen laffen, fo1ird
¢3 vecht fhon.

170, XDie verfertige und bickt man Scheitess
baufen?

Man fann 2 Semmeln su Schnitten {dneiden,
¢ineSchuffel mit Butter befiveidyen , eine Lage von
Diefen Schnitten Darein legen, audy einige Stucklein
DButter oben davauf, Bierauf tvieder eine Lage von
eben den Schnitren madyen und damit fo lange forts
fabren bis feine mebr vorhanden find, alsdann ein
Balb Maas fuffen Rahm, ober vechte gute SHildy nefis

en, 6 bis 8 gange @pe-r%bfg?nnen wopl abribren,

fa fetbige
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felbige gucteen, und Tie fiber abgemeldte Schnitten fdinte

ten, foldhye-¢in wenig ertoeichen lofien, auf eine Slut
fesen, obenber eine mi¢ einemRand und mit gluene
en Koflen verfehene eifene Stiege davauf legen und
fie fchon abbraunetts

371, Sl wevden Aepfelfivisel beveitet?

e Nepfel weedeit gefalet und oarg Flein g¢#

' Backt, geviebene Sermelrt in Butter gerbftet,, die e

pfel Dogu gethari, ein toenig mitgerdftet, €per nebfE
Gafean und Trifanet davan gethan, untee einandes
gerubret, langlidyte Stritel davausfotmivt, in Bute
tev gebacken, und roenn fie aufden Tifdy gegeben wers
ven follen, mit Sucker und Rimmet uberfiveut.

192. YOi¢ RéfesStrineln?

&5 toirh 1 Pfund gerfebener Kafe mit 3 foffeln
woll Mildrahm unter einander gerihee, ein Teig das
oon mit Gveen angemadyt , bernadi 1aBt man einen
ginnernen Teller mit warmem Sdymaly ubelauffen,
formict von diejem Teig Striseln datauf, und gwae
fo aroff oder Flein, toie ¢8 beliebig und backe fie ous
Sdymals fein langfam Beraus.

173, Wie Pfirfidys Strigeln?

Wari muf fiedend Waffer an fehone voeiffe Pfivs
fidhe fehiittent, foidhe ein wenig brifen laffen alss
dann. fdalen , fie von eiander fhneiden, die Rerne

Beraus thun, ju 1 Pfund Phefiche 3 Bierling Jucker
nehmen, es in einem Moefer sufammen floffen, feenee

¢s nebft 2 Eyeen und gericbenem Eyeebrod, in eine

Schyiffel thun, auf den Koblen ¢inl toenig fieden laf#
fert, e wie die andern Strigeln, auf * einen Leller
formiven,
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und anderm Bacdwerf, 1153

formiven, fie in eine ©dyale legen, Jucker und Jime
met Davauf ftreuen und backen lafjen.

174, YOfe pflege man Spinvoecken su backen ?

2 Maag Mebl werden 3 Biertel Pfund Bute
e, 1 Schoppen Rabm eder gute Mildy, und 6 Loffel
$oll Defen evfordert.  Bom Mehl nimme man die
afelfte, vahre den Rabm obex die Mildh) und die Hefe
svarty darein,, faljet s, fhidgt 2 gang: Cyer und 2
Dpttern Dm,an , thfut bag ubrige Meh! auch nady und
nady Binein, Damit dev Tetg die veche Dicke befoms
me,binaufmacgt man 5 90”} Leig, theilt (hn in 3
Sheile, und flichtet ihn ywic Sopfe; endlich beftreiche
man diefe Spikwecfen mit Syerdottern, laft fie vor
Dem Ofen geben, fest fie Hernadh in den Ofenr und
Jafit fie Darinnen fein gemachlich backen, f{o find fie

gedht gut,

175. YOte saafens Oebrlein?

Man pflegt Schmals, Miich oder Waffer in eis
ner Pranne 3u fieden, in feines Sﬂ‘ebl au fd)utten und
3 &yerdottern Daran ju fhlagen ' alsdann einen Leig
Davon angumaden, felbigen danne ausjuvalacen, Has
fenohelein davaus zu bereiten und fic im Sdhmal v
backen, {o ift es damit gefchehen.

176. MWie pflegt man Dreseln 3u bacen ?

. @8 muffen Cperbreseln in eine flahe Schuffel 9¢
Ieat, inMilch oder ABein fo fange gervelcht werden,
bis fie die Mild) ober den Lein 1oohl an fidy acgogen
baben, Dievauf toerden fie toieder heraus genommen,

~auf einen ZTeller gelegt, damit fie etrvas abfelfen, fels

bige alﬁbann it Bucfer, welcher yoohl nnrfd)lagen
SFFf 3 - muf,
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Wup, mwie audy mit Jimmet und feinem Meble bes
ficeut und aus dem Schmaly gebacfen twerden,

177, Y0fe aber gefirlite Dreseln?

& toird eln Telg von fdhonem Mehl, ein wenig
wwarmer Mildy, nebft Sucker angemadht, der Telg gu
. Stictaen 2Finger breit ausgetvalgert, von einer Mane
delmaffe etivas davauf geleat, uiberge(thlagen, allein
nicht allsu fefte sugemadyt, damit es nicht auffpringt,
auf ein mit Meb! beftreutes Bledy gethan, und in
einem Beiffen Ofen gebacken.

178, Yfe macht man Lyers Dreseln?

Man muf feines Mehl, Sper, Mildjrahm, ¢in
tenig geftoffenesMandeln, etivas gerlaffene Butter,
nebft ucker, Smmet und Rofenmwafer gu einem Telr
ge ancnifren , diefen Teig bicrauf gu Fleinen SticElein
toitfen, Bregeln dacaus verfectigen, fie mit Eperdots
teen beftreichen , in einen Ofen fesen und darinnenbas
cfen laffen.

179. Y0ic tahn man gebackene Semmeln 3us
vidhten ?

©3 teeden neugebactene Semmeln, weldye nicht
allgubraun feyn direfen, ausaehohlet, das Ausgeholte
1 SRabm gemeicht, suvor 2 Eyer Ddaran gefchlagen,
mit Queker, Rimmet und Mufcatenblithe gerourst,
Bievauf roieder in die ausgehohite Semmeln aefulle,
im Sdymaly gebacken upd mit Sucker uberfiveut, fo
find fie redt.

180. YOie madht man Bletlein von Leige?

sMan pflegt von fhonem Mehl nebft 2 Cyernund

fidendem Waffer einen Teig angumadyen, alsdann
_ poN

=

"
anlen 31l

firil Hﬂfﬂd}f
) e
fnt i Dot
1 Bilben b
g ficen

1§

an ¢
| R a6 X
ichitte o
quertte dar
Tfjene Bu
fihneide €
tlgre i
gt fF, o
| ben lofen,
| men, tin%
Herum ond
ftt Iegen,
U8 nefime
e ambeng
e g8 i
| e e

192, |

Heryu
71:‘”.1[21 4
i, fu
ol
Wi
ks @

BadenWiirttemberg



_ sl S

und andberm BVadwerf, 115§

lehy pon diefem Teige Blattlein auszumalgern, mit Buts
h ter 3u beftreidien , mit vermifchten Sucfer, Jimmet
und Sngber oben Her 3u befiveuen, in einer Sortens
pfanne 3u backen, und wenn fie bald gar find, mit
memg dem Gelben vom Spe su beftreidien, fodann nody ein
gy toenig fteben ulaffen, fo toerden fie gut feyn.

1oy
y 0l 181, Yie gebactene Sitiein?

i Man quetle Gperdottern und ein voenig mebe
W Rabm als die Eyerdottern find , recht unter einander,

fchutte feines SReb in eine @‘od)uﬂ’el tubre das Ger
1?2 querlte darein, thue ein wenig Sucker tole oudy ers
. laffjeneDButter baran bereite Den Zelg fein ftark 3u,
i fdneive Stirctgen in welfder Nuf Gréffe daraus,
it “swalgere diinne Bidttlein, und wenn alles ausgetoals
ALl gept (ft, muf man Butter in einem Pfannlein gerges
it Ben (affen, ecine tiefe Kelle oder hilgerne Forme nely
W pen, ein Bldttlein dariber legen , 8 ein wenig oben
0 Berum andeucken, fodann in beifie gefdymolzene Buts

ter fegen, und roenn ¢g ein wenig rofch ift, e8 BHers
030 aug nehmen, die Forme Davon thun, . es wieder auf

die andere Seite einlegen , nodymals backen laffen und
il gwenn eg Bitbch aelbe, Beraus nehmen. Auf diefe Are
il Ennen die andern audh gebacEen merden.

ngen,
%;’ 182. 1Ind wie aufgelanffene JHitlein?
) p Hiergu 1oied von einem Sy nue das Weiffe ger

nommen , gecPlopft, aber nicht su flark, ein wenig

,  Sefalgen, fe!btqes mit etiwas feinem Nebl wob! glatt
e abgetubrt ber Teig gevoiieEt, und nidyt geflopft, fn
q - 8ang dunne Blase gevoalgert, Bicrauf dag Hutmodels
i genin Das @d)marg getunft, ein folcher ausgerollter
SFEf 4 Blak
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Blag in 1)ciﬂe_6’@cl)malg aelegt, fleifia aufaegoffen
und fehon lidytaelbe beraus gebacken, '

183, YWie einen fpanifdhen Lieren?

Nadydem man porfier ein halb Pfund abgeoges
e Mandeln mit ein voenia Nofenwwafier Flein geftofs
feri, gaut gevicbenes Brod, toie aud das Weiffe von
3 Enern, nedft Sucfer und Jimemet in einer Sduffel
unter einander aemifdhe Bat, wied ¢8 auf rund ges
fchnittene Cyerbrodplaslein gefdymiert, mit einem
Gyerdotter uberftrichen, gebacfen, alsbann in eine
Shiffel aeleat, gejucferten Wein dariber gefdyirta
tet, mit Srifanet befirent und auf den Tifch gegeben,

184, WBie werden Aepfels YOhrfletn: gemacht
und: gebacken ?

Gs werden gefhalte Aepfel Flein gebacke, mit
Syern, Sucker und Remmet unter einander gernbre,
auf ein mit MBI beftreutes Brett gethan , Wieflein
daraus formict und aus Schmaly aebacken.

185. WWie Seigen s Wisrfilein?

; Quoor miffen Felgen und Mandeln wohl unter
einander gebackt, Flefne Mofinen , aud) eine Kirfdens
fatroerge, oder twag fonfen gefallip ift, dagn gethan
werden, foldhes afles nun Eann man aufefn mit Debl
beftreutes Brete alfo in Mehl jwifehen beyden Handen
walgern, oie W irftiein formiren,, felbige fodann durdh
einen Aepfelteig siehen, und fie in Sdymaly bacen,

186, Wie wird gebackener Craim bereitet ?

Man Fan nach Gutdisnen 4 bis 5 gute Loffel
ooll fchon el mit ein mwenig fiffes Mildh Pein pirhe
: _ ~uen,
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ic'en, Pievauf 1obig 12 Eperdotter nad) und nadhy dagu
suhren, and Bucker, geftoffenen Jimmet, Cartamo-
men und geriebene Citronenfchalen mit darein thun,
alsdann ohugefal 1 Schoppen firfie Dlch sum Feuer
fesen, und wenn fic 3u fochen anfa“qt Das Anges
gubere mit einec freifen Ruthe Hinein tubren, damit
¢8 vedht Dick merden moge, q!eacb berab nehmen, den
Sraim Loffel voll weife auf ein teines mit el bee
ftreutes Brett legen,, Dok e8 fo-warm in ¢inen runden
Lhaler ein toenig pon einquder fliefit, und twenn ¢
Falt und baetlich ift, in Die Mitte ey rindes Locl
durchftechen, auch den Mand vund Heerim ¢in wenig
einfchneiden.  Man fchittet aud) den Ergirm auf el
mal auf Das mit Mebl befiveute Vrest, und [afe ¢sfo
poneinande flieffen, Bernach fwenn ¢8 EFalt ift, fd)nei
Det man allerhand MEvel und Figuren davaus, wie
¢8 beliebig ift, und bagft ¢s in Heiffer abgeklarter Bute
tee aus. Qim eine Weranderung bierin madsen will,
Dev datf audh etroas gaet geftoffene Mandeln it bau
ein thun, wenn nemlich der Sraim angerubyre wird,
10 1oitD ¢8.audh recht fchon ausfalen,

187, Wie pflegt man Butter-Semmel 31
maden?

Man laffe Butter und 1 Scjoppen fiffe Mildh
unfer einander jeraehen , fhitte 2 gute LofFel voll Hes
fen Hinein, thue auch 2 gange Syer nebft 6 Syerdots
tern daran, ma&)e einen Telg mit feinem ‘Y‘eb[ an
falte ibn qemobmfd\er maffen, fhutte ibn in einen
Model, laffe ihn am Ofen geben, beftreiche ibn oben
mit Qiutter damit e nicht fprode werden moge, fese
{fn in ,E_Dfen und laffe. {bn bacfen,

§Fff s 188
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188. Iie ein Hirfchgerveih? ahdof

Borhero muf man 6 Ener, aber nidht fu viel, et
serklopfen, fie ein Blein wenig falgen, 2 bis 4 Loffe |y W
voll woBl durchgeficbten Sucker nebft Jimmet und ﬁ*u‘;lﬂf““é:*
Mufcatenbhith darein fireuen, Nofenwaffer daran o) i pledee
aieffen, mit SNebi einen Tefg dason anmadhen, foldhen {ftn, Do
mit feinem SMeBl auf einem Brett glatt abrwirken, |AGHN
Bernadh ein StircE nady dem andern Hevab fchneiden, |15 Biod
¢8 langlicdst walgern, felbigen toie ein geboppeltes | BHnyX
Hicfhgerveih formiven, es hie und da mit einem Mefr  ité oy
fet vigen, fie feft sufammen dritcfen, unten einfubtis  Spiciin
Tes Dollein darein flecfen, Jumal twenn fie auf einem (0, T
SBlech fm Ofen gebacken werden. Pfleat man fie aber | S|
aus dem &chmals 3u backen, fo bat man das Holge iy, ol
Tein nicht nothig dagu, fondern twenn fie eingelegt find, i
muf man immergu mit einem £offel oder Gabel el ik
fen, damit die Serveih nidyt sufammen frofjen, fons
deen von einander bleiben, fodann folche alfo ferner o
gemadylicy Herans backen.  PBerden fie aber auf efe  — Dufeln
netnr Blech im Ofen gebacfen, beftreicht man fie gie  fenach n
vor mit gerflopftem Eyertweif auf der obern Seite, i, €
worauf fie gelegen find, und laft fie nod ein toenig  dyfofin
im Ofen ertrocEnen. e fiffen

189. QOfe werden Aepfel in Brod gebacten? ‘"‘“;E“;F{f
RIUE DAL

Nadydem man vorber Aepfel gefdale und vedt  uhihis,
biinne gefdynitten Bat, roerden fie im Shmalg geroe  lajuys
ftet, fein glatt abaeribet, Eleine Nofinen nebft Jucker Wiy
und Simmet davunter gethan, alsdann fhneidet man, D"
toenn alles 0Bl unter einander gecoftet ift, ein Eleines iy,
rundes Kreuserbrod in Sdynitten, merket aber, wie ek,
fie abgefdnitten, indem fie eben fo auf emanberlgef i

eqt
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legt oerden maffen. Nach diefem Fan man YBein
~an die Aepfel fdhitten, ein tleines holgernes Spiche
i, Hein vecfectigen, die Schnitten, 1oie fie auf einander
40t geboren, daran flecten, fie ein wenig aufleden, efne
m  Sdnitee nad er andern mit den Aepfeln beftreidhen,
i und fie woieder gufammen thun, bernah ein fieden
e Jaffen, Davonan ein feines Mehl giefien, dDaf es vie
i, ein@teaubenteig Hevaus Eomme, ferner in Diefen Teig
b, das :Brod tunfen, ¢s in einer fladen gpfmme im
s Sdhmals backen, felbiges Damit es fich nicht anhange,
wlli  frets aufcubren, und wenn ¢s genug gebacfen ift, das
nfir  Spiehlein bevaus giehen, fobleibt es gang und ift fers
fdmm  tig. ABer will, Fan auff) Das Brod uberzwerdh in
el Schniteen fd)neiben, ingleichem ein €p in den LTeig
Aoy thun, o ift e8 audy redyt.

"f'g”;’ . Und wie werden gefillce Aepfel berefret
'lfq;: und gebacten ?
rEame!: Man pfleat die Aepfel 3u fdhalen , oben den

it Deckel weagufthneiden, dDen Busen beraus u ftechen,
few ' bernach mit Rofinen, oder eingemachten Fohanniss
i, beeren, Citronenfchalen, mit Nofenwafier, groblic)
iy - abgeftoffenen Mandeln, oder andern decgleichen 3u
einer fuffen Fulle taugliden Sadhen unter einander
gu vermifchen, es an Die Aepfel yu fillen , die Teckel
toieder Daranf ju madhen, fie mit gequerlten Enern
it 34 befchutten, mit Grief au beftreuen, und fe{n langs
gy fam beraus gu bacfen, daf fie weich und fchon gelbs
de  Ht oerden. fBenn man einige aebacfen Bat, fo
an, - muf die Butter einmal durd) acanfien, alsbann yoies
g Der Deiff gemadye, ein wenig frifdhe Butter Jugelegs
! roerden, und roenn foldyes gefchefen, Fan man Diefe
e Aepfel bnﬂenbﬁ aar ausbacten.

fuh 101X,

!
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XX Abfchnite, von alferhand Kudyen
191, W0ie aber gefullte Divnen ?

3160

|
Diefe werden eben fo swie die gefiilite Aepfel

verfectigt und gebacken,

192. XOle werden gebacene Quitten bereiterd |ffid

Die Ounitten werden 31 dimnen Schnitten, Das
fteinigte aberalies Heraus gefthnitten, bleanf in nid
3 Heifjeg, fondern nur warmes Scdhmaly geleat, eine
Stunde lang auf eine Eleine Slut gefest, damit fie
oeich toerden.  tadh dicfem mub man einen el
pon Mehl, ABein und Jucker-anmadien, die Duittens
fehnitten durd) diefen Teig glehen und ans Sdymaly
backen, fo find fie vedht. '

193. XOie werden die Ricfchen oder Meichfeln
aebacten?

Man muf 2 Loffel voll fein MeHl und ein twenig
feifches Qaffer nehmen, das Meh!l damit eine Halbe
Stunde lang frocfen abtreiben, fodann 1 Loffel vol
Schmalg fieiff mashen, es in den angemadyten Telg
brennen, folden mit Eperweif abinhren, den ely
nicht gu dicke bereiten, die Kirfthen Binein tunfen und
fie aus bem Sdymalz bacfen. Ober: €8 witd das
AWeiffe von Epern erklopft, warme Milch davan ¢
fchuseet, toobl aeguckert, §chon Mel hinein gerubre,
atich 1 Loffel voll SMebl im Sdhmaly gebrennt und
ebenfalls darunter gerubrt. IBen foldyes gefdhelen,
toerden Die Kirichen oder Weldhfein darein getuntt und
gedt Beif Hevaus aebacken. FBobey nod) angumers
Een, Daf Der Teln fmmergn vedht beif blelben muffe.

194. XDie werden aber aufgelauffene gebadtene
Peichifeln gemadye?
Nadidem verher ein twenig Heiffes Schmaly g;
e

e efond
iy Yoy o
gl b o

195, T0!
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Sehl gebrennt toorden, dod) dacf es nicht su viel aer
feben, damit das Diehl feocken bleibt 5 Hernad) wird
¢in twenfg guvor warm geriadyter LWein daran ges
fehiittet, und felbiges mit Cherrvel Ju eitiem picmlich
dicken Teig angeriiacht . alsdann jede ABeichfel oder
Rirfde befonders gebacken, ofters Edymaly aufges
goffen; dody riiuf gudefehen woerben, Dap foldhes nidt
4u Beif und nicht gutief fenn moge.
196, YOte ferrier gebackené Ariarellen und
08 YOeidjfeln ?

Borbhero toied eiti Teig von feinen Meh! und
feifchens MBaffer angemadyt mit Eyeryoeifl abgevitbre,
allein das Gelbe von dén Epern darf nicht Dagu ges
fommen, auds das Mehi’ anfanglidy nicht allzunaf
demacht, fondecn nue ¢ln wenig angenest, jeboch Dee
Seig nicht sudicke angemadt roecden.  Nadh diefem
3iebt man die Weichfeln und Amareller Burd) diefen
Fefq, leat fie fein heif ins Sdymaly, bactt felbiae alfo
entiweder eingeln, oBer einige sufammen auf ein Bifdys
fein gebunden, fo witd 8 vecht gemacht feyn.

196, AGie werden Brunellen und Datteln
gebacten
~ Buvor miffe die Brunellen oder Datteln elne
Biettelftunde,ehe man fie jubacken gedents, in Wein
geroeichit werden, algdann Fan man ein Tefglein vor
Mehl mit andetthr feifchen Iein_ tvle auch ¢in tenig
weiffen Bier: anmadhen, ¢in Loffelein voll Sdmaly
avein brennent, aber Fein €y Dagu nebmen, fernee
Sdmals beif madjen, die Brunellen pder Datteln
Busdy den Seig iehen , folche fein Heif und fchon Here
qug backen,, fie.in eine Schuffel fegen, Jucker dacauf
fiveuenund auf den Tifd) geben.
197,
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197. YOie pflege man Seigen 3u backen? |y’

S {¢

&8 toerden gange Felaen genommen, foldheHubfd | Efij["‘“zgg
unter einander gedeuctt, Rinden von einer Semmel ““m}m ,
gefchnitten, audh Aepfel, mweldhe rwie die Feigen breit | M ‘?2)'
und rund gefehnitten feyn miffen, felbige 3mifdyen ’,’F'““WE:‘ 1
DieGeigen an efn Bolgernes Spiclein geftect, in einen | W
von Mebl und YBein angemadyten Teig getuntt, in e i
heif Schmaly gethan, langfam Heraus gebacken, vom fyen et
SpicBlein berunter gefdhnitten , mit Sucker uberfioent, e, i
alsdann zu Tifhe getragen, fo find fie vedht. Rudlin

: : fie ouh g1
198, 1Ind wie gefiillce Seigen?

200, i

Die Feigen muf man vorber fieden, Damit fie ”
Hubfch auflaufen und dicke werden, alsdann folde Qi
ansdrucfen und wieder Falt werden laffen. Untepe | N0
deffen Fan man grinen Majoran und Peterfilie, odee | Mtud:
andece feine Rrauter, die 3u Haben find , nebft einep | HHYL
Hand voll groffer Rofinen Elein hacken, aud) ein St 51
geciebenen PfefferBuchen dazu thun, alles sufammen ke
in Butter roften, mit Sucker, Simmet, Sngber und e
Safran wurgen, ¢ in die Feigen fisllen, Hievauf ein K%, |
ditnnes Teiglein von Mebl, 2 Cneen, ein voenig Wein 10 felbige
und Sucker anmadhen, die Feigen roohl damit begiefe 1,
fen, und fie im Sdymals bacten. :_:\ﬂmaﬁ-en,
199, WBie wird der Reif gebacken ? K
Der NReis wird vorher giemlich dict geFodht, und - Mrdng
tenn et faft fertig iff, Qucker, Simmet und Nofens  baife
waffer darunter geritfre, felbiger auf einen Teller ges |t
fchiitcet, fhon glatt geftrichen, daf er obngefale 2 Mgy,
&inger Dody bleibt, Heenady wenn e falt ift, muf tﬂfsg'-.yumud
man ofngefabe sroen Fingee breite und eines %{?gers Wy §
ange

1162 XX Abfdhnite, von alferhand Kuchen
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Tange Stucklein daraus fdhneiden, einen andern Teig
oon el wenig MNebl nebft 2 Eyern anmadyen, den obs
gemeldten Reis Davein tunfen, und ihn {o lange, bis
erbraun wird, bacfen laffen, o wird ev et feyn.
Obder: Man laffe eine gute Hand voll Reig in Aaf
fer fein weidh fieden, alsdann das IBaffer davon abs
feifen, thue Den Reid in eine Schiffel, veibe ihn Flein,
vithee iHn mit Sucfer und 4 bis s daran gefdhlagenen
Spern recht unter einander, madhe es aber nidht 3u
dunne, fireue ein wenig fein SNebl davauf, formire
Ridhlein davaus und bacfe fie im Shmalz, fo roerden
fie auch gut.

a0, Bie pflegt man. woelfche LTiffe subacken ?

Die Nirffe miffen fo gefhalt werden, daf die
Kerne gang bleiben, Hernad) werden fie mit Nofene
toaffer und Jucfer angefeuchtet, und aus dem Schmals
Bubfch gelb heraus gebacken. '

201. Und wie wird Salbey gefulle gebacken?

Dle Salbenblatter werden dued) ein Waffer
gegogen, wwieder ausgefhlagen, alsdann pflegt man
oon felbigen ein Blatt nach dem andern auf ein Brete
gu legen, e8 an Der Seite mit Eyerroe ein roenig su
beftreidhen, in der Mitte eingemadite Johannisbeere,
ober fwenn man will, etwas mit Sucker und Serotin
auberciteten Qirfdenmuf darauf su thun , bierauf
tieder efn anderes Blatt dariiber su decken, daf die
Adern uber fich Pommen, ¢8 an der Seite 1o ¢ mit
Coerroeif beftricdhen ift, fein 3u gudrucfen, ferner efs
nen Telg von einem Loffel voll Tebl in einer Schiifs
fel angumadien , einen £offel voll feiffes Sdmals
Darein 3u brennen, ¢8 wobf umauriheen, dag fein
Shmal
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1063 XX Abfdynitt, von allerhand Kuchen o

e ks e
©dymaly mehe daxin gefehen: twied, ¢ln voenig Paltes ot “*bf,“.
Baffer Dagu 4it gieffen, nur daf dér Telg bamit bes | b
ekt terde, el Spertoeif Davein su queclen; alsdany | ¥ “‘“i

B fan

atich den Dottér, und diefe Dicke mug fo befdhaffen }
fepn, Darhit ¢ an Den Salbeydldttern hangen bleibe, | K e
Gndlidy werden die gefitliten Salbenblatter in Diefert i, fha

Teig getunbe und acbacteri; 0 laufen fie Bubfdy auf; :.:;:n}‘fu:t_em:
und find recht dut. E’tlcr-\f-.."ghdt
e S0teec

a0z, GBie witd die Peterfilic debacken? sy
Mari Foche Peterfilientbuirgeln, alsdann rent e toeel

fie gefocht find, {chnetde man felbige in die Lange anf, ltilf‘i‘iilﬂl‘*"
Bl {5c den Regn beraus,; woalgéreé ibri im Mehl herum Dite Doy
B und bacfe iGn im Sdmalj. il
; FORRTERT ohy = e drfanet oy

303. YOIt Spanifche LTicren? kil

laddeén maii vorher el hall Plund abgesos bos, i ¢
gene ManDdeln it ein toeniy Rofentvaffer Flein geftofs
fen at, toicd gact gerieberies Biod, Jucter, Jimmet - il
nebft Cardariomen und deri ABeiffen von 3 Syern Ji gemn
in cinem Sehiiffelein dariinter gemengt, fetbige auf @dfenaly §
sund gefehnittene Crerbrod, Plaglein geftridyen, mi Witer 3
¢inetn Goerdottér uberfdymicrt, Heraus gebacten , in Hlagen,
¢itie Sehiiffel gelegt, gepuctertey LBeln Dariiber ger Mt ay
semitter, mit Trifanet beftrent nd auf den Tifely ges tin D
geben. ;gﬂ}'mnne
204, 4Bie pflege man {iiffe Mordyeln su madhen? ’1?359;5

] pald

Horher muf man DNandefn, Jofiner, Teigent Mo
D Cieinbeeren wobl untet einander hacken, hernach | g
ety Gyerbrod in Buttes vofien’, foldhes riebft etrvas | Uiy
Qucker unter das Gefactte mifdien, ein S geeklopfen, E%frmmsgi
biefe §lle damit anmachens, daf fie'aber nicht anden Wy
Hand:n

]
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und anderm Badmwerk. 106§

Handen Fleben bleibe , Mordheln cedentlich daraus
formiven, Daf fic oben eln wenlg gugefpitt, nidyt su
Tang, und unten ein wenig dicker feyn mogen. Nady
Diefern Fan man einen Selg, tole ju den Raviolen, ane
maden, foldyen eines Mefferructens dicke ausmwals
gern, fodaun Eleine Stuce davaus fhneiden, fe ubep
ginten Phrienien ober Spindel toinden; daf fie vofe ein
SMovchelitiel angufehen find, folde an die bereits fors
tmivte sovdheln frecken, aber wobl adyt Baben, DaB
fie nicht gerfalien, Hernad)y ©dmals in einer Panne
Beiff roecden laffen, Diefe beveitete Morcheln Hinein
Jegen und fie nad) und nadh hubfd gelb Heraus backen.
®iefe Morcheln Eonnen alfo trocfen gum Sagniven
aebraudht, ober auch in einer fiffen Bribe von Wein
Lrifanct aufden{Tifd) gegeben swerden,

205, YDie werden gute Pfannenseleen gebaden?

&3 wit ein Telg von feinem DehI und Fuvoe

Beif gemaditer Mildh ‘angemadht, ein Stuckgen
Sdialj hinein geworfen , Das Dehl gefalse , mit 0bz
gedachter il angevubrt, ein Halbes €y dagu ges
fblagen , allein Der Teig nidyt erblopft, fondern nue
gerubet , auf einem Brett ausaemirft und in einer
gleidhen Dicke ausaewalgert. Nady diefern mirffen
Diefe Prannengelien gebacken, und wenn fie aus dem
Sdmaly gehoben mworden, wohl getrottnet, fodann,
damit das Fette davon ablaufe, auf ¢in Papier gelegt
terden. . Hieebey ift nodh angumerfen, Daf man gu
einet groffen Schirffel voll diefer Kuchlein uber 2 Ener
nicht nebmen daef, audy mirffen fie etrvas dinner al8
die tunden Hefenkichlein fepn, und enblich foll man
Den eig wofl trocken anmadyen, und nicht gu diel
Sggg Eyer
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1166 XX Abfchnite, von aI(erf;anb.ﬁud)en
Goe dagu nehmen , aud) Die Deild) fiedend heif das ki
unter tubren, fo werden fie-auf beyden Seiten DHubfeh | wimausts
ouflaufen. | 5::'fﬂfimf§é*‘

206, YOIe pflege man Citronen su backen? :u';frlnllléﬁts

San laffe fein MBI warm werden, thue Halb | el ¥
fo viel Sucker, = Eperdotter und 3 Loffel voll Eitronens | ne ol
faft dagu, mache ein dunnes Teiglein davonan, fchneis
de die Citronen nebft der gelben Schale in Plage odes |
Seheiben, tunbe fie in den Telg und backe fie im sl
&Sdmals. : foulichte
207, YVie aber gefullre Citvonen? i Dkt o
CBoefher muff man ein toenig gact geriebenes | ghen,
ef3eifbrod in Sucker toften, unter gebackte Mandelts  in s
eiibren, mit cin wenig fuffen WWein anfeudhten. ime | Fafin
et und Sardamomen nebft ein wenig frijdhen Citros e dn
nenmark, audh fo ¢s beliebig, voueflich gefdhnittenen  myfen, un
Gitronat und Pomerangenichalen darunter mifchen, i oy,
in eingemadste Sitronenfchalen fullen, mit SyermeiB
und gart geciebener Semmel beftreidhen , gefdroinde g Py
peraus backen, alsdann einen guten fuffen Wein,  fufin; j
¢in tenig Safran und Sucker in einem Hafelein aufa oy
fieden laffen, und egals eine Beibe dariber anvidy
ten, ober aud) trocken auf den ifch geben. 1o QBE

208. YOie pflegt man Laiblein 3u backen? S
hon

Man Ean ¢in weiffes Brodlein odee Wecke nehs | yiyy 9
men, oben einen Decfel herad fhneiden, Die Brofar | g
men alle Beraus foblen, Blein brockfen, fuffen Wein. gy,
daran fchutten, alsdann wieder guedrucken, folde ki
e mit einem fuffen Apfel und einer Hand voll abgesoges i

| nen Mandeln Flein Hacken, die Aepfel und Nandeln mw{*b:

| in Butter, fo etwa einer welfchen Nuf gref, IDITE"J; bl m'
1e :
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?ﬁggﬂ&.‘f fieln b ausaehohlte Laiblein ubaﬁﬁ?n thun, bon
IO son Dem ausaehobiten IBeck ober Brud davein leaen,

allegeit gtoifhen eine Lage Iimmet und Eleine Rofinen
den?  fireuen, und groar {o lange bis der ABeck voll wird,

bierauf tofede ein Elein wenfg Butter Darauf tHun,
el Den Deckel yoleder Daisber decen, ¢ In Ofen fesen
g[};ﬂf" und eine halbe Stunde bacten. lafjen. :
T 200. b 'wie Wiildybrod 1
ft el @3 tofed ein Deig von (chinem Neb!, ein wenig

faulichter Mild) und 5 Loffel voll Hefen, jedodh nidje
! audicfe angemadit, Hernady 1aBt man diefen Teig
(e geben, und nadydem er aufgegangen iff, mug man
Rl ein halbes Plund gerlaffene Butter, ¢in Halb Maas
n3  Rabm unter die laulidyte M fchutten, 10 gange
18l Eyer daran fdhlaaen, den Teig mit Mebl vollendsane
itnen  madyen, und ihn fo lange, bis ee trocken von Den Hane
iifen,  Den geht, Eneten, fodann ibn wieder gehen laffen.
vl SBenn ecnun gegangen ift, pflegt man Milchbrsdgen
Bl pber IBecke Daraus u formiven und 16t fie im Ofen
Bet,  backens jedody darf das Saly in den Teig nicht vers
finor geffen werden,

Ao 210, WWie wird das fogenannte Uimer Suclers
: brod gemacdht und gebaden?

2,
it SDtan fan 1 oder 2 Pfund Mebl nehmen, und
oned - aw einem Pund Mebl efn Bieetelvfind Sucfer, ein
B toenig Dfeffee, Mufcatendblitth, Sardamomeny, toie
Wen audy Anis und Fendyel, auf jedes Pfund Meh! 4 Epee-
e Dofter nehmen, foldhes alles in eine Caffevole oder ans
oot Deres Gelchier thun, mit Tauwarmer SNk ju einerm
o elg anriibren, weldyer aber nidyt dicker oder diinney
ofr  fenn aef, alg Daf ev nur ¢ben von dem Gefdive abs
kL Ve Sggg 2 gebt s
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116§ XX Abfhnitt, von allerhand Kuchen
geht 5 Bierauf Eleine lLanglichte Kucjen davon verfers ML\I::EJ:

tigen , fie auf einBled) feien, an einem oarmen Ot | &
Dok fie aufgehen , hernad) einen Sdynitt in die Lange | !'-’-‘H““‘“‘E‘

fiberfneiden und in einem Bacfofen gar bacten 5 |, apie e
dodh darf Der Ofen nicht viel aufgemadyt twerden. i
Benn die Rudhen nun gar gebacken find, oerden fie
mitten durchgefchnitten, und Hernad) tieder in dem | w4
Ofen gefest, damit fie nachtrocknen, und endlich fin e
worm auf den Tifh gegeben. mml&s
ax1, WBie pfleget man Portugiefifcdy Drod 3u [:fnf:%?;:
byeten Maton

Hiergu roied ein Blevtelpfund gefchalte und mic | untedn
SRofenvoaffer groblich gerftoffene Mandeln, ein Halb i Fon o
Pfund sact gefoffenee Sucker, und ¢in wenig Armes et
nifdher Bolus genommen, foldhes wobl unter etnander 1, dinit
gericben, Simmet, Mufeatendbliith nebft gefoffeners  dfe
Gerviiegnagelein und Cardamomen von jedem ein patb | hronodh e
foth, alles nur groblich geftoffen, ein halb Pfundfthon Qe o
sebl wie aud) nady Mothdurft gevtlopfte Ener dagu ¢l teni
gethan, Bieraus ein Telg bereitet 5 alsdann fan man ftien, e
eines queren Fingers dicke Semmeln davaus madben,  wthun,
fie auf ein mit MBI beftreutes Papice legen, und ¢g  tfinger |
mit gelindem Feuer, doch aber oben ftacker als unten,  uhafel
abbacfen, {o ift e8 redht und guf. i if i

a12, YBie werden Juckerbreseln gemadys? “‘T ?1?ben:

sMan pfiegf das Gelbe von 6 Epern ju nehmen, I
“felbiges gang Elein gu fdhlagen, ein Halb Pfund fdhones  Uiude,

Nebl, 12 Soth fein gefiebtenucter und ein Stickgen | Luufy

SRutter eines Snes arof dagu gu thun, foldes alles | kg

yecht untet’ einander gu Eeten, aueinem Teige angur’ iy

machen, fodann Breseln, fo grof als mans vestangt, iy
Dage
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\tfo  Daraus gu formiven, fie mit Cyermeif su beftreidhen,
e Bucfer davauf au fireuen und in einem Ofen nidht gar
itfang 3 braun bacfen u laffen.

btgg:;!:r 213, Wie wird gutes Jucderbrod bereiter und
e gebacken ?
tin b Man muf 3 Eperdotter und das YWeiffe von 8

Vel Eveen unter einander vedht Elein Flopfen, foldyes mit
¢inem Halben Pfund feinen weiffen Jucker wobl une
tev einander vubren, Hernad fhon Mehl dagu thun,
einen Telg gang dinne, o daf ex Fan gegofien werden,
davon anmachen , Den Telg redyt 1wobl fdlagen und
mdnt anter einander ritbren.  Benn nun der Ofen arm
imfab  dft, Ban man aroffe.Oblaten auf ein Papier legen, das
Jmy SDapier tings herum in die Hohe wie ein Kaftgen rice
by ten, Damit der Leig nidht auflaufe, fodann den Teig
foner - obngefabe eine Hand breit auf die Oblaten fdytten,
ahil - Bernach eine Hand voll Mebl und eine Hand voll
Wi Sucker, fo vorher unter einander gerubrt vorden, oben
adj ein voenig davauf fireuen, gefdhinde in den Ofen
amn . fesen , e8 feln gelbbraun backen laffen, Bicrauf es here
afe, ous thun, und indem 8 noch ein wenig warm ift in
i 2 Finger breite &chnitten {chneiden, ¢s auf Papiee
w und auf ein Blech Tegen, und tenn dev Ofen fdhier

Ralt ift mit Dem Blech nod) einmal in den Ofen feken,

und noch e¢in wenia rofd) davin werden laffen. Oder:
! sman nehme ein halb Pfund feines Mebl, 3 frifche
mr,  Sner, ein halb Pfund Sucfer, 2 Eoth Jimmet, 1 Loth
i Coriander, 1 €oth Anis, 1 Loth Plein gefdnittene
g itsonenfchalen nebft 4£offel voll Rofentwaffer, fchlas
ol 8¢ Die Eper vecht Flein, vubre das Mebl darunter,
n madye Damit einen Teig an, und laffe e8 alfo bacfen,
ay  oiefhon gemelbet worDen, o ift ¢8 auch veet,
o G999 3 214
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1150 XIX Abfchnite, von allerhand Kudhen e
314, ABie wird ¢s aber auf Svansofifche Ase o u
gentacht ?

Hieesti nitme man s frifdye wobl gertlopfee Cyee, | I
¢in Balb Dund fchdnes Mehl und ein Halb Pfund | *““w
Blein geftoffénén tedyt feinen Sucfee, alsdann riibre ?ll!'n'?"l-
man den Fncfer mit ein'voenig Rofenwaffer unter die .{'im-ﬂ.iﬂﬁ%;
Syer, und herriadh fein glate untee das Mebl, dod) in@btr,_m
fo, daf der Teiq toeder 3u dicke niody ju diinne werde, | MY
unb toenn decfelbe mit Dem L4Fel in die Hihe gefos | L
ben oitd, wiedésurm gemadlich davon ablaufe. MBenn ik
diefes geftbehen, werden aus Papier Raftgen, fo lang tnotioy
und {5 breit als man bag Sucferbrod haben will, ges [c_{)lagtﬁb{;
wadht, foldbe Bast an einander auf ein Wledy, dag | then
einen gleichen Boden Bat, aefeht, ferner die Raftgen | S,
mit cinern £6ffel von dem Teig nue Balb voll gefullt, | b
in Dem Bactofen gelb gebacken, Hiecauf wieder Heraus ,y qpyp
genommen, und nadhdem das Papier davon abges
madyt, nody elne Biéctelftunde (R den Ofen gefchoben, Ton
pamie fie audh auf den” Sebetifeiten backen mogen.  Toddh
SHierbey ift noch gu evinnern’ daf tvenn das Gelbe von il nef
ben Cpern Bubfh meif, der Tefg auch tweif werde, 0 &, |
aud o ¢8 aefallig, fchmale Striche von €is auf dag M, 3

Suckerbrod gemadyt erden Eonnen. rin%fg?u
1 { S0l Als
215, Wie Pain Oou Vean? ?-";'}alliuj|

Diefes ift ein Brod, dasg aus gehackterm Kalbs | Wnf
fleifch, Nindstaldy, Gerotiey und Saly beveitet toird, | Wi obe
fo, nachdern alles vooBl Elein geBackt unduntet einander | 1 f
gertiengt worden ift, it Speck dgefthlagen; mit Eyern
beftridsen, mit geviebener Seritmel tibeeffrent’und im
Bacfofen gar gebacken , “audy ein gueed Ragoutdare
?ber angerichtet umd auf deh TH{dy acgeben toerden

an. -
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216. YOie Ean man efn gutes Huselbrod madyen
und bacten?

Man faffe 6 Maas Hugeln reidy fieden und Falt
twerden , alsdann thue man 1 Loth Simmet, 1 Loth
Geronrgnagelein, 2 Loth geftoffencn Pfeffer, 2 Loth
Sngber, 2 Loth Coriander, 2 Loth Anis, 2 Loth Fene
thel, toie audy 300 melfdhe Niffe nebft 1 Schoppen
Brandetvein unter die Hugeln, vibre alles wobl une
ter einander, Bierauf Iaft man fich von dem Becker
ohngefabe vor 2 bis 3 Kreuser Rocfenbrodeeig geben,
fchlagt die angemachten Hugeln Hinein, formict es toie
einen Laib Brod, 1afts in eirem Backofen 2 bis 3
gﬁéémben long, nachdem nemlich die Laib dicke find,

acen,

214, Wie pflegt man Swicbad su verfertigen?

Man muf » Plund Sucker, eben o viel gefchalte
SMandeln, toie audy Eyer, nadydem man viel madyen
will, nelmen, und givar su einem Pfund mehrentleils
o Gyee, Bierauf « Maas gute Mildh, 1 Schoppen
Hefen, Simmet, Sardamomen , und langlidit ges
fchnittene Citronenfdalen oder Citronat, fernet fo biel
MBI als ju einem Teige nothig ift dagu thun, einen
nidyt allu feften Teig davon anmadyen , felbigen aufe
aehen laffen, Sicback daraus formicen, folden auf
Papier oder Blech legen, bacfen laffen und gumh Ses
braudy auffeben.
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