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XX . Abschnitt «

feinen Backwerk .

z . Mie pflegc man eigemlich ZM Rüchen zu

machen . ?

Es wird von 2 Maas Mehl , einem Achtel Hefen ,

vnd einem Schoppen Rühm einTeig angemacht , und

zwar in der Dicke wie ein Gogechoysenteig , auf den

Ofen gesetzt , und wenn er daselbst genug gegangen

ist , ein Viertelpfund frisches MasseneKSchmakz nebst

1 Pfund zeMMemr Buttex , Witz auch 4 bis 6 Eyer

darein Mthan , wohl gesalzen ^ unter einander gerührt ,

ein Platz , m der Dicke wie ein Speckkuchen , aus

dem Teig gewälgert , ein Rand herum gemacht ,

auch , damit er fein mürbe werde , um den Rand

gelegt . Nach diesem kan man ein halb Pfund Rosi¬

nen , auck soviel Mandeln , ferner ein halb Pfund

Zucker , Ummet , Muscakenhlüth , Cardamomen und

Citronat , mit Rosenwaffer angefeuchtet , hacken , den

Kuchen mit Eyern anstreben , das Gehackte dara

thun und im Ofen hacken lassen « Ehe aber der Ku -

chen gar ausgebacken ist , muß mehr Butter daran

gelegt werden , damit das Gehack nicht spröde wich .

Es können auch aus dem Teige 2 Platze ausgewalgert ,

auf einander geleqt und das GehaKe dazwischen ge -

than werden . Oder : Man nimmt 2 Pfund Mehl ,

2 Pfund Rosinen , welche vorher in Waffer gequollen
sind , alsdann schält man i bis » recht guteAepftl , ze ?.-
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Heilt sie in kleine Stücklein , thut z Viertelpfund
SchMckz , einen guten Löffel voll feine Hefen , i halbMaas laulichtes Wasser nebst i LothZimmet , ein
Quintlein Jngber , auch 12 Loch abgezogene und klein
geschnittene Mandeln darein , macht hieraus einen
Teig an , schlägt ihn so stark , daß er sich um einen Löf¬
fel setzt , und bäckt ihn auf einem Blech mit unterleg¬
tem Papier , so ist er recht .

2 . Wie wird ein Kirch - Nuchen gebacken ?
Man pflegt hierzu ein halb Pfund Kraftmehl,

wie auch - 2 Loch Butter , welche man ganz weiß
Wägt , zu nehmen , nach und nach 4Eyerdotter dar¬
unter zu rühren , alsdann von den 4Eyern das Weisse
erst zu einem Schnee geschlagen , nebst 4 Loth Zucker
dazu zu thun . Wenn dieser Teig fertig ist , wird ein
Löffel voll davon genommen , damit auf ein Blech ,
das auf einer Glut steht / geschüttet und gut gebacken ,
Z . tVte macht man einen guten Butterkuchen ?

Hierzu wird ein Teig von schönem Mehl , But¬
ter , 4 Eyern , Milch , Hefen , Rosenwasser undMusca -
tenbluth angemacht , und je mehr Butter man dazu
nimmt , je besser wird der Teig . Wenn dieses ge¬
schehen , muß man den Teig gemachlich kneten , aber ja
Nicht stopfen , und wohl aufgehen lassen , hernach aus
diesem Teig auf nachfolgende Weise den Butterku¬
chen verfertigen : Man rollt nemlich einen Kuchen ei¬
nes Daumens dicke , wickelt ihn rund herum auf, be¬
legt ihn dicke mit Butter , auch , wenn man will , in
dem Rand , alsdann pflegt man 6 bis 8 Eyer mit
Milch wohl zu quellen , solches auf den Kuchen zu
schütten und ihn gar backen zu lassen . Oder : Man

kau
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M abgeriebene Butter machen , 24 Eyerdotter dazn

schlagen , aber nicht alle auf einmal , sondern bey 4 oder

6 , und diese erstlich bestandig klein rühren , hernach ,

wenn die Eyerdotter alle darinnen sind , nocheim gute

halbe Stunde lang immer nach einer Seite rühren ,

alsdann eine geriebene Citronenschaleund z Loch zart

geriebenen Zucker auch dazu rühren , endlich in einer

zugerichteten Forme langsam backen lassen « Es kan

auch der halbe Theil , nemlich von Z2Eyem dasWeis -

se zu einem steifen Schaum geschlagen , und zuletzt

ganz sanfte dazu gerührt , aber sehr langsam gebacken

werden , so wird es auch recht gut seyn .

4 . N ) ie einen Rüchen aufSavoysche Art ?

Es wird das Weisse von 12 Eyern zu einem

Schnee geschlagen , das Gelbe von den Eyern und

eben so viel Zucker , als die 12 Eyer schwer , nach und
Nach darunter gemischt , alsdann ein Viertelpfund

ausgeschälte Pistacien , wie auch eben so viel süsse Man¬

deln länglich geschnitten . Wenn dieses geschehen ,

muß man selbige in einer Casserole auf dem Feuer mit

Zucker so paßiren , als wenn sie sollten geröstet werden ,

geriebene grüne Citrone dazu thun , solches zusammen

zu dem Teig schütten , es fein unter einander mengen ,

solche hierauf in eine Casserole oder Pupeton - Pfanne

thun , und den Kuchen im Ofen backen lassen . Wenn

derselbe gar ist , kan eine weisse Glace von dem Eyer -

weiß , geriebenem Zucker und Citronensast bereitet ,

solches zusammen wohl geklopft , und der Kuchen da¬

mit bedeckt werden . Nach diesem macht man einige

kleine Zierrathen von zerschnittener Citronade darauf

herum , seht den Kuchen einen Augenblick in den Ofen ,

damit die Glace trocken wird , nimmt den Kuchen aus
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der Casserole , legt ihn gehörig in eine Schüssel , und
richtet selbigen Zu einem Beygerichte att .

5 . Wie einen WienernAuchett ?
Man rühret oder reibt etMch ein halb Pfund

Butter ab , wie auch 16 Eherdottet , und War eines
nach dem andern himin , ferner ein viertel Pfund zart
g riebenen Zucker , Muscatenblüthe , eine geriebene
Citronenschale , nebst einem halben Schoppen Nahm,
alles wohl unter einander gerühret , alsdann kan man
das Eyerweiß zu einem steiffen Schaum schlagen , sel¬
biges mit i Pfund schönen Mehls ganz sachte und
behende auch dazu und unter einander rühren ,
in eine eingerichtete Form thun > an einen warmen
Ort setzen , damit es aufgehe , und , wenn es im Auf¬
gehen ist , gleich in eine Tortenpfanne setzen , endlich
langsam abbacken , so wird der Kuchen recht seym

6 . N? ie einen Schweiger 5 Auchen ?
Es kan nach Gutdünken , und zwäk nach der

Grösse als man einen Kuchen machen will , reckt fein
Meh ! in einen Hafen oder Kessel mit etwas zart ge¬
flossenem Zucker , ein wenig Salz und Muscatenblü¬
the gethan , solches mit lauwarmer Milch angefeuch¬
tet werden , und zwar so , daß es nur eben zusam¬
men durchzustampfen ist ; hernach muß man 10 bis
i2Eyer , nachdem viel angerührt worden , erstlich
klein schlagen , und selbige nebst einem guten Stück
abgeklärter Butter dazu rühren , dock darf es nicht
dünner angerührt werden , als daß man es nur
eben rühren kan , auch aufgekochte Rosinen nebst
Striemenweiß geschnittenen Mandeln , urw zwar von
jedem ein gutThell daran thun , es zusammen durch¬

rühren .
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rühren , hinsetzen , damit es aufgehen möge , hernach
in eine eingerichtete Forme oder Reif machen , und im
Ofen gar backen lassen . Wenn man aber gar keine
Formen hat , so bediene man sich einer Torkenpfan -
ne nach der Grösse des Kuchens , beschmiere aber und
bestreue solche wie eine Forme , so ist es auch recht .

7 . Wie Pflegt man aber einen Auchen zu ma¬
chen auf Nlaylandifthe Art ?

Man pflegt zu 4 Pfund Butter eine halbe Me¬
tze Mehl und 15 Eyer zu nehmen , allein es wird nur
das Gelbe von diesen Eyern unter dieses Mehl gethan ,
alsdann mit kalter Milch anzumengen , mit dem Roll¬
holz auseinander zu rollen , hierauf den ausgerollten
Teig auf allen Seiten , wie eine Serviette gelegt wird ,
zusammenzulegen , und zwar so , daß beyde Ende in¬
wendig , und die andern Nebenende ebenfalls so zu
liegen kommen . Wenn solches geschehen , muß der
Teig mit beyden Händen gefaßt , auseinander gezo¬
gen , und dieses etliche mahl , alsdann daraus , was
beliebig , formirt und im Ofen gebacken werden .

8 . tVie einen krausen Rüchen ?

Man muß ein Maas von dem feinsten Mehl
nehmen , es mit Nahm anrühren , ohne einen einigen
Tropfen Wasser ; ehe aber der Rahm an das Mehl
geschüttet wird ; muß er mit der Hand wohl geschla¬
gen , ein Pfund Butter , nebst z bis 4 Eyern , wie
auch ein wenig geriebenen Käse dazu gethan , der
Teig aber etwas fest gemacht , und , wenn er gut
ist , Kuchen daraus bereitet , mit Eyerdotter bestri¬
chen , und also im Ofen gebacken werden .

9 . Wie
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y . U? ! e heydnische Rüchen ?
Man nehme z Eyer , 6 halbe Eyerschalen voll

Milch , z grosse Kochlöffel vom schönsten Mehl , nebst
Salz , mache es wie einen Straubleinsteig , werfe eln
wenig Schmalz in eine Pfanne , lasse es recht warm
werden , daß die Pfanne überall recht naß wird , schüt.
te den Teig darein , setze ihn in einen Ofen , daß kei¬
ne Luft dazu komme , lasse solchen eine Viertelstunde
stehen , denn wenn er erst Luft hat , so beginnet er nicht
aufzulaufen ; endlich backe man ihn vollends gar .

io . Wie Mörsel - Auchen ?

Man pflegt ein Maas schön Mehl mit 8 bis io
klein geschlagenen Eyern und z viertel Pfund abge¬
klärter Butter in einen Hafen zu thun , solches wohl

> z lsammen durch zu arbeiten, alsdann mit i Schoppen
lauwarmer Milch , wie auch Rosenwasser , geflosse¬
ner Muscatenblüthe und Cardamomen unter einan¬
der darzu zu rühren , allein es muß ein gutTheil di«
cker als die Waffelkuchen angerühret werden , wel¬
ches leicht zu sehen ist . Hierauf kan man es hinse¬
tzen , daß es ein wenig aufgehe , ferner ein paarkleis
ne Mörse ! von gleicher Grösse , auf ein Kohlfeuer stel¬
len , Kohlen rund herum beylegen , damit sie heiß wer¬
den , solche mit abgeklärter Butter wohl ausstreichen ,
mit dem Teige sie ohngefahr ein wenig über halbvoll
füllen , oben mit einem Blech bedecken , auch J ohls
ftmr darauf thun , und also eines nach dem andern
backen lassen .
11 . Und rvie einen sslchen Rüchen von ; Arode?

Hierzu nehme man so viel geriebenes Brod , als
eine Semmel ausmacht , 5 Eyer , 1 Löffel voll Rahm,

z Löffel
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z Löffel voll Zucker und kleine Rosinen , rühre esun -
ter einander , thue einer Nuß groß Schmalz in ei -

yl ^ nen Mörse ! , schütte die Fülle darein , setze es zu cl -
chjx ner Glut , so wird es schön aufgehen und gut wer -

den . Wenn man will , kan man auch statt dieser
D Fülle Weichsel « yehmen , so ist es auch recht .
V Mie kan man einen Rüchen machen anstatt
^ eitles Confecrs ?
!
M Man muß 4 Pfund schön Mehl nebst 1 Pfund

ausgewaschener Butter nehmen , aus diesen mit war¬
mem Nahm , eln wenig guter Hefen , und etwas Ro -

. ^ senwasser einen Teig anmachen , allerhand feines ges
^ ^ stossenes Gewürz dazu thun , den Teig an einen war -

wen Ort legen , bis der Ofen heiß ist , den Teig aus -
I einander machen , ihn Kneten , unter dem Kneten aber
v allerley Confect , aber geschwinde und nicht zu dicke

^ machen , alsdann den 5ekg auseinander mcnaeln,
auf solchen mit einem Messer ^Ritzen , und zwar knu -

^ tenweise , aber nicht zu tief schneiden , diesen ausge -
zierten Teig hernach in eine flache und vorher M ' t But -

- Zer bestrichene Tortenpfanne legen , endlich mit Ey -
' weis , Zucker , Rosenwasser und Confect bestreichen ,

^ und backen lassen »
D iz . Vl) ie Büchsen 5Auchen ?

^ Vorher wird Mehl in ein halb Maas gute Milch
gerührt , daß es wie ein dünner Brey werde , her¬
nach schlagt man 12 Eyer himin , salzt es ein we¬
nig , würzets mit Muscatenblüthe , und rührt es glatt

^ . ab . Nach diesem wird eine Büchsenkuchen - Form mit
F Butter bestrichen , selbige mit diesem abgerührten Tei -
A ge voll gefüllt , der Deckel oben darauf feste gesteckt .



io88 XX . Abschnitt von allerhand Kuchen

diese in einen Hafen , worinnen siedend Wasser ist ,
gethan , und so lange gekocht , bis der Teig in der
Büchse hart worden , alsdann solche heraus genom -

wie auch der Teig , und der andere Teig wiemen .
der erste vollends fertig gemacht . Wenn solches ge¬
schehen , muß man den zurechte gemachten Teig , ei¬
nes kleinen Fingersdicke , und zwar Scheibenweise ,
schneiden , Schmalz auf dem Feuer heiß werden las¬
sen , einige Stücklein hinein legen , und sie gar lang¬
sam , nur nicht zu heiß , kochen lassen , damit fortfah¬
ren , bis man meynet deren genug zu haben .

14 . Mie ferner einen Rüchen auf königlich ?

Es wird das dicke Fleisch aus einer Kalbskeile
in der Breite eines Tellers geschnitten , solches mit
feinem Speck gespickt , alsdann noch eine solche Schei¬
be in eben der Breite geschnitten , um die ersteren da¬
mit zu decken , aber nicht gespickt , hierauf eine kleine
Casserole mit Speckstrelfen belegt . Nach diesem kan
man die gespickte Scheibe darauf legen , und zwar
die gespickte Seite unten , ferner auf selbige einen
kleinen Boden von einer etwas dichten Fülle bereiten,
auch einen kleinen Rand von eben der Fülle herum
machen , ein Ragout von grünen Trüffeln , fetten Le¬
ben , u . d . gl . darauf thun , das Ragout mit einem
dünnen Boden von eben der Fülle bedecken , aufselbi ,
gen die andere breite Kalbfleischscheibe legen , die Hän¬
de in geklopftes Ey tunken , das Fleisch und die Sek -
ten damit bestreichen , 2 bis z Speckstreiten darauf
legen , und unten wie oben Feuer , jedoch unten ein
wenig mäßiger , geben . Wenn es nun gar ist , wird
es mit Schinken - Essenz und Citronensast zu einem
Gericht angerichtet , und auf den Tisch gegeben .

15 . Und



undanderm Bakwerk .

15 . Und rvie glacirte herzförmige buchen ?
Dieses glacirten Gebäcks pflegt man sich ent¬

weder zu einem Beygericht zu bedienen , oder ande¬
res Essen damit zu belegen , und wird solches auf fol¬
gende Weise verfertiget : Man nimmt nemlich soviel
von diesem mit Wasser bereiteten Gebacke , als zu
der Schüssel , die man anrichten will , nölhig ist , als¬
dann wird selbiges in der Mitte wie eine Pomeranze
vnn einander geschnitten , und zwar also , daß die Rin¬
de oben und unten daran bleibt , hermch in Milch ge¬
weicht , worzu so viel Zucker , als dazunöthig ist , ge -
than worden , ferner zugedeckt , 4 bis 5 Stunden-lang
auf Heisse Asche gesezt , allein man muß es nicht ko¬
chen lassen , weil es sonstwie Pappe bleiben würde ;
endlich wird es heraus genommen , laßt solches austro¬
pfen , und backt es in frischem Schmalz . Wenn sich
nun das Gebackne darinnen fein gefärbt hat , muß es
heraus genommen , mit feinem Zucker bestreut , gla -
eirt , umgewendt , auf der andern Seite auch gla -
cirt , und angerichtet werden .

16 . Wie bereitet man Spieß 5 Rüchen ?
Es muß vorher von einer Maas Milch , 8 Ey -

ern , ohngefehr einem halben Pfund Mehl , einem
viertel Pfund zerschmolzener Butter , einem halben
Pfund Zucker , wie auch einem viertel Pfund geflos¬
senen Mandeln , würsiich geschnittenen Eitronat , Po¬
meranzen - und Citronenschelfen , einem guten Ztm -
met , nebst allerley feinem Gewürze , und nach Belie¬
ben mit ein wenig Nosenwasser , ein Teig , welcher et¬
was dicker , als ein Strauben , ? "ela ist , angerührt ,
hernach ein Spieß zuvor wohl mit Butter bestrichen ,

Aaaas sel -



selbiger , bls er recht Zischet , am Jeuer herum gedre¬
het , wieder kalt gemacht , und dieses etliche mahl ,
bis er recht fett bleibt , alsdann der Teig daraufge¬
schüttet , bis der Spieß bedeckt ist , hierauf , wenn er
braun wird , wieder wie zuvor übergössen werden , und
solches so oft , bls der Teig zu Ende gehet . Was
nun in die untergesezte Bratpfanne lauft , kan man
zulezt in einer Schüssel auf den Kohlen abtrocknen ,
ein wenig wenig Mehl dazuthun , Zapfen , welche so
groß , als ohngefähr ein Fingerhut !) sind , daraus for¬
mtreu , selbige Linien , oder Zeilweise hübsch ordentlich
an den Gpießkuchen herum setzen , oder nur solche
ein wenig mit Eyweiß bestreichen , so bleiben sis desto
besser klebend . Es pflegen auch einige diese Gpieß¬
kuchen anstatt der Zapfen mit Mandeln zu bestecken ,
welches aber auf eines jeden Belieben ankommt .
Wenn nun selbige erst gedachter Massen angesetzt oder
angesteckt sind , wird der Kuchen mit einem recht dün¬
nen Teig einigemal übergössen , etwas bräunlich abge¬
braten , unten und oben ein wenig abgeschnitten , mit
einem langen Messer innwendig rings herum , abgelö¬
st , und der Spieß gelinde ausgeflossen , damit er
gerne herab gehet , so ist der Spießkuchen alsdann
recht und gut .

17 . tVie Ziegel - Rüchen ?
Man pflegt einer welschen Nuß groß Schmalz

heiß zu machen , wieder über zu schlagen , 2 Löffel voll
Mehl darein zu brennen , es nicht zu schwarz zu rö¬
sten , hernach Eyer daran zu schlagen , bis er um ein
gutes dünner , als ein Sträubletns -' Teig werde , die¬
sen Teig , in recht heiß gemachte Butter mit einem
Kochlöffel zu heben , so fahren diese Küchlein fein auf,

allein



allein es muß solches mit der grösten Geschwindigkeit
geschehen , denn sonst werden sie zu schwarz .

iZ . ÄAe ferner Stern - Rüchen ?
Man nimmt i Maas Milch , oder Rahm , K

Eyer , 2 Pfund Butter , nach Gutdünken Mehl und
Mandeln , Hefen , anderthalb Pfund Zucker , eine
ganze Muscatennuß und Rosenwasser , rührt es unter
einander ganz dicke an , daß der Löffel darinnen stehen
kan , laßt es ein wenig stehen , damit es gehen möge,
alsdann , thut man die vorher geklopften Eyer und den
Zucker nebst der Butter , Muscatennuß , Rosenwas¬
ser und Mandeln hinein , rührt es alles unter einans
der , die Butter aber wird nur halb in den Teig
than , hernach läßt man sie erst zergehen , und die
dere Helfte davon wird in den Model herum und der
Teig hinein geschüttet , und zwar derModel über
voll , alsdann die andere Butter vollends
Zossen , in den Backofen gesetzt und anger

19 . Wie einen Daum - Rüchen ?
Man kan ohngefahr - Pfund recht feines Mehl,

z Pfund zart geflossenen u /ld durchgesiebten fein
Canarienzucker nehmen , solches Zusammen in ein Ge¬
schirr thun , 1 Pfund abgeklärter Butter darzu gies-
sen , selbiges mit einer steiffen Ruthe wohl durchschla¬
gen , alsdann 18 Eyer , und zwar 4 bis 6 davon auf
einmal hinein thun , und bestandig ein wenig schla¬
gen , zulezt Zimmet , oder ein ander sonst beliebiges
Gewürze , nebst 1 Schoppen süssen Rahm dazu schüt¬
ten , solches alles wohl unter einander schlagen , damit
es ein mittelmaßiger Messender Teig werde , hierauf
ein dickes

und ânderm Backwerk «
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ohngefahr ein grosses Rollholz , wo man Tortenteig
mit auswellet ; doch mag dieses Holz nach eigenem
Belieben so groß , nemtich , als mans verlangt , ver¬
fertigt werden , sodann muß auch ein Loch mitten in
die Lange hindurch seyn , wo der Bratspieß durch ge¬
het . Dieses Holz nun wird an einen Bratspieß ge¬
steckt , an beyden Enden mit ein paar Plöcklein befe¬
stigt , das Holz mit Bindfaden dichte umwunden ,
ans Feuer gelegt , als wenn man sonst einen Braten
macht hernach mitein wenig Butter begossen , gebra¬
ten , bis es zu schäumen beginnet , mit dem Teig an¬
geschüttet , daß es überher wohl bedeckt ist . Dieses
muß man nun so lange , bis es gelbbraun wird , bra¬
ten , alsdenn wieder angiessen , ' und damit so lange ,
bis es gar ist , fortfahren . Wenn er denn recht gar
gelb und schon gebraten ist , pflegt man an beyden En¬
den die Pöcklein los zu machen , es vom Spieß zu zie¬
hen , auf dem Holz in der Mitte von einander zu schnei¬
den , hierauf eine jede Helfte behende abzunehmen ,
den Bindfaden heraus zu machen , anzurichten , Zus
cker darüber zu streuen , und auf den Tisch zu geben .

2O . tVie einen Eyer - Auchen ?

Man nimmt eine halbe Metze Mehl , i Pfund
Schmalz , i Schoppen Hefen , anderthalb Schoppen
Milch , und zo Eyer , macht ihn an wie einen Gogel -
hopfen , doch muß er fester seyn , als selbige , endlich
laßt mans im Backofen backen , so wird es ein schöner
Eyeckuchen .

s I . Mie einen Mehl - Rüchen .
Es wird vorher i Pfund abgeriebene Butter ge¬

macht , alsdann nimmt man von i c>Eyern das Weis¬
se und Gelbe , und von ? o Eyern das Gelbe , schlagt

solche
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nach und nach hinein , rührt sie inzwischen , bis
alle sind , thut 5 gute Hand voll schön Mehl ,
viertel Pfund geflossenen Zucker , einen halben Schop¬
pen Milch , geriebene Muscatennuß , geriebene Citros
nenschalen , ein halb Pfund Corinten , und ein wenig
geflossenen Kümmel dazu , rührt alles wohl unter eins
ander , richtet es in eine zugerichtete Forme , oder in
einen Rand , oder in eine bestrichene Tortenpfanne zu
sezts an einen warmen Ort , damit es aufgeht , und ,
wenn es im Aufgehen ist , kan es abgebacken werden
so ist es recht .

22 . Wie wird ein Semmel - Auchen gemacht ?
Es werden Semmelscheiben nach Gutdünken ,'

so viel man nemlich braucht , gelöstet , selbige in eine
eingerichtete Form gechan , alsdann 8 bis 12 Eyer
ausgeschlagen , von 4 aber das Weisse allein , hierauf
die Eyer mit ein wenig geriebenem Brode , zerlasse¬
ner Butter , süssen Rahm und Rosinen zusammen
wohl durch geschlagen , das Eyerweiß zu einem ste
ftn Schaum gemacht , und darzu gerührt , solches Hers
nach aus das Brod in die Forme geschüttet und geba¬
cken . Es kan auch ein kseiner Rand um eine Schüs¬
sel gesezt , die Schüssel wohl mit Butter bestrichen ,
das geröstete Brod mit dem Argerührten hinein ges
khan , in eine Tortenpfanne auf ein wenig Sand ge -
sezt , und sodann gebacken werten , so wird es eben¬
falls recht seyn .

2Z . Wie ein Rahm - Kuchen ?
Hierzu kan man ohngefahr ^ Maas schön Mehl

nehmen , etwan den vierten Theil davon in einen
grossen Asch chun , i Maas guten sauren Rahm
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. Hütten , solches mit ein wenig Salz , - Quintlein ge¬
schnittener Muscatenblüth , wie auch i5Eyern , und
zwar nur der Helfte von den Dottern , unter einan¬
der kneten , noch mehr Mehl dazu thun , ihn aber nicht
zu feste machen . Wenn dieses geschehen , muß man
2 Pfund frische Bulter in Stücklein brechen , selbige
wohl in dem Teig durchkneten , den Teig alsdann aus
ein BrM legen , ihn noch ein wenia , aber nicht zu
stark von Mehl , auswirken , ein klein wenig Mehl
unten in den Asch streuen , den Teig darein thun , aber
kein Mehl oben darauf streuen , und in Backofen setzen .
Nach diesem laßt man davon aufmandeln , so lang
die Backschüssel , fein dünne , tupfet mit einem Mes¬
ser kleine Löcher darauf , und wenn er gebacken , be¬
streicht man ihn mit zerlassener Butter .

24 . Wie einen Speckkuchen ?
Mann nimmt 1 Schoppen oder halben Schop¬

pen Milch , eben so viel Hefen , ohngefähr 2 Maas
fein Mehl , macht davon einen Teig an , welcher nicht
gar zu feste seyn darf , setzt ihn an einen warmen Ott,
damit er gehen möge , rührt alsdann 5 Eyer und ein
Viertelpfund zerlassenes Schmalz , aber nicht gar zu
heiß , dareln , salzt den Teig , rührt noch mehr Mehl
dazu , daß er recht feste wird , legt ihn auf ein Brett ,
wirkt ihn wohl mit den Händen aus , walgert solchen
mit dem Wälgerholz zu einem dicken oder dünnen
Speckkuchen nach belieben aus, macht oben überzwerch
ereutzweiß Schnitten darein , bestreicht ihn mit zer¬
klopften Evern , streut , wie gewöhnlich , ein wenig
Salz , Kümmel und würfiicht geschnittenen Speck
darauf , und laßt den Kuchen , nachdem er zuvor in
der Warme gegangen ist , im Backofen schön gelbe
abhacken .

25 »
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25 . Wie aber einen süssen Speckkuchen ?
Man pflegt erstlich 4 koch frisches Schmalz eine

halbe Stunde , und zwar bis es so weich wird als ein
Milchrahm , zu rühren , hernach werden 6ganzeEyer
und 2 Dottern , eines nach dem andern hinein ge¬
rührt , ferner z bis 4 Löffel voll weisse Bierhefen ,
z Löffel voll Rosenwasser , wie auch 2 gute Löffel voll
Mikchrahm , auch nach Belieben Zucker nach und nach
hinein gerührt . Wenn solches geschehen , muß man
einen runden Tortenmodel mit Butter wohl beschmie¬
ren , selbigen mit geriebenem weissem Brod bestreuen ,
ihn mit diesem Teig halb voll schütten , vor den Ofen
setzen , damit er ein wenig geht , alsdann , wenn er
gegangen ist , in einen wchl erhitzten Ofen setzen und
ihn eine halbe Stunde backen lassen . Wenn man
will , können auch 4 bis 6 Loth zart gestossene Man¬
deln mit hinein gerührt werden , so ist es auch recht .
26 . Und wie einen gerührten süssen Speckkuchen ?

Nachdem vorher 1 Pfund Butter in einem Napf
wohl abgerührt worden , kan man 2 Pfund Mehl , einen
halben Schoppen Milch , ein Achtlein Hefen , 20 Eyer ,
12 Loch wohl durchgesiebten Zucker nebst iVierling
Mandeln dazu thun und einen Speckkuchen daraus
verfertigen . Will man es in kleine Formen schütten ,
so steht es in eines jeden Belieben und Wiükühr .
27 . Wie ferner einen abgerührten Speckkuchen ?

Man kan 1 MaasMehl , 8 Loch frische Butter ,
6 Loch Schmalz , 1 Achtlein Milch , einen halben Eß¬
löffel voll Milchrahm , 1 Achtel gute Bierhefen , vier
Eyer und ein halb Loch Salz nehmen , alsdann die

Aaaa5 But -



1OY6 XX Abschnitt , von allerhand Kuchen
Butter in das Schmalz nebst dem Milchrahm drey
Viertelstund lang rühren , Hernack) das Mehl nach und
nack) dazu , ferner die Hefen u . die Milch , zuletzt die Eyer
und das Salz hinein rühren , nach diesem noch eine
Viertelstund lang unter einander rühren , den Mode !
mitButter bestreichen , denTeig hinein schütten , bey
dem Ofen gehen lassen , den Kuchen mit Eyerdottem
bestreichen , mit geschnittenem Speck , der mit Salz
und Kümmel vermischt ist , bestreuen , und denselben
ohngefahr eine Viertelstunde lang backen , so wird er
gut seyn .

28 . -Wle einen Vrodkuchen mit Aepfel ?
Vorher muß ein gutes Theil fein geriebenes

Semmelmehl gemacht werden , alsdann werden ab¬
geschälte Aepfel in Scheiben geschnitten , die Kern¬
hauser heraus gestochen , dünne Scheibgen Butter
nebst geriebenen Zucker Zurechte gemacht . Wenn
dieses geschehen , kan man einen Boden oder Unter¬
blatt von Butterttig in eine Tortenpfanne bereiten ,
erstlich eine Lage Aepfel , hernach gerieben Brvd ,
Zucker und Scheibgen Butter , denn wieder Aepfel ,
und so fort , bis man genug hat , darauf legen ; allein,
die oberste Lage muß gerieben Brvd , Zucker und
Scheibgen Butter seyn , und denn etwas viel Zim -
met und Zucker darüber gestreut , der Rand zierlich
angekrauset , wie auch unten und oben mit Feuer gar
gebacken werden , so ist er recht und gut .

29 . Wie ein Käsekuchen ?

Es wird ohngefahr ein halb Pfund frische But¬
ter und ein weisser Käß zu 2 Pfund Mehl genommen ,
und so viel als nöthig ist gesalzt ; hierauf werden 4bis

5 Eyer
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s Eyer daran geschlagen , alsdann muß alles mit kal¬
ten Wasser angemacht , ein Kuchen daraus formirt,
ein Papier mit Butter bestrichen , der Kuchen darauf
gelegt , im Ofen gebacken , zuvor aber , ehe man ihn
bäckt , mit Eyerdonern bestrichen werden . Oder :
Man nimmt 4 Pfund süssen Quark oder Käß , preßt
ihn eine ganze Nacht , daß alles Nasse heraus kommt,
hernach durcharbeitet und durchman ^ elt man ihn , und
so er alhutrocken wäre , feuchtet man solchen mit ein
wenig süssen Rahm an , hierauf nimmt man zu vier
Pfund Quark 14 Eyer , nemltch 7 ganze und von 7
nur das Gelbe , ferner schüttet man ein paar Löffel
voll von dem O. uark in eine tiefe Schüssel , reibt es
mit einem ganzen Et) und einem Dotter recht fein , daß
es wie ein dicker Brey wird , nach diesem Hut man
das heraus , und nimmt wieder was frisches , so lange
bis der Quark und die Eyer recht fein sind ; ferner
wieder zusammen gethan , und abermal mit 5 Viertel¬
pfund zart geriebenen Zucker gerieben , aber die Hälfte
erst hinein gethan , u . wandere Hälfte hernach , denn
auch 6 Löffel voll zerlassene Butter , geflossener Zim -
met , einige Loch oder nur nach Gutdünken in Strie¬
men geschnittene Mandeln , ein gut thei ! sauber ge ,
putzte Corinthen . Dieses alles rührt man wohl un¬
ter einander , daß es aber ja nicht allzudünne gemacht
wird , sondern wie ein rechter geschmeidiger Brey ist,
und läßt es in eine ? zugerichteten Forme backen .
Wem aber dieser Einsatz zu stark seyn sollte , der neh¬
me von allem nur die Hälfte ,

zo . Wie wird aber ein gestreuter Rasekuchen
bereiter ?

Man kan von einem halben Maas Mehl, Milch ,
2 Löffel voll Hefen , einem Stück Butter , 2 Eyern ,

und
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und etwas Salz einen Teig anmachen , ihn wie einen
Kuchen rund wälgern , alsdann Hollandischen Käse
reiben , 2 Eyer , Muscatenblüch , und wenn man will
Rosinen und klein geftsssene Mandeln dazu thun ,
hernach diese Fülle zusammen machen , sie auf den
ausgerollten Teig streichen , ihn neben herum darüber
Wagen , und zwar also , daß die Fülle in der Mitte
gesehen wird , dieselbe mitEyerdottern bestreichen und
im Ofen backen . Wenn es beliebig kan nur der ge¬
riebene Käß gleich darauf gestreut werden , oder man
darf anstatt des Käses Aepfel , Kirschen , Birne , oder
was man will , auf den Teig thun , so gibt es einen
recht guten Kuchen .

z i . Wie ferner ein gegossener Käsekuchen ?
Man pflegt den Teig wie die andern aufzumans

deln , , 2 Eyer zu querlen , den übrigen Käse zusam¬
men in ein Häfelein zu thun , ihn auf den Kuchen zu
schütten , es gleich nicht so gar auf den Rand zu strei¬
chen , allein ein wenig geriebn zu streuen , auch unter
die Eyer kleine Rosinen oder Muscatenblüch zu thun ,
aber nicht ehender darauf zu giessen , als wenn der
Kuchen in den Qfen geschoben wird , zuletzt fein gelbe
zu bgcken und zu bestreichen .

Z2 . einen Relskuchen ?
Man kan ohngefähr i Pfund Reis in süsser Milch

kochen , daß er recht dick aber nicht gar zu mürb werde ,
sondern daß die Kräuter noch fein ganz bleiben , und
solches kalt werden lassen , hierauf ein halb Pfund
abgeriebene Butter machen , oder z Viertelpfund
Butter schmelzen , selbige abklären , so lange rühren ,
bis sie wie ein Brey wird , alsdann i » Eyerdottee

nach
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nach und nach hinein rühren , auch Zimmet , geriebe¬
ne Citronenschalen , und z bis 4 Hände voll zart ge¬
riebene Semmel dazu thun , dieses alles nebst dem
Reis wohl unter einander rühren , das Eyerweiß zu
einem steifen Schaum schlagen , zuletzt auch dazu rüh¬
ren , endlich einen Boden oder Unterblatt von feinem
mürben Teig oder Blätterteig in eine Tortenpfanne ,
oder auch in einen blechernen Reif oder Rand einrich¬
ten , den Rand sauber umkrausen , das Angerührte
hinein thun , endlich unten und oben mit Feuer gar
backen , so wird der Kuchen recht schön ausfallen .
z z . LVie einen Rirschew oder Weichselkuchen ?

Vorher werden 5 ganze Eyer nebst 4 Dottern
And einem halben Pfund Zucker eine Viertelstunde
gerührt , hernach nimmt man 4 Loch gerieben Weiß-
brod , 12 Loch geflossene Mandeln und 1 Loth Zim¬
met , rührt dieses alles unter einander , thut die ab¬
gezupften Weichsel !? hinein , schüttets zusammen in
einen flachen Model , läßts im Olm backen , alsdann
nimmt mans wieder heraus , läßts erkalten , und be¬
streut es oben mit Zucker und Zimmet . Oder : Man
kan ^ Viertelpfund Butter schmelzen lassen , selbige
abklaren , wieder so lange rühren , bis sie kalt und zu
einem Brey wird , hernach 2 bis z in Milch geweichte
Rundstücke von Semmeln , ein wenig Salz , Zucker
na <5 Gutdünken , Zimmet , ein halb Pfund klein ge¬
flossene Mandeln , - Muscatenblüth , oder geriebene
Mttscatennuß nehmen , 16 Eyer vorher wohl schlagen ,
dieses alles zusammen reckt unter einander rühren ,
nach Gutdünken so viel Kirschen , als nökhig seyn mö¬
gen , von den Stengeln abzupfen , selbige auch dazu
thun , sodann aber nicht mehr rühren , endlich solches

in
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in einer Casserole ohne Stiel , oder in einer Torten¬
pfanne , oder in einem blechernen Rand , oder sonst in
einer guten Forme gar backen , auch zum Ueberfluß
Papier unten einlegen , so wird der Kuchen recht gut .
Wenn er heraus gethan wird , so muß er mit einem
dünnen Messer , wo man hinkommen kan , soviel mög¬
lich Heraus gelöst werden , so geht er alsdann besser
heraus , und kan auf den Tisch gegeben werden .

. Z4 . tVie einen Johannisbeer - Rüchen ?
Man nimmt i Pfund süsse und i Pfund bittere

Mandeln , macht solche rein , stoßt sie recht zart , thut
von 2 Citronen die Schalen abgerieben nebst denen
geflossenen Mandeln in einen Hafen oder grosse stei¬
nerne Schüffel , rührt nach und nach 18 Eyerdotter ,
wie auch nach Gutdünken eine Portion eingemachte
Johannisbeeren , welche erstlich ein wenig lauwarm
gemacht werden müssen , damit sie fliessend werden ,
sodann zu einem steifen Schaum geschlagenes Eyer -
weiß zusammen wohl untereinander , thuts in eine
hierzu eingerichtete Form und laßts im Ofen backen .
Die Johannisbeeren darfen vor dem Eyerweiß hinein
gethan werden , hierauf probirt mans , ob es süß ge¬
nug ist , und rührt sodann noch zart geriebenen Zucker
hinein , damit es süß genug werden möge , und zwar
ehe das Eyerweiß hinein kommt . Will man den
Kuchen mit frischen Johannisbeeren machen , so müs¬
sen solche eben so mit Zucker zu einem dicken Syrup
gekocht , als wenn man sie einmachen will , und wieder
verschlagen und abgekühlt werden . Wer es nicht
waaen will , diesen Kucken in einer Forme zu backen,
der darf nur ein Unterblatt von feinem Teig in eine
Tortenpfanne machen , den Rand sauber umkrausenund



eim ^ Md darinnen backen , so wird er ebenfalls recht schön ,
Atz und wenn der obige Einsatz zu stark oder zu groß seyn

Blitz sollte , kan von allem der halbe oder dritte Theil ge -
chmchtz nommen werden .

3 5 . Wie einen (Quitten - Rüchen ?
MM Der Quitten können nach Proportion so viel
Mk genommen werden , als ohngefähr der Kuchen groß
^ . z oder klein seyn soll , alsdann müssen sie abgeschalt , in

^ ein wenig Wasser ganz dick und mürbe gekocht und
HM durch einen Seiher getrieben werden ; oder , wenn
HU ! man dieses nicht will , darf man nur die Quitten so
eil D ganz mit der Schale mürbe kochen , hernach die Haut
MD oder Schale abziehen , das Qulttenfleisch von dm
iM Kernhäusern abmachen , klein musen , ein gut

on ch « Theil fein geriebenes Brod dazu thun , daß es recht
Wgj « dicke wird , auch Zucker , Zimmet , undsoes beliebig ,
MM- Corinten und klein geschnittene Cicade und ein wenig
HWch zerlassene Butter dazu nehmen , alles zusammen wohl
Mß unter einander rühren , 8 bisi o Eyer recht klein schla -

! Dti Skn und dazu rühren , von 6 Eyern aber schlägt man
das Weisse zu einem steifen Schaum , rührt solches

obO zuletzt auch dazu . Endlich wird ein Boden oder Un -
terblatt von Butterteig in eine Tortenpfanne bereitet , ,

- . M der Rand zierlich umgekrauset, das Angerührte hinein
geschüttet , mit fein geriebenem Brod ein wenig dick

z. überstreut , mit dünnen Scheibgen Butter belegt und
Z M gebacken .
Ws ' tVie einen Französischen Rüchen ?

Von guten Aepftln , welche nicht allzu wasserig
slnd , wird es eben so gemacht , und heißt solches ein

M Französischer Kuchen ?

und anderm Backwerk .
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Z7 . tVie einen pistaeien - Rüchen ?

Man nehme 6 Unzen abgeschälte Pistacien und
s Unzen süsse Mandeln , welle ein Stück Citronade
auf , hacke selbige , flösse es alsdann im Mörsel , thue
das Weisse von 2 Eyern dazu , schlage es durch ein
Haarsieb , wage hierauf eben so viel Zucker ab , als
der Teig ausmacht, vermenge solches zusammen wohl,
schlage hernach das Weisse von 8 andern Eyern , ver¬
mische es nach und nach mit dem Vorgemeldten , da¬
mit es desto besser unter einander kommen möge ,
menge auch das Gelbe von 4 Eyern darunter . Nach
diesem wird eine Forme von Papier verfertigt , das
Gemachte hinein gethan , 2 Stunden lang im Ofen
gebacken , jedoch muß unten mehr Hitze gegeben wer¬
den als oben . Wenn nun der Kuchen gar ist , zieht
man ihn aus dem Ofen , nimmt das Papier ab . und
richtet ihn zumBeygericht an , auch kan man selbigen
nach Belieben glaciren , welches auch recht seyn wird .

38 . Wie einen Citronen - Rüchen ?

Es wird das Gelbe von 8 Citronen auf einem
Reibeisen abgerieben , das Weisse ganz herunter ge¬
schält , hernach das Mark von H bis 6Citronen nach
seinen Schichten fein ausgeblattert . damit nichts
Weisses daran bleibe , gezuckert . Wenn nun dieses
geschehen , kan man 8 ganze Eyer , ein gut Tbell ge¬
riebenes Eyerbrod , Cardamomen , und so es beliebt ,
einen Wierling Mandeln in eine Schüssel thun , alles
eine halbe Stunde lang mit einander abrühren , einen
Model mit Butter bestreichen , ihn mit geriebenem
Brod bestreuen , es hinein schütten , und den Kuchen
backen , endlich auch mit Zucker bestreuen .

39 . Und



W . Und wie einen Erbsen - Rüchen ?
Man treibe wohl gesottene Erbsen mit Milch

durch ein Sieblein , ihue geriebenes Eyerbrod , Zucker,
Kimmet , kleine Rosinen und Ingber darein , schlage
4bis 6 Eyer daran , menge alles wohl unter einander «
daß es aber nicht zu dünne werde , sonst muß nsch
Mehr Bwd dazu genommen werden / hernach bestreik
che man den Model mit Butter , bestreue ihn mit
Brod , oder lege in den Model einen ausgswälZerten
Tii' g , schütte die angemachte Fülle hinein , lasse esim
Ofen backen , und streue Zuletzt Zucker darauf.

40 . Wie einen Blscuit - Nuchen ?

Man pflegt i2 E » er zu nehmen , und bon 6 das
Weisse weg zu schlagen , die Eyer alsdann etwas klein
W klopfen , hernach z Viertelpfund fein geriebenen
Zucker nebst geriebenen Schalen von z Citronen , und >>,
dieses zusammen eine Stunde lang nach einer Seite
zu rühren , zuletzt 20 Loch fein durchgesiebte weisse
Stärke dazu zu rühren , in eine eingerichtete Form zu
chun , damit in eine Tortenpfanne zu setzen , und auf
Zewöhnliche Art . backen zu lassen »
41 « Wie einen gmen Rüchen mit RmdsmarD

oder Ralbsfett ?
Man muß ein halb Pfund in Würfel geschnitt

Wies Rindsmmk , oder , wenn solches nicht zu haben
wäre , ein halb Pfijnd Kalbsfttt von Kalbsnieren ,
ßngleiÄ) en iz Stück sein geflossenen Zwieback nebst
sin wenig gestoßenen Jngber , Salz und einer Haiben
Miebenen Muftatennuß in einen Hafen thun , selbl -

und anderm Backwerk .
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Mhl , ein halb Pfund Corinthen und io klein geschla¬
gene Eyer zusammen mit lauwarmer Milch vollends
anrühren , doch nicht zu dünne , damit der Teig ein
wenig dick bleiben möge , hierauf eine Tortenpfanne
mit kalter Butter bestreichen , das Angerührte hinein
schütten , an einen warmen Ort setzen , bis es aufzu¬
gehen beginnet , ferner unten und oben mit Feuer gar
backen unv warm auf den Tisch geben . Sollte man
aber wider Vermuthen weder Ochsenmark noch Kalbs¬
fett habhaft werden können , darf man nur anstatt
dessen so viel abgeriebene Butter darein thun , so wird
der Kuchen auch recht gut werden .

42 . Wie einen (Drangen - Rüchen ?

Zuvor wird ein etwas dicker Milchbrey bereitet,
und zwar auf folgende Art : Wenn man nemlich et¬
was feines Mehl in Milch recht zart rührt , solches in
kochende Milch thut , und also einen etwas dicken Brey
abkocht , hernach abrührt . Wenn dieses geschehen ,
kan man 1 Pfund frisch ausgewaschene Butter mit
i2Eyerdottern abreiben , wie auch von 6 Orangen die
abgeriebene Schalen nebst einem halben Pfund zart
geriebenen Zucker dazu thun , bestandig nach einer
Seite wohl rühren , auch zuletzt , wenn der dick ge¬
kochte Milchbrey erkaltet ist , davon nach Gutdünken
dazu rühren , damit es eine ziemlich dicke Masse werde ,
endlich in einem Reif oder Rand fein langsam aus¬
backen , so ist er recht und gut.

4Z . Wie einen Chocolade -- Rüchen ?

Nachdem vorher 24 bis zo Eyer recht klein ge¬
schlagen worden , kan man i halb Maas süsse Milch
dazu rühren , wohl durchquerten , dieses in eine zin¬

nerne
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nerne Schale schütten , damit in einen Kessel mit kal¬
tem Wasser setzen , und zwar also , daß das Waffer
meist so hoch als die Schale steht, alsdann übers Feuer
setzen , aber nicht zudecken , und wenn es sich ein wenig
zu Härten beginnet , heraus nehmen , so lauft und zieht
es sich vollends zusammen , und wird ein rechter Eyer-
käse . Dieses wird nun auf einen Durchschlag ge -
schüttet , damit es rein abtrieft , hernach in ein Ge¬
schirr gethan und klein gerührt , ferner i halb Pfund
zart geflossene Mandeln , wie auch i Pfund abgeklärte
Butter nebst 24 Hyerdottern eine Stunde lang be¬
ständig nach einer Seite wohl gerührt , ferner ein halb
Pfund feine Chocolade nebst 2 Löffel voll Citronensaft
und dem Weissen von 12 Eyern zu einem steifen
Schaum geschlagen , und selbiges zu allerletzt ganz
gemächlich dazu gerührt . Nach diesem muß man eis
nen gemachten Boden oder Unterblatt von Butter¬
teig in einer Tortenpfanne in Bereitschaft halten /
den Rand sauber umkrausen , sodann das Angerührte
gleich hinein thun , und backen lassen . Wenn man
den Kuchen nicht so groß haben will , darf von allem
nur die helfte genommen werden .

44 . Und wie einen Rrebs - Rüchen ?

Die Krebse werden behörig abgekocht , aber nicht
salzig , alsdann die Schwänze ausgebrochen , und so
die Krebse groß seyn sollten , kan das Fleisch aus den
Scheeren herausgemacht , von den Schalen 1 gutes
Pfund Erebsbutter , wie gewöhnlich , bereitet , und
wenn solche wieder kalt worden ist , in eine tiefe stei¬
nerne Schüssel gethan , abgerührt werden , und zwar
also , daß sie wie ein dicker Rahm oder wie Pomade
aussieht . Hierauf muß man - 2 Eyerdotter , aber

Bb bb A nur
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nur 4 auf einmal hinein schlagen , inzwischen immer¬
dar etwas rühren , ferner 2 in süssen Rahm oder
Milch geweichte Rundstücke , nach Gutdünken zwey
Hände voll zart geriebenen Zucker , ein wenig Salz ,
klein geschnittene Citronenschalen und eine geriebne
Muscatennuß dazu thun , alsdann dieses alles eine
Stunde lang beständig nach einer Seite rühren , die
Krebsschwanze einmal durchschneiden , das Weisse
von den i2Eyern zu einem steifen Schaum schlagen ,
zuletzt beydes ganz langsam dazu rühren , ferner einen
Boden von mürbem oder Blatterteig in eine Törtens
pfsnne zurichten , den Rand rund herum zierlich auf¬
krausen , das Angerührte hinein schütten , und lang¬
sam gar backen lassen . Von den besten Krebsköpfen
können einige zurück gelassen , selbige beym Anrichten
auf den Kuchen gesteckt und damit ausgeziert werden ,
der Kuchen wird alsdann davon recht schön und gut
aussehen .

45 . Mas nennet man Beignets ?
Die Beignets sind eine Art von Gebackenes.

46 . V ^ ie werden sie bereiter ?
Solches geschieht auf verschiedene Weise , und

zwar mit Aepfeln , mit Milch , mit Blancmanger ,
mit kräftiger Brühe und Wasser .

47 . tNorzu bedient man sich derselben ?
Zu Beygerichten .

48 . lVie werden sie mit Aepfeln bereitet ?

Es werden süsse Mandeln abgebrüht , im Mör¬
se ! geflossen , zuweilen mit ein wenig reinem Wasser
befeuchtet , damit sie nicht weltlich werden . Wenn
sie nun genug geflossen sind , pflegt man sie aus dem

Mors
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Mörse ! zu thun , alsdann einige Biscuits von bittern
Mandcln , ein wenig geflossenen Zimmet , Citronade ,
das Gelbe von hart gekochten Evern , Schweizer Käse
und ein wenig Pomeranzenblüthwasser , damit es feucht
werde , in gehöriger Ordnung zu flössen , alsdann den
Mandelteig wieder hinein zu schütten , Kraftmehl ,
Marmelade von Aepfeln undApricosen , wie auch ge¬
flossenen Zucker dazu zu thun , aus diesem allen einen
Teig auf dem Tische zu verfertigen , denselben auszu¬
rollen , ihn in Stücken zu zerschneiden , doch also , daß
keines an dem andern kleben bleibe . Endlich wenn
man anrichten will , müssen sie in gutem Schmalz ge¬
backen , wieder heraus genommen , mit Zucker bestreut ,
auch mit Spanischen Wein besprengt und zierlich als
ein Beygericht angerichtet werden . Oder : Es können
auch noch Beignets von trocken eingemachten Aepfeln ,
Apricosen , eingemachten Kirschen , Johannisbeeren ,
Zwetschgen , glänzenden Piflacien und Parmesankäse
bereitet werben , und braucht man zu einem derselben
einen klaren , zu andern aber einen etwas dichtem
Teig . Besagter Teig wird aus Mehl , ein wenig
Salz und Wasser gemacht , wozu das Gelbe und
Weisse von einem Ey , welches zuvor lange geklopft
worden , gelhan , hernach ein Stücklein Butter , in
der Grösse einer Nuß , geschmelzt , und solche mit dem
Teige vermengt . Nachdem die Frucht beschaffen ,
darf der Teig zart und wohlschmeckend gemacht werden »

49 » Wie mit Milch ?

Dieselben werden eben so wie die Beignets mit
Wasser gemacht , nur muß nicht so viel darzugenorw
men werden , damit der Teig ein wenig zärter wird ^
und wenn er noch nicht fein genug wäre , darf man noch

Bbbbz
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das Gelbe von einigen Eyern dazu in eine Casserole
thun . Nach diesem kan man einen Teller nehmenden
wohl auseinander gedehnten Teig auf den Boden des¬
selben legen , Schmalz fein heiß machen , einen Löffel
in das Schmalz tunken , und mit solchem die Beignets
formiren , auch den Löffel öfters wiederum ins Schmalz
tunken , damit der Teig nicht an dem Löffel kleben bleibe .
Hernach werden die Belgnets öfters behutsam in
der Pfanne umgewendet , und wenn sie sich wohl ge¬
färbt haben , heraus gethan , ganz warm mit Zucker
bestreut , mit Pomeranzenblüthwasser besprenget ,
hieraufnoch ein wenig mit Zucker bestreut , auch nach
Belieben mit einer Kohlenschaufel glacirt , endlich
warm angerichtet , und auf den Tisch gegeben .

50 . Wie ferner mit Vlane - Manger ?
Es wird Reiß fünf bis sechs mal im Wasser ge¬

waschen , alsdann in der Warme recht ausgetrocknet ,
im Mörse ! geflossen , das Mehl durch ein Haarsieb fein
zart gesiebt , hiervon eine qute halbe Unze genommen ,
nachdem nemlich die Schüssel groß ist , in eine Casse¬
role gethan , wohl mit Milch vermengt , 1 Schoppen
Milch dazu gegossen , aufein Casserolloch geftzt , be¬
ständigumgerührt , gehacktes Brustfleisch von einem
gebratenen Huhn dazu gethan , ein Teig , so wie den
zu dem Pasteten - Rahm , daraus formirt , ein Tisch
mit Mehl bestreut , der Teig darauf gelegt , mit einem
Wellholz auseinander gerollt . Zuvor aber muß man ,
ehe der Teig aufs Feuer gesezt worden , ein wenig Zu¬
cker , Citronade und geriebene Citronenrinde dazu thun .
Wenn atsdann der Teig erkaltet , und auf dem Tisch
fein auseinander gerollet worden ist, kan man selbigen ,
wie dieBeignets mitWasser , in kleine Stücke schnei¬

den
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den , die Hand ins Mehl tunken , die Stücke hübsch
zierlich rollen , sie , wie die vorgemeldeten , in gutem
Schmalz backen , hernach , wenn sie angerührt werden
sollen , mit Zucker bestreuen , mit Pomeranzenblüth -
wasser besprengen , und , so man davon eine Schüssel
zurichtet , dieselbe mit den Beignets mit Wasser oder
andern Beignets belegen , so sieht es sehr schön aus «

51 . Und rvie mit Wasser ?
Nachdem vorhero eine Casserole mit Wasser

zum Feuer gesezt worden , wirst man ein Stück But¬
ter so groß als eine Nuß , gehackte Citronenrinde , Cl-
tronade , und ein wenig Salz hinein , läßt solches sie¬
den ; hernach pflegt man 2 gute Hand voll Mehl hin¬
ein zu thun , es beständig stark umzurühren , bis es von
der Casserole abgehet , alsdann vom Feuer herunter
zu nehmen , das Gelbe von 2 Eyern dazu zu thun ,
recht untereinander zu rühren , wiederum 2 Eperdazu
zu thun , und auf solche Art fortzufahren , bis 1 o bis 12
Eyer darinnen sind ; doch soll der Teig recht zart und
fein seyn . Nach diesem muß man einen Tisch mit
Mehl bestreuen , die Hände in Mehl tunken , den Teig
Stückweise auf den Tisch legen , und , wenn derselbe
eine Weile auf dem Tisch gelegen , ihn ausrollen , in
kleine Stücke schneiden , doch also , daß eins an dem
andern nicht hengen bleibe , und , wenn man das
mit fertig ist , dieselben in gutem Schmalz backen .
Wenn sie nun gar sind , können selbige heraus gethan ,
mit Zucker bestreut , mit Pomeranzenblüthwasser bes
sprengt , und zu einem Beygericht angerichtet , auch
dle Rahmtorten damit garm' rt werden .

52 . Wie aber mit Drühe ?
Die Beignets mit Brühe müssen auf eben die

Bbbb4 Weise
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Welse bereitet werden , nur daß man anstatt des
sers sich der Brühe bedienet .

5 ) . N ) le macht man runde aufgelaufene
Küchlein ?

Man pflegt recht schon Mehl im Schmalz zu w ?
sten , bis es fast gelb werden will , aber es darf ja nicht
zu viel Schmalz , sondern nur so viel dazu genommen
werden , daß das Mehl damit befeuchtet werde , und
zwar wie ein Mus Indessen muß man Eyer in war¬
mes Wasser legen , und zwar zu jedem Löffel voll Mehl
ein Ey ; wenn nun das Mehl gerostet , darf man sol¬
ches nicht zuvor abkühlen , sondern man muß die Eyer
gleich daran rühren oder klopfen , und den Teig stets
warm behalten , auch in der Dicke , wie einen Strau¬
ben teig , zurichten , zu solchem Ende eine Schüssel recht
warm werden lassen , sie nach diesem wieder in heiß
Wasser stellen , der. Teig darinnen anmachen , damit
er stets warm bleiben möae , ihn salzen , hierauf
Schmalz in einem tiefen Pfannlein heiß machen , ei¬
nen eisernen Löffel darein tunken , daß es fein rund
seye , damit augenblicklich ins Heisse Schmalz fahren ,
und es über dem Feuer immer fort aufgiesssn . Wenn
nun diese Küchlein schön gelb find , werden sie heraus'
auf ein sauberes Tuch , oder auf geschnittenes Brod ge¬
legt , damit sich das Schmalz heraus ziehen kan »

54 . 5Vie gezerreee Aüchlein ?

Es wird ein Teig von 2 Maas Mehl , 1 Schop¬
pen Milch , eben so viel Hefen , ein wenig Milchrahm
und 8 Evern ein Teig angemacht , aber viel dünner ,
als ein Hefen küchleinsteig , ein viertel Pfund zerlasse -
ms Schmalz daran geschult , gesalzen ? alsdann muß^ man



und anderm Backwerk .
man dieHande schmalzig machen , oder sie mit Was¬
ser benetzen , hierauf mit den Fingern ein wenig Teig

fMG heraus auf die Hand heben , ziehen , und runde Küch¬
lein daraus formiren , jedoch a ! so , daß sie absonderlich

^ in der Mitte sein dünne werden . Wer will , kan ne -
WhD den herum Svitzen darein schneiden , auch unter den

Teig kleine Rosinen oder Weinbeerlein rühren , alös
WD « dann vor dem Ofen ein wenig gehen lassen , und aus
l M , l dem Schmalz recht helle heraus backen , so sind sierecht .

tzlM ss - Wie geblätterte ?
dürsM Man kan von 2 oder Z Eycrn und Mehl einen

! ÄN Teig anmachen , ein wenig geschmolzene Butter dar -
dtüRl ein thun , ihn salzen , den Teig hernach abwirken , sol -
' « ö Mn ganz dünne , wie Papier ^ ausrollen . den ganzen
Wik Platz , wie zuvor , bestreichen , denselben zum drinen -

und vielen mal auf diese Art überschlagen , viereckig -
te Stückgen daraus rädeln , sie aus dem Schmalz ba -

lM , ß cken , selbiae aber nicht allzuheiß einlegen , damit sie
ß schön auflauffen^ und viele Blättlein bekommen , ft
jsiD' find sie alsdann recht .

56 . wie gequollene Röchlem ?
dtüM Man mache einen Teig von 1 Viertelmaos
mchch schönen Mehl und 5 Eyern mit ein wenig Rosenwas-
Pd / er und Salz an , rühre es recht wohl und glatt ad ,

wirke diesen Teigaufeinem säubern Bret , wiegewohns
' ' ' lich aus , doch also , daß er sich noch ein wenig an dis
ß . A Finger hange , hierauf mache man in einer weiten
aW Pfanne Schmalz heiß , und lasse es wieder ein wenig

kalt werden , alsdann schneide man einige kleine Stück -
^ M lein von dem Teig ab , decke indessen den übrigen zlH
MB damit er nicht spröde werden möge ,

« Bbbb
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Stückgen länglicht , drehe oder wende sie eln wenig ,
und , wenn das Schmalz etwas erkaltet ist , lege man
solchen hinein , schwinge die Pfanne stets herum , hal¬
te sie aber nicht bestandig über dem Feuer , so lauffen
sie endlich gemächlich auf , und fangen an zu quellen ,
hernach backe man sie fein lichtgelb heraus .

57 . Wie kleine Rüchlein in eine Suppe ?

Nachdem vorher ein Teig , wie zu den gequol¬
lenen Küchlein , nur daß er etwas dicker seyn muß ,
angemacht worden , alsdann kan man kleine runde
Küchlein , so groß wie Erbsen- , daraus Walgern und
sormiren , selbige aus Schmalz backen , in eine Schüs¬
sel schütten , eine siedende Fleischbrühe , Krebs - Kase -
oder andere beliebige Suppe darüber anrichten , und
solche Suppe sogleich auf den Tisch geben , damit die
Küchlein nicht verweichen , sondern annoch rösch bleibe .

58 . tVie Galanterie - Rüchlein ?
Man nimmt ein Pfund schön Mehl , und eben

so viel ungesalzene Butter , reibt es unter einander ,
bis sich die Butter verlohren , hernach thut man ein
halb Pfund durchgeschlagenen Zucker dazu , richtet ei¬
nen Teig zu , schlägt 1 bis 2 Eyer daran , knetet es
wohl , formirt kleine Kringlein daraus , oder macht
ihn mit einem Welgerholz Fingersdicke , sticht ihn aus
wie einen Butterteig , bestreicht solchen mit dem Gelben
vom Ey , bestreuet ihn mit Zucker und Eyweiß , wie
den Marcipan , backt es gar , so wird es gut schmecken
und von langer Dauer seyn .

59 . wie Milch - Rüchlein ?
Man muß eine ganz dicke unabgenommene Milch

Zusammen lauffen lassen , sie recht glatt zertreiben , als¬
dann
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dann Eyer daran schlagen , und sie damit abrühren ,
damit selbige dick bleibe . Wenn dieses geschehen ,
kan man Mehl darein streuen , bis der Teig trocken
wird , und Küchlein in der Grösse eines Taubeneyes ,
daraus formtreu , sie aus Schmalz backen , und fein
kühl einlegen , so springen sie schön auf , und sind recht
gut .

6o . Wie werden aber diese Küchlein auf
Schwäbische Art gemacht ?

Es wird von schönem Mehl und Milch in einer
Schüssel ein Teig angemacht , und zwar in der Dicke
wie ein Straubenteig , hernach ein Schmalz in einer
Pfanne heiß gemacht , der Teig darinnen geröstet , sel¬
biger in einen Stollhafen gethan , ein Ey nach dem
andern darein geschlagen , wohl abgerührt , damit der
Teig in der Dicke , wie der gebrennte Küchleinsteig
werde , hierauf ein Schöpflöffel in heiß Schmalz ge¬
tunkt , damit von demTeig , als beliebig , genommen ,
in das heisse Schmalz gelegt , und fein gebacken , so
ist es recht .

61 . Wie Semmel , Küchlein ?
Man pffegt frische weißgebackene Semmeln zu

nehmen , die Rinde ringsherum davon abzuschneiden ,
daß nur die Krume bleibe , aus der Krume langlichte
Stucklein , und zwar ohnaefahr aus einer Semmel
sechst , zu schneiden . Will man sie aber rund
schneiden , so sieht es schöner , allein es geht viel davon
ab . Nach diesem muß man Eyer , Nahm , Zucker ,
nebst ein wenig Rosenwasser unter einander quer -
len , die geschnittene Semmel in einen tieffen Napf
legen , das Gequerlte darüber schütten , es wohl weich
werden lassen , es öfters umkehren , Semmelrinden

reiben ,
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xelbM , die in dem Napf eingeweichte Stücklein darin¬
nen umkehren , und in zerlassener Butter hübsch gelbe
backen .

62 . wie Model - Rüchlein ?
Vorhero muß man ^ Elm zerklopfen , ein wenig

Wein und Rosenwassex daran schütten , es nach Be¬
lieben zmkern , alsdann einen Teig von schönem Meh !
anmachen , und zwar wie einen Straubenteig , in
einem Pfannlein , welches so groß ist , daß es sich zu
dem Mode ! schickt , Schmalz heiß werden lassen , dm
Model in das Schmalz tunken , daß er warm wird ,
ihn alsobald auf ein sauberes Tuch , hernach in den
angemachten Teig , und sodann ins Heisse Schmalz
thun , ihn aber in dem Pfannlein 1 oder 2 mal auft
und abschütten , damit der Teig fein aufgehe , ferner
die Küchlein mit etwas Spitziges umwenden , und ftb
che nicht lange backen lassen , so werden sie recht seyn .

6z . Wie Hefen - Aüchlein ?
Au 2 Maas Mehl nimmt man 6 bis 9 Em ,

zerklopft sie wohl , laßt das Mehl und die zerklopften
Eyer mit 1 Schoppen Rahm oder Milch warm wer¬
den , rührt die Eyer zuerst , hernach 1 Schoppen He¬
fen nebst der Milch oder Rahm , zuletzt auch 1 Schöps
psn warmes Schmalz , wie auch 2 Loch Salz darun ^
ter , klopft es wohl rwter einander . Wenn der Teig
von dem Löffel sich ablediget , muß man se !bigen auf
ein mit Mehl bestreutes Backbrett legen , ihn noch ein
wenig unter einander arbeiten , daß er sich Walgern
laßt , hierauf ihn nicht zu dünne auswalgern , die
Küchlein , so groß man sie haben will davon schneiden
oder radeln , selbige auf ein wenig warm gemachte
Brettlein legen , sie in einer Wärme, bis sie gegangen

sind ,

m , >
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find , noch ein kleln wenig stehen lassen , indessen in
einer Pfanne Schmalz heiß machen , die Küchlein aber
nicht gar zu heiß hinein legen , und zwar also , daß der
obere harte Theil unter sich im Schmalz zu liegen
komme , hierauf , wenn daß Küchlein zu schwimmen
beginnt , anfangen aufzugiesssn , und endlich solche
sein langsam in einer rechten und gleichen Hitze backen
Tassen .
64. Mle Werben aber diese Auch lein mit

Zwetschgen - oder Mrschenmuß bereiter ?
Es wird ein solcher Teig wie der vorige Hefen -

küchleinsteig angemacht , alsdann Zwetschgen - oder
Kirschenmus , wett es dicke , in einer Schüssel mit
Wein und Rosenwasser etwas dünne gemacht , Zucker
und Zimmet darunter gerührt , alsdann solcher anM
machte Teig etwas dünner und breiter , als wie M
den andern Hefenküchlein , ausgewalgert . Nach
diesem müssen kleine Häuflein von diesem Mus auf
dem ausgerollten Teig gelegt , solche mit demselben
Übergeschlagen , viereckig oder Rauten weise gerades
M einen warmen Ofen gelegt , damit sie etwas gehen
Mögen , und gebacken werden .

' k 6 ; . wie Mark - Rüchlei , , ?
ljW
W Vorhers wird Rmdsmark und das Saure von
Mi einer Citrone genommen , solches mit -dem Mark zu

einem dicken Brey recht abgerührt , gezuckert , ein klein
^ wenig gesalzen , mit Muscatenblüch und Cardamv -
^ men gewürzt , alsdann ein Teig von Butter , einem
ich Gierdotter und Wasser , wie zu Nafiolen , angemacht ,
^ hierauf solches in den >Teig geschlagen , Zu Küchlein
^ forml' xt und geschwind im Schmalz abgebacken .
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66 . Mie werden sie hingegen mir Aepfeln

gemacht ?
Man pflegt Mark und Aepfel unter einander zu

hacken , ein wenig Zucker darein zu thun , es in einen
seinen Butterteig zu schlagen , nach Gefallen formi -
ren , in geschmolzener Butter in einer Pfanne zu
backen und Zucker darauf zu streuen .

67 . Wie Eperküchlein ?

Es kan von schönem Mehl , einer geriebenen
Semmel , 12 Eyern nebst 1 Löffel voll frischer zergan¬
gener Butter , ein wenig Salz und frischem Wasser
ein wenig dicker Teig angemacht , selbiger in eine
Pfanne geschüttet , in einen Backofen , welcher hinten
heiß und sauber ausgewischt seyn muß , oder andern
Oefelein auf einem Heerd gesetzt , etwa eine Viertel¬
stund gebacken , und wenn er aus dem Ofen gethan
worden , nach der Breite von einander in Stücken ge¬
schnitten , mit frischer Butter betrauft, Zucker darauf
gestreut , und warm auf den Asch gegeben werden .

68 . Wie aber Eyer - Mandeltüchlein 7

Nachdem man vorher die Mandeln abgezogen ,
mit Rosenwasser gröblich abgeflossen , mit ein wenig
Semmelmehl , Zucker , Zimmet , Citronenmark , auch
dergleichen klein geschnittenen Schalen und ein wenig
Wein angerührt hat, werden von einer Semmel oder
Eyerbrod Schnitten gemacht , hierauf streicht man
das Gchäck darauf, zerklopft 1 Eyerdotter , überstreicht
oben die Fülle damit , laßt Schmalz in einer Pfanne
heiß werden , backt also die Schnitten fein geschwind
heraus , übereiset sie , nachdem sie abgekühlt , und be¬
streut sie mit feinem Zucker , so sind sie recht und gut .

69 .



69 . llVie werden ferner dergleichen Mandel -
^ Rüchlein rvie Eyer formlrc und gebacken ?
lk Wenn vorher gute Mandeln abgezogen , selbige
^ klein gestossen und abgerieben , in z Theile getheilt

worden , so muß man den ersten mit ein wenig Zucker ,
Zimmet undZngber würzen., Semmelmehl darunter
mwgen , es wie einen Teig machen , ihn wohl aus¬
Walgern , hernach den andern Theil mit Safran gelb

^ machen , solchen mit Zucker und Zimmet würzen , run -
V de Küchlein wie Eyerdottern davon verfertigen , sie in
U die ausgerollte Blättlein wicklen , Eyer daraus for -

miren und backen , ferner den dritten Theil zu einer
ß Mandelmilch machen , die Mandeln mit Milch oder

Rahm durchtreiben , Zucker , Zimmet nebst kleinen
!isl Rosinen darein rühren , endlich wenn diese formirte
zß Eyer gebacken sind , diese Mandelmilch darüber schüt-
ßi ten und auf den Tisch geben .

^ 7° . rvie die Sackküchlein ?
. Es wird ein Teig von schönem Mehl , 6 Eyern ,

so viel Eyerschalen voll guter Milch und Rosenwasser ,
ß so dick als ein Straubentekg , angemacht , gesalzen , in

einem Sacklein in siedendes Wasser gehangt , selbiger
ohngefahr eine Viertelstunde darinnen gesotten , alss

iß dann aus dem Sacklein wieder heraus genommen ,
^ viereckigt geschnitten , und hin und wieder Schnittlein
s darein gemacht . Nach diesem pflegt man diese Stück-
ß lein in Schmalz , so nicht zu heiß seyn darf, zu legen ,
V langsam zu backen , das geschnittene Theil unter -
ß warts gegen den Boden in die Pfanne zu thun , aber
h den andern Teig immerzu in warmen Wasser , bis er

ebenfalls nach und nach aufgebacken worden , zu be -
hal-
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halten . Wenn man will , so können auch ein wenig
kleine RoMn mit darunter gerührt werden .

71 . tVie ferner die Napfgens ^ Rüchlein ?
Man querleMehl , i Maas Rahm , 6Löffel voll

zerlassenes S6 ) malz , 9 ganze Eyer nebst 9 Dottern ,
1 Viertelpfund feinen Zucker , ein wenig Salz . Ge -
würznegelein und Zimmet , so klein geschnitten , recht
imte ? eizmnder , daß der Qsierl darinnen stehe , des
streiche alsdann die Napfgen woh ! mit geschmolzener
Butter , schütte sie über die Halste damit voll , setze
sie in Backrfen und lasse sie eine Stunde darinnen
backen , wofern sie oben zu schwarz werden sollten , ,so
ziehe man einen Bogen Papier durch zerlassene But¬
ter , und lege ihn darüber , so wird es gut thun .

72 . Wie Spritzen - Rüchlein ?
Man muß einen Schoppen Milch oder süssen

Rahm nebst eincm Stückgen Schmalz , in der Grösse
einer Nuß , in einer Pfanne heiß werden , aber nicht
sieden lassen , damit der Teig geschwind auflaufe , es
salzen , alsdann schön Mehl , welches nicht fließet ,
vbngsfähr s gute Hände voll , darein rühren , bis es
die Milch gar einzuschlucken beginnet , daß es nicht
kan gerührt werden , sondern der Teig stark wird .
Nach diesem kan man den Teig in der Pfanne wohl
trocknen , aber woh ! zusehen , damit er sieb nicht anle¬
ge oder schwarz werde , und wenn er trocken ist und
nicht mehr nach Mehl riecht , in einer Schüssel 4oder
so viel Eyer , bis er recht Zum Spritzen ist , na6 ) und
nach daran schlagen , . aber die Eyer zuvor in warmes
Wasser legen , damit sie warm an den Teig kommen ,
MM nun der Teig zerttieben wird , so thut man mit

einem
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chchtz Mem Löffel lange Striche , daß er bald glatt wird,
Ma ^ ^ n er zu dünne ist , setzt man ihn auf einen

mit warmem Wasser angefüllten Hafen , so wird er
, dicker , er muß aber schön glatt abgerührt werden .

Wenn dieses geschehen , pflegt man die Spritze rings -
herum mit Heissem Schmalz zu benetzen , die Büchse

chW aussen um den Stern , wie auch den Stampfel mit
WA ii Butter zu bestreichen , Schmalz in einer Pfanne heiß
m K zu machen , wieder ein wenig erkühlen zu lassen , so -
Wch dann von dem Teig in die Spritze zu füllen , ihn wohl
MW ,! hinab zu drucken , indessen dasLöchlein an dem Stern
Md » unten in der Spritze zu zu halten , zu drehen und zu
ckOü drucken , oder zugleich den Teig in die Pfanne rund
MW herum , wie eine Schnecke , zu spritzen , und ihn fein
guttz . langsam abzubacken . Hierbey aber hat man beson -

i ders in obacht zu nehmen , daß das Schmalz nicht zu
heiß , auch nicht zu katt seye ; denn wenn es zu kalt

lch M seyn sollte , so sitzen die Küchlein gerne nieder ; wäre
^ W es aber zu heiß , so möchten sie hart werden , und nicht

^ z., auflaufen . Ferner , wenn der Teig in die Spritze
d chi Zefaßt wird , muß selbiger wohl zusammen gedruckt,
s M das Löchlein an dem Stern der Spritze zugehalten ,

'k und der Stämpfel in dem Drucken zugleich gedreht
^ werden , denn sonst reisten sie ab . Endlich sollen die
^ Küchlein , wenn sie auf einer Seite schön sind , auch

W «! umgekehrt werden .
7z . Wie werden aber dergleichen Küchlein mit

Dlff Mandel »: bereitet ?
Es wird ein Schoppen gute Milch nM einem

^^ ^ Stücklein Schmalz , etwann so groß als eine Nuß , in
. ^ eine Pfanne gethan , gesotten , Mehl darein gestreut ,

der Teig schon glatt, wie zu dm gebrannten Küchlein ,
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abgetrocknet , in eine warme Schüssel gethan , hernach
muß man 5 bis 6 Eyer , welche vorher in warmem
Wasser gelegen sind , daran schlagen , anbey i Vier¬
telpfund Mandeln stossen , sie mit 2 Löffel voll Zucker
und einem Löffel voll Nosenwasser abrühren , solche
hierauf an den Teig rühren , ihn nach Belieben sal¬
zen , die Schüssel in warmes Wasser stellen , daß der
Teig nicht erkalte , die Spritze mitTÄg füllen , ein
Küchlein in das Schmalz spritzen ? sie hübsch langsam
und schön gelb heraus backen , so sind sie recht .

74 » Wie Hirnküchlem ?

Man nehme das Hirn von einem Kalbskopf, der
vorher gesotten worden ,, hacke , salze , würze uno gilbe
es , thue kleine Rosinen darunter, schlage Eher daran ,
streiche es auf Semmelschnitten > mache sodann
Schmalz heiß und backe sie heraus »

75 . Wie Dries , Büchlein ?

Hüchöem man vorher die Briese gesotten , die
Drossel heraus geschnitten und das Uebrige klein ge¬
hackt hat , muß ein wenig geriebenes Ederbrod daran
gemischt , ein wenig Kalz , Muscatenblülh und Pfeffer
darein gestreut , ein Ey daran geschlagen , alles wohl
unter einander gerührt , selbigei auf Semmelschnitten
gestrichen und aus dem Schmalz gebacken werden .

76 . Wie Waffel - Rüchlein von Reis ?

Zuvor muß man 1 Pfund Reis brühen , selbken
in einer guten Milch zusetzen , fein dick sieden lassen,
hernach , wenn er dick gesotten ist , in eine Scbüssel
schulten . Zucker darem streuen , wohl untereinander
rühre « , >! hn an einen kichlenOrt stellen , damit er kalt

weide ,
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werde , alsdann Eyer daran schlagen , geriebenes
Brod nebst einem Viertelpfund Butter dazu thun ,
alles wohl unter einander rühren , das dazu gehörige
Eisen auf einen dreyfuß legen , ihn allgemach zergehen
lassen , es aber nicht alsobald gar zudrücken , damit
der Teig nicht heraus laufe , das Eisen i oder 2 mal
herum kehren , und wenn die Küchlein schön lichtbraun
sind , solche heraus nehmen , das Elsen wieder mit der
in das Tüchlein eingewickelten Butter schmieren , ei¬
nen Löffel voll Teig , wie zuvor , hinein legen , und so
fortfahren . Hierdey ist auch noch zu erinnern , daß,
so oft der Teig in das Eisen gethan wird , selbiges al¬
lezeit mit der in dem Tüchlein eingewickelten Butter
müsse überschmiert werden . Sodann gehören auch
zu diesem Backwerk eigentlich 2 Personen , und zwar
eine , die den Teig einlegt und heraus nimmt , die an¬
dere hingegen , welche mit dem Backen beschäftigt ist .
Wenn nun die Küchlein alle fertig sind , soll das Eisen
mit einem Tuch ausgewischt und also aufgestellt wer¬
den , daß die 2 Blatter , so von einander gethan , auf
dem Boden stehen , denn man darf .dieses ja nicht naß
wachen , putzen oder fegen .

77 . Wie Vauren - Rüchlein ?
Man kan Milch und Wasser , und zwar von

einem so viel als von dem andern nehmen , solches in
einer Pfanne ein wenig warm machen , mit selbigem
das Mehl , so ein wenig gesalzen werden muß , zu ei¬
nem Teig anrühren , z Eyer daran schlagen , ihn so
lange mit einem Rührlöffel klopfen , bis er trocken wer --
de und nicht mehr anklebe , aMann den Teig etwas
gehen lassen , ferner eine Pfanne, die nicht über zwey
quere Finger hoch , nehmen , geschmolzene Butter, und

Cccc2 zwar



? , 04 XIX Abschnitt , von allerhand Kuchen
zwar Haid voll , darein thun , und wenn sie heiß , mit
einem kleinen eisernen Löffel Teig heraus nehmen , ihn
m die Pfanne legen , doch also , daß der Teig am Rand
hafte , und nicht gar ins Schmalz sinke . Nach die¬
sem muß so viel darein gesetzt werden , bis die Pfanne
rund herum voll ist , und wenn die Küchlein beginnen

^ oben Blättlein zu bekommen , kehrt man sie ein wenig
um , bis sie oben gelblicht werden . Endlich werden
diese Küchlein heraus genommen , und andere in die
Pfanne gesetzt . Die Küchlein müssen in der Grösse
der Fleischknödlein seyn , und können selbige auch von
Wasser allein bereitet werden .

78 . Holder - Rüchlein ?
Man pflegt einen Sträublelns - Telgzu machen,

unterdessen den Holder in frisches Wasser , und wenn
er zuvor wohl ausgeschlagen worden , auf einen Teller
zu legen , ihn wieder verseihen zu lassen , alsdann ein
Holderstäudlein nach dem andern in den Teig zu tun¬
ken , sie in das hcisse Schmalz zu legen , solche aber
oben bey dem Stiel zu halten , sie in der Pfanne her¬
um zu drehen , mit einem eisernen Löffel von dem
Teig obenher ferner aufzugiessen , und sie fein licht¬
braun heraus zu backen .

79 » Wie Pfifferling - Rüchlein ?
Es wird ein Teig von schönem Mehl , Evern ,'

Zucker , und so es gefällig , mit Rosenwasser angefeuch¬
tet , zurichte gemacht , unterdessen Schmalz in einem
Pfannlein heiß gemacht, der Model gleich in den Teig
Ktunkt , oben ein wenig , damit er einen Stiel bekom¬
me , mit einem Löffel darein geschüttet , ins Schmalz
gechan , neben hemm , daß er heraus geht, mit einem

Messer
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W ,k Messer los gemacht , und schön hell gebacken . Dieser

SAYNS ^ etg muß in der Dicke wie derModelküchleins - Teig
Wck beschaffen seyn .

Al 80 . wie die Rase - Rüchlein ?
Man muß Parmesankäse recht zart reiben , ihn

Wch durch einen Seiher rädeln , den dritten Theil so viel
Wm schönes Mehl , als des Käses ist , nehmen und es uns
W tz ter einander rühren . Inzwischen werden etliche Eyer ,
dM ! so viel man ohngefahr vermeynt nöchig zu haben , in
n illdüß einem Hafen ausgeschlagen , Zerklopft , und läßt solche
Wch hernach durch einen Seiher laufen , alsdann wird der

Teig etwas dicker , als der gebrennte Küchleins - Teig
. , . angemacht . Wenn nun die Kaftküchlein wie Birne ,

oder auch rund formirt werden sollen , so pflegt man
W «! jedesmal die Hand mit kalten Wasser anzufeuchten ,
Hr, ck so werden sie auswendig fein glatt , oder man reibt
auM auch zuweilen die Hände mit feinem Mehl , macht sie
>n W ein wenig schmalzig , und formirt die Küchlein darin -
Äss nen ; oder man pflegt auch die Hände mit Bier oder
W , sch Wein zu netzen , so sollen sie eine schone Rinde davon
M» bekommen , hierauf kan man Schmalz in einer Pfan -
D B ne heiß werden lassen , die Küchlein langsam heraus
^ M backen , zuerst aber ihnen eine starke Hitze geben , die

Pfanne immerzu vom Feuer hinweg thun , in der
Runde herum schwingen , zuletzt die Pfanne wieder

hieb ? ein wenig über das ^ uer halten und sie backen lassen .
^ ^ Wenn nun die Küchlein schön lichtgelb heraus ges
MM backen worden , muß man sie auf ein sauberes Papier
?Mik legen , und ein wenig hin und wieder laufen lassen , so

werden sie gar schon . Einige pflegen etwas Milch
Ms zn den Küchlein oder auch ein klein wenig Wein

^ M unter den Teig zu schütten , und halten dafür , daß sie
A davon hübsch »öchricht werden sollen .
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geschlagen , vw es zaye wiro , mir einem Gossel m yeljje
geschmolzene Butter gehoben , so groß als Knöpfiem
gemacht , die Pfanne stets geschüttelt , und fein ge¬
mächlich gebacken .

82 . Wie Aepselküchlein ?

Es werden saure Aepfel geschalt und auf das
Dünneste geschnitten , alsdann ein Teig von feinem
Mehl ' und kalten Wasser angemacht , eine gute Vier¬
telstunde lang abgerührt , damit sich der Teig von dem
Löffel und der Schüssel abledige . Nach diesem nimmt
man 4 ganze Eyer und das Weisse von z andern ,
schlagt eines nach dem andern daran , bis der Teig
wie ein Straubentelg wird , schüttet auch ein klein
wenig Wein daran , salzt ihn aber nicht , sondern
läßt in einem Pfannlein Schmalz heiß werden , zieht
die Aepfel durch den Teig , legt 2 oder z derselben
auf einmal ins Heisse Schmalz , begießt sie mit einem
Löffel , so laufen sie schon auf , hackt solche ferner her¬
aus , legt sie in eine Schüssel auf ein geschnittenes
Brod , bestreut sie auch , wenn sie auf den Tisch ge ,
geben werden sollen , mit Zucker . Wenn man will ,
kan auch ein Löffel voll Milchrahm in den Teig ges
than werden .

8z . HVie gebrannte Rüchlein ?

Nachdem vorher Wasser in eine Pfanne ge¬
gossen , gesalzen , ein Stück Butter hinein geworfen ,

und



pnd selbiges gesotten worden , pflegt man es an Mehl
w eineSck) üssel zu schütten , es zu einem glatten Teig
wohl abzurühren , alsdann ein klein wenig Schmalz
in einem Pfännlein heiß zu machen , den Teig darein
zu thun , ihn so lange abzubrennen , bis er wohl er¬
trocknet ist , hernach den Teig in eine «Schüssel zu le¬
gen , etliche Eyer in ein laulichtes Wasser, und wenn
sie warm sind , eines nach dem andern in den Teig
zu schlagen , daß derselbe hübsch glatt wird , und damit
er nicht erkalte , geschwind abzurühren . Nach diesem
werden die Küchlein mit einem eisernen Löffels der zu¬
vor in das Schmalz gettmkt worden ^ in Schmalz ,
welches nicht zu warm noch zu kalt ist , gelegt , und
solche , wenn sie aufgefangen sind , fein langsam abge¬
backen , so sind sie recht »

84 . Wie werden aber längliches gebrannte
Aüchlem gemacht ?

Zu diesen Küchlein wird der Teig ebenso , wie
der vorhergehende angemacht , nur muß man , wenn
man selbige einlegen und hacken will , zuvor einen zin¬
nernen Teller mit warmem Schmalz begießen , als¬
dann von dem Teig einen Löffel voll darauf thun , ihn
mit einem Messer länglicht formiren , und wie die vor¬
hergehenden ausbacken «

8s . tVie Salbey - Aüchlein ?
Man muß recht fein Mehl im Schmalz ganz

tacken rösten , z ganze Eyer . die zuvor in warmen
Wasser gelegen sind , und im übrigen nur das Weisse
von Eyern daran schlagen , den Teig abrühren , ein
wenig hcissen Wein dazu schütten , damit sie fein rosch
werden , hernach die Palbeyblatter durch diesen ange¬
machten Teig ziehen und in Heissem Schmalz backen .

Cccc4 86 .
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86 . Wie Rugel - Nüchlein ?

Man pflegt halb Weihen - und halb Semmel¬
mehl zu nehmen , Eyer in eln Häfelein zu schlagen ,
mit Rosenwasser unter einander zu klopfen , es ins
Mehl zu schütten , wohl zu rühren , Zibeben und Tri -
samt darunter zu schneiden , diese Küchlein so dick wie
die Kaftküchlein zu machen , sie ein wenig zu salzen ,
nicht zu heiß einzulegen , länglicht geschnittene Mans
dsln darunter zu thun . Wenn selbige gebacken sind ,
kan man ein Lebküchlein reiben , Wein daran schütten ,
Zucker undTrisanet darein thun , es sieden lassen , die
Küchlein alsdann in eine Schüssel legen , diese Brühe
darüber giessen und auf den Tisch geben .
87 . Wie macht man einen Pfannenkuchenteig ?

Man nehme ein wenig Mehl mit geriebenem
Brvd und Salz , mache es mit laulichtem Wasser zu
einem Teig an , thue hernach zur Grösse jeden Pfan¬
nenkuchens ein Ey , würze es , thue nach Belieben
Zucker dazu und backe es in Butter . Oder : Man
kan zu 1 Ma <n Mehl 8 Eyerdottern und von zweyen
das Weisse nehmen , es mit Wasser vermischen , dünne
unter einander rühren , und es nach Belieben mit fei¬
nem Gewürze und ein wenig Salz würzen , so ist es
auch recht .

88 - NAe werden Pfannenkuchen auftTkürns
bergische Art bereitet ?

Es wird ohngefähr ein halb Maas recht schönes
Mehl genommen , aufden Ofen gesetzt , damit es warm
werde , z Schoppen gute Milch und etwas feine He¬
fen auch laulicht gemacht , das Mehl in einen M



gethan , ein wenig davon herausgelassen , die Milch
nebst der Hefen dazu geschüttet , der Teig mit den
Händen wohl gekneten . Hierauf muß man 5 Eyex
in ein Hafelein schlagen , solche querlen und dazu
giessen , Salz , als man gedenkt genug zu seyn , nebst
klein geschnittenen Gewürznegelein , Zimmet , Muscas
tenblüth , wie auch einem balben Pfund zerlassener
Butter daran thun , den Teig vollends bis er sich
glatt von den Fingern zieht , auskneten , ein wenig
Mehl auf ein warmes Brett streuen , den Teig darM
legen , ihn noch ein wenig auswürken , den Asch aus¬
scharren , ein wenig Mehl streuen , den Teig darauf
thun , fein glatt machen , ein warmes Tuch darauf
decken , ihn an den Ofen sehen , damit er gehen möge ,
etwa eine halbe Stunde darnach ein langes Brett
nehmen , ein wenig Mehl darauf streuen , den Teig
darauf thun , solchen noch ein wenig in kleine Stück -
lein wirken . ihn noch etwas liegen lassen , alsdann ein
rundes Stück aufrollen , mit dem Wellholz nicht stark
daraufdrucken , eines guten Messerrücken dicke lassen ,
Stückgen einer Hand groß radeln , selbige auf ein
Brett legen , geschmelzte Butter in einem Tiegel heiß
machen , einige Stückgen auf einmal darein lege « ,
mit einem Löffel immerzu Butter darauf schöpfen ,
sie umwenden und hübsch gelbe backen lassen . Wenn
sie nun schön aufgelaufen und hohl scheinen , so sind
sie recht .

89 . Und wie auf Schlesische Are ?
Man ' muß vorher einen halben Schoppen gute

Hefen nebst ein wenig Zucker eine Stunde lang an
einen warmen Ort setzen , ehe sie gebraucht wird , da¬
mit sie wohl aufgehen möge , alsdann fein Mehl in

Cccc 5 eine
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eine grosse hölzerne Schüssel thun , die Hefen darein
giessen , es mit einer hölzernen Schaufel umrühren ,
einen halben Schoppen Rahm und wieder ein wenig
Mehl dazu schKtten , e6 wieder rühren , hernach wie¬
der z Dotter darein schlagen , mit einem Löffel wie¬
der Mchl um den Rand der Schussel thun , es ge¬
mächlich mit der Schaufel m den Teig rühren , wieder
ein Ey mit dem Weissen nebst einem halben Schoppen
Rahm daran und Mehl um den Rand thun , es lang¬
sam einrühren , hierauf ein Viertelpfund Butter zer¬
gehen lassen , selbige mit ein wenig Rosenwasser dazu
giessen , wieder Mehl , auch ein halb Pfund geriebe¬
nen Zuckrr darein, rühren , wieder Mehl daran thun ,
und den Teig immerzu damit schlagen . Wenn die¬
ses geschehen . wird ein halb Pfund abgezogene und
dünne geschnittene Mandeln nebst ein wenig Salz ,
etwas Malvasier dazu , und wieder Mehl um den
Rand gethan , der Teig fast z Viertelstunden , so lange ,
bis er sich von der Schüssel und Schaufel ablößt, ge¬
schlagen , auf ein Bret gelegt , wie ein Brod zusam¬
men gewirkt . Ferner kgn man diesen Teig ein we¬
nig liegen lassen , runde Stückgen davon schneiden
und machen , solche , damit der Teig gehe , wieder ein
wenig liegen lassen , einige mal auf einem Stück hin
und her walaern , Querstücke , sy viel und groß man
sie verlangt , schneiden , alsdann von alle dem Teig sol¬
che machen , sie auf ein mit Mehl bestreutes Brett an
einen warmen Ort setzen , 4 Pfund Butter in einem
grossen Tiegel schmelzen lass- n , und wenn sie heiß ist ,
etliche Stückaen dareinlegen , sie immerfort umwen¬
den , bis man ficht , daß sie au gebacken sind . Will man
Zucker darauf haben , so müssen die Küchlein warm
damit bestreut werden .

90 .



90 . Wie werden die (Fenoises gemacht ?
Nachdem man vorher grüne Citronenschalen

und CitronOe klein gehackt , werden sie nebst 6 Bis¬
kuits von bittern Mandeln , ^ Macronen , dem Gelben
von 4Eyern , wie auch einem Stück Rindsmark , so
viel Pastetenrahm als 2 Eyer groß sind , mit der Mars
melade von PpmexanZLnblüth ^ nd etwas Zucker in
einem Mörse ! geflossen , daß es zusammen einen recht
guten Geschmack bekomme . Wenn alles wohl geflossen
und mit einander vermengt worden , Muß man 2 recht
dünne Boden von feinem ^ eig bereiten , solche oben
ein wenig mit ÄVajser befeuchten , das Gehack in
kleinen Stücken dampf legen , jedoch also , daß selbige
von einander abstehen , sie denn sämmMch mit dem
andern Boden bedecken , den Teig über jedem Stück
mit den Fingern zusammen drücken , mit einem hiezu
gehörigen Eisen jedes Stück besonders ausschneiden ,,
selbige auf eine küMne Platte ordentlich bey einan¬
der legen , sie glaciren , zu Beygerichten anrichten und
auf den Tisch geben »

91 . Wie rvird ein guter Gogelhopfen bereiterund gebacken ?
Man pflegt zwey Maas Mehl , ein halb Pfund

Schmalz , 6Löffel voll oder 1 Schoppen Hefen , eben
so viel Rahm und Milch , 6 bis 8 ganze Eyer und 4
Dottern zu nehmen ,, die Milch warm Zu machen ,
alsdann die Hefen unter die warmeMilch zu mischen ,
das Mehl zuerst , hernach das zergangene Schmalz ,
sodann die Eyer damit anzurühren , es zu salzen , den
Teig , bis er Blasen bekommt , wohl abzuschlagen ,
hierauf ein gut Theil Schmalz in einem Mode ! zer¬

flies-
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Dessen zu lassen , den Teig darein zu schütten , solchen
an einem warmen Ort gehen zu lassen , und in einem
Backofen anderthalb Stund lang zu backen . Wer
will kan auch ein klein -wenig gehackte Rosinen , wie
auch etwas zerschnittene Mandeln und Zucker unter
diesen Teig mischen , Rosenwasser daran giessen , und
auf gemeldte Art backen lassen , so ist es auch recht .

92 . Und wie ein abgerührter Gogelhopftn ?

Nachdem vorher ein halb Pfund frisch - Butter
wohl abgerührt , 8 Eyer gequerlt , selbige nach und
nach in die Butter gerührt , auch ein halb Pfund schön
Mehl , 4 Löffel voll Rahm , z Löffel voll Hefen dazu
gethan worden , so kan man dieses zusammen noch
eine halbe Stunde unter einander rühren , den Model
mit Butter beschmieren , es darein thun , den Teig
gehen lassen , und den Gogelhopftn in einer jähen
Hitze backen .

9z . 5Vie pflegt man N ? affeln zu backen ?

Man nehme anderthalb Pfund Mehl , - Pfund
Butter , 15 Eyer , 1 Schoppen Milch , 1 Schoppen
Rahm , z Löffel voll gute Hefen , ein tvenig Salz und
Muscatenblülh . Die Milch und den Rahm kan
man unter einander schütten , sie ein wenig warm wer¬
den lassen , die Eye ? in einen etwas grossen Hafen
schlagen und querlen , alsdann ein wenig Mehl wie
auch ein wenig Milch mit einem Rührlöffel stets ein¬
rühren , und so fortfahren , bis nichts mehr davon vor¬
handen ist , hierauf die Butter zergehen lassen , selbige
nebst dem Salz und Muscatenblüth dazu schütten ,
wohl abrühren , die Hefen darein thun , den Hafen
mit einem Decke ! zudecken , ein Tuch herumschlagen ,

oder
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"M oder ihn ganz von ferne zum Feuer setzen , ihn stets

h - xum drehen , oder in eine warme Stube stellen und
A Z eine gute Viertelstunde lang gehen lassen .
UW Nach diesem muß man 2 Steine nehmen , frisches
M » Holz darauf und das Waffeleisen darüber legen , da -
' G l Mit es warm wird , es mit einer Speckschwarte schmie -

xen und mit einem Tuche wieder abwischen . Wenn
MM solches geschehen -, wird das Eisen von dem Teige voll

gefüllt , zugemacht , fiugs umgekehrt , aufs Feuer ge -
legt , etliche mal umgewendet , bis die Waffeln hübsch

he ch gelbe werden , alsdann die Waffe ! heraus genom-
Wie men , ein wenig mit dem Messer los gemacht , wieder
W Teig in das Eisen gegossen , und so fortgefahren , bis
mm nichts mehr vom Teig übrig ist . Wenn es beliebig
M kanmsy die Waffeln mit Zucker bestreuen , auch
^ N Zucker und kleine Rosinen in den Teig thun . Es
ckß kan auch ein Dreyfuß aufs Feuer gesetzt und dasEism

darauf gelegt werden , damit es nicht so schwer zu hals
IM' ^ und dadurch man vieler Mühe überhoben ist.

94 . Wie kan man ein gutes Gebackenes ver¬
fertigen ?

Es wird schön weißMehl mit einer halben Maas
guten Milch , dem Gelben von 5 Evern , 2 Löffeln voll
guter Hefen angemacht und unter einander gerührt,
und wenn es zu dünne seyn sollte - noch mehr Mehl
dazu gethan , auf einen warmen Ofen gesetzt , damit
es ausgeht , der Tel « hernach noch einmal stark ge¬
knetet , daß er r ^ cht fest werde , in eine Form wie ein
Zuckerhut gemacht , in einem nicht allzuheissen Ofen
also gebacken , daß man ihn schneiden kan . Wenn
er nun so gebacken ist , so kan man ihn heraus nehmen ,
den Boden Fingers dicke unten abschneiden , und

im-
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immerfort so in dünne Scheiben , und zwar eines
Messerrückens dicke , oben aber darf es etwas dicker
seyn . Hernach werden die Scheiben so gelegt , daß
sie wieder auf einander paffen ^ und ein jedes Stück
bestreicht man Mit zerlassener und mit Zucker ver¬
mischter Butter , setzt sie also , wiesle gesessen sind , wie¬
der auf einander . Endlich muß man es wieder in dm
Backofen setzen und noch einmal dutchbacken lassen .
Oder : Es wird der Rahm von einer sauren Milch
abgenommen , so viel Mehl darunter gerührt , daß es
ein dünnet Teig werde , hierauf dieser Teig in Heisse
Butter gethan , st lange geröstet , bis er trocken ist
und sich abschält - Nach diesem schlagt man so viel
Eyer darunter , daß et wieder so dünne wird , wie er
vor dem Rösten gewesen , man rührt ihn wohl durchs
oder man stößt ihn in einem Mörftl , bis er recht glatt
aussieht , ferner wird ein Kessel oder Tiegel mit
Butter aufs Feuee gesetzt und solche darin geschmolzen ,
alsdann ein glattes Brettletn oder ein hölzener glatter
Teller mit Butter bestrichen , ein wenig Teig auf M
Teller geschüttet , mit einem Messer , welches zuvor in
Butter getunkt worden , Messerrückens dicke glatt ge¬
strichen . ^ Endlich werden auf dem Teller Fingers
breite Stücklein geschnitten , selbige von dem Teller in !
die Heisse Butter oder Schmalz geschoben und gebacken ,
so gehen sie schön auf, und schmecken trefiich gut .

95 . Wie macht man Leipziger Gebackenes ?
^ Nachdem vorhero ? Viertelpfund Butter ge¬

schmolzen und denn ein wenig hingesetzt , damit das
Salz zu Grunde sinkt , abgeklärt , und immerzu , bis
sie kalt und wie ein Brey ist , gerührt worden , so wird
das Geibe von 12EYLM und das Weisse von zweyen

nach
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nach und nach hinein gequerlt , hierauf muß man ein
halb Pfund schön Mehl , 5 Löffel voll süsse Milch ,
wenig Salz , wie auch 2 Hände voll zart gestosse
Mandeln wohl darunter rühren , bis es zähe wird ,
eine zugerichtete Form Hütt , an einen warmen O
setzen , daß es aufgeht , und ckenn es in völligem Auf
steigen ist , sogleich mit der Korme in eineTortenpfans
ne setzen und gar backen / so wird es recht schön und
gut werden .

96 . Wie ein portugiesisch Gebackenes ?

Man pflegt ohngefahr ^ Viertelpfund frische aus¬
gewaschene Butter abzüreiben , daß sie nemlich
ein dünner Nahm wird , alsdann 1 Pfund zart ge¬
flossenen Zucker und z grosse frische Ever dazuzu thun ,
wohl unter einander zu rühren , hernach auch 1 Pfund
feines Mehl dazu zu rühren , endlich kleine Pasteten
formen , mit fein geriebenem Brode zu bestreuen , das
Angerührte hinein zu füllen , und gleich abbacken zu
lassen .

97 . Wie ferner ein Moscdwitisches Mandel -

Gebackenes ?

Man hacke so viel abgeschalte Mandeln , als
beliebig , mit halb soviel geriebenemZucker recht klein ,
thue es zusammen in eine Casserole , rühre es auf dem
Feuer wohl ab , bis es recht hochbraun und röthlicht
aussieht , alsdann drücke man solches , weil es heiß ist ,
in kleine krauseFormen , als ^ Messerrücken dick , rund
herum und überall hinein , daß es recht hohl wird ,
aber die Formen müssen vorher wohl gesäubert und
eine Stunde lang in kaltes reines Wasser gelegt wer¬
den . Wenn alles eingedruckt und kalt worden ist,
läßt es sich glatt heraus nehmen und sieht recht schönau

. - - 5-
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aus » Beym Eindrucken in die Formen muß man
auch geschwind umZehen , ehe es kalt und hart wird .
Man kan es in kleine oder grosse Model eindrucken ,
sie müssen aber vorher wohl naß gemacht werden .

98 . 5Vis ein Englisches Gchnktgebackenes ?

Man muß schön Mehl , und zwarso viel alsman
Gebackenes machen will , in ein Geschirr thun , es mit
ein wenig Milch , aber nicht zu viel , damit es noch recht
dick bleibe , anfeuchten , damit wohl durchstampfen ,
allemal chbis 5Eyer hinein schlagen , und wieder rüh¬
ren , bis man nach Proportion auf ohngefahr i Schop¬
pen Milch ts Eyer hinein gebracht hat , und daß der
Teig so ordinair fliessend ist . Nach diesem thut man
geflossene Cardamomen und Muscatenblüthe , auch so
man will , Rosenwasser darein , und so der Teig noch
nicht fliessend genug seyn sollte , kan man noch ein wes
nig Milch dazu schütten , daß der Teig als ein ordl -
nairer Pfannkuchen wird , alsdann eineTprtenpfanne
mit Butter schmieren , von dem Teig ohngefahr als
einen halben Finger breit hoch hinein thun , unten und
oben nur Heisse Asche geben , damit es etwas hart ab¬
trocknen aber nicht gar backen möge . Wenn es wohl
hart ist , Wirdes in Striemen geschnitten , ohngefahr
anderthalb Finger breit , und so lang als man es ha -
den will , sodann aus der Pfanne heraus genommen ,
und wenn noch Teig übrig ist, pflegt man solchen auch
also fertig zu machen , die Stücke rund herum ein
wenig einzuschneiden , und oben überher einen krum¬
men Scknitt zu thrm , und endlich in heisser abgeklär¬
ter Butter ordentliH auszubacken .

99 »Wie



W . Wie wird aber dieses Gebackenes in kleinen
pastecenformen bereiter ?

Der Teig wird so , wie vorher gemeldet worden , ein -
Hewhrt , es können aber fein gestossene Mandeln nebst
ein wenig Zucker mit darein gethan , die Pastetenfor -
MM mit Butter beschmiert , mit Teig angefüllt , und
wie vorher angezeigt worden , in eine Tortenpfanne
abgetrocknet , alsdann heraus genommenen der Mitte
durch mit einem kleinen runden Loch versehen , auch
« und herum eingeschnitten und ausgebacken werden.

Zoo . Wie Aepfel - Gebackenes , sonst Glas¬
scheiben genannt ?

Man schale schöne grosse Aepftl , schneide dünn
Watliein davon , hacke oder flösse Mandeln
UM ein wenig Mehl , Everdotter und Zucker
sireiche davon auf die Äepfelschm' nen , lege elne
Mchene darüber , querle Eyerdottern , ziehe die Aepfell
durch und backe sie langsam in geschmolzener Butter,
so werden sie recht gut seyn .

toi . Wie Blatter ? Gebackenes 7
Es wird so viel schon Mehl als zu 15 Ehern ges

Mg ist , genommen , ein wenig mit kaltetN Ä^ asser be¬
feuchtet , mit den Händen unter einander gerührt , daß
es ein glatter Teig wird , übgewogen , ein wenig liegen
gelassen , alsdann auf einem Brett Kingers dicke aus¬
einander gerollt , so viel Butter , als der Teig gewos
gen hat , auch abgewogen , solche mit den Händen wohl
gewirkt , damit sie weich werde , über den Tel
breitet . Wenn dieses geschehen , muß der
Lagen zusammen gelegt , an den Ei
die Buttet nicht heraus laust , in die

und andern? Backwerk.
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mit dem Walgerholz aus einander gerollt , wie vorher
über einander geschlagen , wieder aus einander gerollt
werden , und solches muß 5 bis 6 mal geschehen . Nach
diesem wird das Gebackene , wie man es verlangt ,
geschnitten , in Ofen gesetzt und gehörig gebacken .
lO2 . Wie Mandel - Gebackenes in Butteneig ?

Man kan ein Halb - oder ein Viertelpfund Man¬
deln , so viel man nemlich nöthkg hat , recht fein flös¬
sen , hernach so viel geriebenen Zucker , ein Stückgen
Butter und 2 Eyerdotter dazu thun , selbiges ferner
in einem grossen Mörsel zu einem Teig stoßen , als¬
dann einen mürben Butterteig etwas dünne ausrol¬
len , vlereckigte Stücke , die aber nicht zu grosseyn
dörfen , davon schneiden , solche mitEyern bestreichen ,
auf ein jedes Stück etwas von de .l Mandeln setzen ,
oben die 4 Ecken zusammen nehmen , an einander
kleben , ln eine Tortenpfanne thun , langsam gar ba¬
cken , anrichten und Zucker darauf streuen , so ist es recht .

10z . Wie ein gutes Spriygebackenes ?

Man pflegt anderthalb Pfund Mehl tn einen
Hafen zu thun , alsdann Wasser heiß zu machen , so
daß man einen Finger darinnen leiden kan . Mit die¬
sem Wasser wird das Mehl angerührt , zu einem dün¬
nen Teig gemacht , ein Viertelpfund Butter rein aus¬
gewaschen , in einem Tiegel geschmelzt , wieder kalt
werden lassen , der Teig in die Butter gethan , solan¬
ge , bis er dick wird , geröstet , in eine Schüssel gelegt,
mit 4 Eyern recht wohl durchgerührt , nach Gutdüns
ken gesalzen ; allein der Teig darf weder zu dünne
noch zu dicke seyn , damit er gut durch die Spritze
gehet . Wenn dieses geschehen , muß man Butterin
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in einem Tiegel oder Kessel schmelzen , das Salz aber
davon zurück lassen , von der Butter ein wenig in die
Spritze thun , sie durch solche laufen lassen , daß sie
davon glatt werde , und der Teig sich nicht an die
Spritze anlegen könne , den Teig mit einem Löffel in
die Spritze , bis sie voll ist, thun , denStöpfsel in zer¬
lassene Butter tunken , ihn in die Spritze drücken ,
und in die Butter rund herum spritzen, den Tiegel her¬
nach ein wenig vom Feuer heben , ihn umrütteln und
wieder aufsetzen . Wenn nun der Teig in der Butter
aufzulaufen beginnt , wird er in die Runde zusammen
gedreht , sodann die Butter immerzu mit einem Löffel
daraufgeschöpft , und nach dem der Teig oben ver¬
harscht ist , solcher umgewendet , endlich wenn er fein
gelbe gebacken , heraus genommen . Oder : Es wird
vhnqefahr zu einem Pfund schönen Mehl i Schoppen
süsse Milch nebst einem kleinen Stückgen Butter in
eine Casserole gethan , aufs Feuer gesetzt , daß es ko¬
chend wird , hierauf dasMehl so siedend heiß über dem
Feuer hinein gestampft , damit es ein recht harter stei¬
fer Teig werde , sodann auf einen Backtisch gelegt,
ein wenig abgekühlt . wohl durchgearbeitet, mit geflos¬
sener Muftatenblüth , Cardamomen und geriebener
Muscatennuß gewürzt , nebst 4 bis 5 ausgeschlagenen
Hyern mit rein gewaschenen Händen wohl durchge¬
arbeitet . Nach diesem kan man wieder 4 bis 5 Eyer
hinein schlagen , und damit so lange fortfahren , bis
der Teig recht zähe wird , daß er in die Höhe gezogen
werden kan . Auf i Pfund Mehl rechnet man ohnge -
fähr 12 bis 14 Eyer , welche hinein gearbeitet werden
müssen , und je mehr man ihn durcharbeitet , je besser
es ist . Ferner wird abgeklärte Butter heiß gemacht,
von dem Teig in eine Spritze gethan , davon in die

Dddds Heisse
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Heisse Butter gespritzt , im Spritzen das Gebackene
immerzu über einander geschlängt , und mit guter Für-
sichtigkeit gebacken .

104 . Und wie ein Zucker - Spritzgebackeues ?
Dieser Teig wird eben so wie der vorige ge¬

macht , nur daß , wenn man die Eyer hinein arbeitet,
auchZimmet , zart geflossener Zucker nebst geriebenen
Zitronenschalen mit darzu kommt , sodann in allen
Stucken damit eben auf die Art verfahren und also
gebacken wird .

105 . tVle ein Leichtgekackenes ?
Man nimmt Mehl , schlägt ) bis 4 Eyer darein,

thut ein Stücklein Butter , in der Grosse eines Höh -
nereyes daran , wirkt den Teig zusammen , treibt sol¬
chen glatt aus , legt ihn doppelt zusammen , treibt
ihn wieder so dünne als vorher aus , und können aus
diesem Teige allerhand Arten , wie es beliebig , berei¬
tet werden . Wenn dieses geschehen , wird Schmalz
aufs Feuer gesetzt , heiß gemacht , von dergleichen Ge¬
backenem hinein gethan . immerzu mit einer Kelle be¬
gossen , so beginnt es Hübsch aufzulaufen , doch muß
man es nicht zu braun werden lassen »

106. Wie ein Gebackems mit dem Lisett ?
Borher muß man Mehl in einen Tiegel oder

Casserole thun , Milch daran schütten , es zu einem
dünnen Brey abrühren , hernach z ganze Eyer , wie
auch von z die Dotter darein schlagen ; es falzen ,
auch etliche Tropfen Schmalz darunter rühren , als ?
dann Schmalz in einer Pfanne aufs Feuer setzen , vie
Forme zugleich ins Schmalz legen , selbige darin heiß

wey
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werden lasien , auch ein Tuch gleich bey der Hand
haben , um die Form jedesmal abzudrucken , und nach
dem die Form heiß gemacht und abgetrocknet worden
ist , selbige in das Abgerührte tunken , aber ach
den > damit es nicht in die Form laufe , ferner die
me mit dem anklebenden Abgerührten ins Heisse
Schmalz thun , und so lange halten , bis es hart zu wers
den beginnt , so fällt es von der Form herunter , wel¬
ches fein Mdgelb gebacken , und dsvonsoviet , als
Mthig ist , gemacht werden kan »

107 . N5ie ein Gchrant - Gebackenes ?
Wenn man vorher schözz Mehl auf einem Back-

tisch , und zu r Pfund Mehl ohngefähr ein oder an¬
derthalb Viertelpfund zart geflossenen Zucker gethan
hat , wird es mit Evern , ein wenig süssem Nahm oder
Milch , ein wenig zerlassener Butter , geflossenen Cars
damomen und ein wenig Nosenwasser zu einem Teig ,
den man Walgern und rollen kan , angerührt , wohl
durcheinander gearbeitet , und Stückweise ganz dünne
ausgewalgert . Nach diesem muß man etwas breite
und länglichte Stücke davon mit einem Backrade
ausstechen , sodann ein jedes Stück drey mal mitten
in die Lange mit dem Backrade so einritzen , daß es an
den Enden zusammen sitzen bleibe , hernach einen
Striemen über den andern legen , rückwärts durch¬
ziehen oder durchschranken , in heisser abgeklärter But¬
ter ausbacken , aber dabev ja acht haben , daß sie nicht
zu braun werden , denn sie sind in der Geschwindig¬
keit fertig und gar gebacken .
508 . Wie ein feines (ßebackenes mit eingemach¬

ten Sachen oder aucb mit Mandeln 7
Es wird - Pfund schönes Mehl mit kaltem Wasser

Ddddz M
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zu einem steifen Teig angerührt , alsdann halb so viel
gute harte ausgewaschene Butter dazu genommen ,
der Teig ein wenig ausgerollt , der dritte Theil von
der Butter in dünne Scheibgen darauf gelegt , zusam¬
men geknetet , wieder ausgerollt , mit dünnen Scheid ,
gen Butter belegt , und solches geschieht so lange , bis
nichts mehr davon übrig ist . Zuletzt rollt man es
klnes Messerrücken dicke aus , schneidet den Teig einer
Hand groß in viereckigte Stücke , legt von elnges
machten Sachen etwas dünne daraus, deckts mit einem
andern Stück zu , und stichts mit einem Backrade in
die Runde herum ab , daß es ein kleiner runder Ku¬
chen wird . Hiervon können auch drey , oder viereckigte
nach belieben gemacht werden . Sotten sie mit Man¬
deln gemacht werden , so hackt man einige Hände voll
abgeschälte Mandeln recht fein , oder stößt sie gröblich ,
durcharbeitet sie hernach mit etwas Zucker , Citronen -
sast und geriebenen Citronenschalen , und füllt sie da¬
mit , oder man kan sie auch mit halb gar gekochten
Rosinen füllen , welches in eines jeden Belieben steht .
Endlich werden diese Kuchen in abgeklärter Butter
ausgebacken , so sind sie gut .

1O9 . Wie gezottelt Gebackenes ?
Man kan einen Teig von Mehl , Eyern und ein

wenig Salz anrühren , wirken , auf das dünneste
ausrollen , das Ausgerollte 6 bis achtfach zusammen
legen , auf das kleinste schneiden , hierauf geschmelzte
Butter in einen Pfannlein heiß machen , von dem
geschnittenen darein thun und es mit einem Löffel zu¬
drücken , so wird ein recht artiges krauses Gebackenes



^ i iO . Wie Anis - Gebackenes oder Schnitten ?
'lW Nachdem man zuvor 2 Eyer wohl geklopft, ein
^ halb Pfund geriebenen Zucker dazu gethan , und es
G so immerzu mit einem Rührlöffel geschlagen hat ,
eZ dann wird 1 Pfund Mehl genommen , und zwar nur
m die Halste davon , die andere aber zum Auswirken auf-
« behalten , ferner ein halb Pfund klein geschnittene

und abgebraunte Mandeln , ein halb Quintlein Mus-
» catenblüth , » Quintlein Anis , 1 Quintlein Zimmet,

i Quintlein Cardamomen nebft ganz klein geschnitte -
^ ner Schale von einer halben Citrone , dieses alles un -
D ter einander gerührt , und hierauf mit dem übrigen
w Mehl vollends ausgewirkt . Wenn dieses geschehen ,
w ! kan man kleine Stücklein , etwa eine halbe Elle lang ,
Ä 2 Finger breit und einen kleinen Finger hoch daraus
m machen , selbige auf ein Blech legen , in einem Ofen ,
w bis sie verharschen , backen , sie unten los machen ,
ÜB wann sie schwarz , abschaben , ferner in kleine Stück -
D. gen , und zwar halben Fingers quer schneiden , wieder
M . auf das Blech legen , und noch ein wenig gelblicht

backen lassen , so sind sie recht .

, 11 . Mte wird ferner Cicronem Gebackenes ge¬

macht und in Butter ausgebacken ?

d el» Es werden 4 Loch Mandeln recht fein wie Mehl
Mß geflossen , mit dem Weissen von 6 Eyern recht unter

einander gearbeitet , und zwar je langer je besser ,
lW hierauf mit einem Pfund geriebenem Zucker und einer
>dA geriebenen Citronenschale auf dem Feuer recht steif

abgerührt , durch eine Spritze oder auch in Model
ck» ausgestochen , und in abgeklärter Butter ausgebacken .
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112 . Und wie Pomeranzen - Gebackenes ?
Man reibe die braunen Schaalen von ohngefahff

z bis ic> Pomeranzen ganz dünne ab - thue es in ein
Geschirr , hierauf schäle man die dicke weisse Schale
von dem Inwendigen auch herab , schneide das In¬
wendige in 4 Thelle , mache die Kerne heraus , hacktz
das andere ein wenig klein , und thue es zu denen ab¬
geriebenen Schaken , rühre es alles mit einem halbm
Pfund ftin gegossenen und durchgesiebten Zucker , witz
auch - Viertelpfund trocken gestvssenen Mandeln un¬
ter einander , schlage das Weisse von z bis 4 Everw
zu einem steifen Schaum , thue es auch dazu und rühre
es recht unter einander , backe es in einem Rand, ödes
man verfertige ein Unterdlatt von feinem Butterteig
in eine Tortenpfanne , umkrause den Rand fein zier »
ltch , alsdann backe mans darinnen , so wird eö auch
Acht seyn.

i iI . Mie Mfe - Gebackenes auf Hblaeew ?
Man kan einen guten stisch geriebenen Parmes

fankaß nehmen , Eyer daran schlagen , ein wenig ge¬
riebenes Semmelmehl darunter mengen , es zuckem
und gilben , alsdann eine starke Fülle also anmachen ,
pe auf Oblaten streichen, mit einer andern Oblate be¬
decken , grosse und kleine Stücke daraus schneiden ^
selbige an denen Seiten in ein zerklopftes Ep , tunken „
in Schmatz legen , sie bald umkchren , hübsch her -
aus backen , und also warm auf den Tisch geben .

114 « Wie Oblaten - Gebackenes ?
Man muß erstlich 8 Eyer mit einer steifen Ruthe

Wohl schlagen , hernach ; Pfund geriebenen Zuckey
dazu



dazu schütten unv wtever schlagen , ferner geMMe
Cardamomen nevst i Pfund schönem Mehl , auch so
es beliebig Anis und allerley feines Gewürz darein
Htm , solches recht unter einander rühren , aufObla¬
ten , und zwar ein wenig dicker als ein Messerrücken ,
streichen , in länglichte Striemen schneiden , auf Pa <
pier legen und auf einem Blech im Backofen oher in
einer Tvrtenpfanne hacken .

115 . HAe kan man Waffeln ohne Hefen ver¬
fertigen und backen ?

Es wird ein halb Pfund Butter mit 8 Eyern
recht unter einander gerührt , ein halder Schoppen
Rahm und ein Pfund Mehl dazu gethan , mit guter
Milch zu einem dünnen Teig ae-rührt , damit er ins
Eisen kan gegossen werden . Nach diesem muß man
das Waffel - Kisen beiß machen , mit Speck ausstrei¬
chen , ein paar Löffel voll von dem Teig dareinschüt¬
ten , hübsch braun backen und mit Zimmet vermisch¬
ten Zucker darauf streuen . Oder : Man querle ein
halb Pfund frische Butter zu einem Schaum , scklage
8 Ever , und zwar eines nach dem andern , dazu , rühre
es so lanqe bis alles unter einander ist , ferner schütte
man z Löffel voll Brandwein , 9 Löffel voll Rosen -
wasser nebst klein geschnittenen Mronenschalen und
t Viertelpfund Mehl dazu , rühre alles unter einan¬
der und backe es also , wie schon vorher angezeigt wor?
den , so ist es auch gut .

116 . lVie macht man Dlumenrverk auf
Jcallänische Manier 7

Man pflegt anderthalb Pfund Mehl , z Vieri
ttlpfund frische Butter , das Gelbe von z bis 4 Evern ,

Dddd 5 Satz
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Salz , geriebene Citrone , ein Viertelpfund geriebenen
Zucker nebst einer Caffeetasse voll Pomeranzenblüth -
wasser zu nehmen , dieses alles unter einander zu kne¬
ten , es auf einem Tisch mit den Händen wohl aus-
zuwürken , einen Teig daraus zu formiren und ihn
eine zeitlang stille liegen zu lassen . Hierauf werden
die Fleurons in der Grösse einer welschen Nuß ge¬
schnitten , solche wohl ausgerollt , mit geklopftem Ey
bestrichen , auf eine Kupferplatte gesetzt und in Ofen
geschoben , alsdann wenn sie gar sind , herausgenom¬
men , mit feinem Zucker glacirt , wieder in Ofen ge¬
schoben , damit sie sich färben , endlich in eine Schüs¬
sel gesetzt und zu Beygmchten angerichtet , oder an¬
der Essen damit belegt.

117 . Mie pflegt man Rrapfen zu backen ?

Hierzu kan man einen guten Butterteig Messer¬
rücken dick austreiben , hieraus Stücke einer Hand
breit , aber etwas langer , schneiden , mit zerklopften
Eyern bestreichen , auf die eine Halste ein Hauflein
von einer beliebigen Fülle machen , die andere Halste
darüber schlagen , sie abradeln , oder mit einem warm
gemachten Messer fein zierlich ausschneiden , aussen
auch mit Eyern bestreichen , und nach dem sie fertig ,
mit untergelegtem Papier auf ein Backblech thun ,
endlich bey gelinder Hitze hübsch gelbe backen lassen ,
so sind sie recht .

118 . lMe Bauren - Rrapfen ?

Zuvor pflegt man z Wierling geschalte Mandeln
in frisches Wasser zu legen , damit sie hübsch weiß
bleiben , einen jeden Mandelkern gewürfelt ciwa in 6
Theile zu schneiden , hernach 3 Vierlmg fetn gesiebtenZucker

MeiN 'S
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Zucker in ein Häfelein zu thun , z ganze Eyer nebst

2 Dottern darein zu schlagen , z Viertelstunden lang

abzurühren , alsdann einen Teig mit einem halben

Pfund Mehl und den geschnittenen Mandeln anzu¬

machen und recht unter einander zu rühren . Nach

diesem ! werden runde Zelten von Oblaten bereitet , oben

darauf 4 geschalte Mandelkerne gelegt , in einer Tor¬

tenpfanne oder Backofen fein gelblicht gebacken , mit

einem feinen Zuckereis angestrichen , wieder in Ofen

gesetzt , damit sie anziehen , und das Eis hart wer¬

den möge .

119 . Wie Spießkrapfen auf Wiener Art ?

Man nehme ein halb Pfund Mehl , einer Nuß

groß Butter und s Löffel voll Milchrahm , 5 Eyer -

dotter , 8 Loch Zucker nebst klein geflossenen Gewurz¬

nagelein , Muscatenblüth und Zimmet , wie auch klein

geschnittene Schale von einer Limonie , mache hiervon

einen Teig an , walgere solchen Messerrücken dick aus ,

lege ihn auf ein Blech , damit er eben zusammen geht ,

binde ihn rknglicht zusammen , backe ihn fein gelinde

im Schmalz , daß er hübsch auflaufe , zuckere ihn wohl

und gebe ihn auf den Tisch .

i2O . Wie Hefen - Rrapfen ?

Man muß , wenn man vorhero 1 Pfund Mehl

mit 8 Loch zerlassener Butter , 1 Schoppen laulichter

Milch z Löffeln voll gewasserter Hefe und loEyer -

dottern wohl unter einander abgerührt hat , einen Teig

damit anmachen , ihn wohl abschlagen , salzen , auf

einem Nudelbrett auswürfen , Fingers dicke austrei¬

ben , den dazu gehörigen Model nehmen , die Krapfen

ausdrucken , auf ein Tuch legen , schön aufgehen lassen ,
in -
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inzwischen aber Schmalz in einer breiten Pfanne heiß
machen , die Krapfen darein thun und selbige fein
langsam heraus backen.

121 . N > te Mark , Rrapfen ?
ES wird von feinem Mehl , Eyern und ein wenig

Salz ein Teig angemacht , fein trocken ausgewürkt ,
dünne ausgewalgert , zuvor Mark klein gehackt , Zu¬
cker nebst kleinen Rosinen dazu gethan , in geschmol¬
zener Butter gebacken , und angerichtet .

i » 2 . Wie Spinat - Rräpfletn ?
Nachdem vorher der Spinat gewaschen und ge¬

hackt worden , alsdann wird selbiger in einer Pfanne
ganz trocken gescbweiset , wohl ausgeseiht, in eine Schüs¬
sel gethan , gesalzen gezuckert , ein wenig geriebenes
Eyerbrod nebst einigen Eyern darunter gemacht , mit
Jngber , Pfeffer , Zimtnet und Cardamomen gewürzt,
alles wohl unter einander gemengt , auf Semmel -
schnitten gestrichen , aus dem Schmalz gebacken , und
zuletzt Zucker darauf gestreut .

l2z . Wie Lungen - Aräpflein ?
Es wird eine Kalbslunge gesotten , klein gehackt,

mit Zucker , Zimmet , feinem Gewürz , 2 Eyern , klei --
nen Rosinen und geriebenem weissem Brod recht unter
einander gerührt , in einen Teig gefüllt , und aus dem
Schmalz gebacken .

124 . wie Aepftl - Rrapfiein ?
Man nehme Borstmfer - Aepftl , schneide und

stede sie in Wein , thue ein wenig in Zucker geröste¬
tes Semmelmehl nebst klein gehackten Mandeln ,

etwas
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etwas Trisenet und ^ kleinen Rosinen , wie auch ein
wenig Spanischen Wein daran , bereite eine Fülle
hieraus , schlage solche in einen Butterteig und lasse
sie backen .

125 . Mte Ws - Arapflein ?
Es muß vorher das Klare von g Eyern in ein

halb Pfund Zucker gerührt , und eine Stunde layg
abgetrieben werden , hernach thuk man t MerliM
klein geschnittene Mandeln nebst 2 Loch Citrottat und
Ä Loth klein geschnittenen Pistacien in das abgetrieben
ne Eis , richtet kleine Kräpflein auf Oblaten zu , und
läßt sie geschwinde backen , so sind sie fertig .
126. Wie macht manRrapfen von eingemach -

ten Johannisbeeren ?
Matt pflegt einen Teig von Mehl , Eyern und

e ! n wenig Butter anzumachen , selbigen recht dünne
auszuwürken und auszuwalgern , alsdann einen klei¬
nen Löffel voll eingemachte Johannisbeere viereckigt,'
oder etwa eines Sechskreutzerstücks groß , auf ein
Häuflein zu thun , den Teig darüber zuschlage » , mit
einem Rädlein abzurädeln und im Schmalz zu backen ,
so ist es recht gut.

» 27 . N ? ie Kruge ! 5 Rrapfen im Schmal ;
gebacken ?

Hierzu wird l Pfund schön Mehl , t ö Lokh Blat -
kerweiß geschnittene frische Butter , ein Viertelpfund
Zucker, » Loth Zimmet , ein halb Loth Gewürznägelein ,
eine Muscatennuß nebst einem Ey und 4 Dottern ,
wie auch einem halben Pfund recht zart geflossenen
Mandeln und kein geschnittener Limonen Schale ge¬
nommen . Wenn dieses geschehen , muß man das

Mehl
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Mehl und die Butter mit einem Wälgerholz wohl
abarbeiten , alsdann die andern Sachen dazu thun ,
den Teig mit dem Nudelwalger zusammen machen ,
ihn Messerrückens dicke austreiben , in der Länge und
Breite des dazu gehörigen Blechs abradeln , das
Schmalz nicht gar zu heiß darüber schütten , den Teig
auf das Blech binden , selbigen hübsch gelb backen
lassen , hierauf wieder warm zuckern , oder ein Eis
darübermachen , wie es beliebig ist .

128 . 5Vie Rase - Rrapfen ?
Es wird ein Teig von gutem geriebenem Käse ,

halb so vielem Mehl nebst Eyern , soviel nöthig sind ,
wie auch etwas Salz undMuscatenblüth angemacht ,
auf einem Brett ausgewälgert , damit er hübsch werde ,
solcher krumm , in Gestalt eines kleinen halben Monds ,
oder was man sonsten vor eine beliebige Form daraus
machen will , formirt und in geschmolzener Butter fein
gelbe abgebacken .

129 . Wie Vranb - Rrapfen ?
Man kan gute Milch nehmen , frische Butter

darein werfen , selbige sieden lassen , sein Mehl darein
rühren , den Teig auf einer Glut anmachen , wohl ab¬
rühren , auf dem Feuer abtrocknen , damit er nicht
knolttgt werde , onskühlen lassen , so viel ganze Eyer
nebft eben so viel Dottern darein rühren , daß er nem -
lich seine rechte Dicke bekommen möge , daraus Kra¬
pfen oder Spritzstrauben , wie es gefällig , formiren ,
und in einem nicht allzu heissen Schmalz backen .

iZO . Wie Rrapfen von Eyerkase ?
Man nimmt 2 Löffel voll geriebenes Semmel¬

mehl , thut kleine Rosinen und Zimmet darunter ,
schlägt
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schlagt 2 Eyer daran , rührt alles wohl unter einander,
und macht also einen Eyerkäß . Unterdessen wird von
Evern und Mehl ein Teig angemacht , selbiger dünne
ausaewalgert , das unter einander gerührte hinein
gefüllt , doch nicht zu voll , damit es nicht auslaufen
kan ; endlich laßt man die Krapfen fein gelinde ab -
backen und richtet sie an .

5 zi . Wie ferner von Rrafcbrod ?

Man muß dünnes Kraftbrod reiben und inBut -
kev rösten , ein wenig Wein daran schütten , kleine
Rosinen nebst Safran und Trisenet dazu thun , es
unter einander rühren , einen Teig anmachen , und
eben so formiren , wie zu denen Markkrapfen , so ist es
recht.

iz2 . Und wie von Guitten -- Latwerge ?

Vorhero pflegt man eine Quittenlatwerge mit
Wein und Malvafter zu zertreiben , Feigen , Zucker,
Zimmet , Muscatennuß und Blüthe , ausgedörrte Ros
sinen , auch 2 Eyer , damit es eine rechte Dicke bes
kommt , darunter zu hacken , alsdann einen Teig von
Mehl , Eyern und Zucker anzumachen , selbigen recht
dünne auszuwälgern , von der Fülle darauf zu legen ,
die Krapfen wie grosse Rafiolen , oder wie man son -
sten will , formiren , im Sckmalz zu backen , und wenn
sie fertig , Zucker darüber streuen .

iz z . Wie werden Butterschnitten gemacht ?

Hierzu wird ein halb Pfund schön Mehl , ein
halb Pfund Butter , ein wenig Salz nebst 2 Kelch¬
glaser voll guten Wein genommen , alles zusammen
geknetet , mit dem Wälgerhvlz aus einander gewäl -

gert ,
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gert , wieder zusammen geschlagen , und solches mD
z bis 4 mal wiederhohlt , auch an einem kühlen Orte
verrichtet werden . Sodann wälgert man diesen Teig
eines starken Messerrückens dicke , schneidet aus selbi¬
gen mit einem warmen Messer viereckigte Stücklein,
bestreicht sie mit geklopftem Eyerweiß , streut ein wenig
Zucker darüber , und laßt sie in einem nicht gar zu
heissen Ofen backen «

iz4. Wie aber gebacken e Schnitten ?
Vorhero werden Kalbsbriese , Krebse , Schnecken

und Morcheln gesotten und unter einander klein ge¬
hackt ; alsdann muß man geriebenes Eyerbrod itt
Krebsbutker rösten , alles woh - unter einander mischen ,
Eyer daran schlagen , um es zu einer subtilen Fülle zu
machen , hernach Cyerbrod zu Plätzen schneiden , diese
zusammen bereitete Fülle darauf streichen , mit ge¬
klopften Eyern beschmieren , aus dem Schmalz backen,
und zum Auszieren bey allerhand Gerichten gebrauchen.

i z5 « Unö wie werden solche Schnitten vsn
einem Rebhuhn bereiter ?

Man kan , nachdem vorher das fleischigte von
den vordern Vierteln oder der Brust eines gebratenen
Rebhuhns abgelößt worden , selbiges mit ein wenig
von gebratener Kalbsniere nebst dem daran Hangen¬
den Fett , oder auch mit ek - wenig Rindsmark zusam¬
menklein ^ cken , etwas von Semmelmehl oder ge --
riebenem Eyerbrod dazu thun, einen Cyerdotter daran
schlagen , also den Teig in beböriger und rechte ? Dicke
anmachen , mit Salz , Pftsser , Muscatenblüth und
ein wenig Safran würzen , auch so es beliebig , klein
zerschnittene Zibeben oder kleine Rosinen darunter
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diese Fülle auf einige Schnitten von weissem

Brvd streichen , solche nochmals aus nicht allzu heiß
AemachtemEchmalz hübsch gemachlich Heraus backen ,
Wd alsdann entweder also trocken , Mraber in einer
Mben süssen Sauft auf den Tisch Üben .

5 ) 6 . Mie gedackene M ^glische Schnitten ?
Man pflegt eine Klare wie zu den Büchsmkuchm

abzurühren , aksdarM eine Tortenpsanne mit Butten
zu bestreichen , das Klare hinein zu schütten , selbige
in einen nicht allzu heissen Backofen setzen , abtrocknen ,
hierauf wenn sie aus - und inwendig trocken worden .

Je nw und um zu bekerben , zugleich auch SchmaU
zum Feuer zu setzen , nnd wenn es heiß ist , einige
Wtücklein hinein zu legen , g-emackM heraus zu ba^
tken , euch mit einer Kelle ohne Unterlaß zu begiessen^
indem sie davon desto schöner auflauft.

5 ) 7 . Wie Nase - Schnittes ?
Man muß zu einem guten geMenm Mse Zper-

schlagen , mit ein weniq Semmelmehl vermenqen ,
einen Teig davon , und zwar wie ein dickes Muß an ?
wachen , sodann selbige fein erhaben aus Semmel -
schnitten streichen und im Schmalz backen , so find -
sie recht .

.. 5 ) 8 » Wie Manöel - K <̂ nitten ?
Es wird ein Teig von einem ^ ferfespfund

stossenen Mandeln , einem Viextelpfund Donen Mehl?
eben so viel geriebenem Zucker nebst 2 Ey ^rn ange^
wacht , selbiger durchgearbelfe ? und mckgewalgert , M
wenn emNand um eineDchüfses gesM werden soNe ^
sodann mit einem Wälosrholz eiy wenig platt gerMk̂

Eeee Mh
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und zwar ohngcfähr s Kinger breit , ferner in lang -
lichte Stücke abgeschnitten , langsam gebacken , und
auf den Tisch gegeben .

i z9 . Wie von Semmel gefüllte Schnitten ?
Vorher werden Eyer geklopft , im Schmalz ab¬

gerührt , so genannte Eyer im Schmalz , aber nicht zu
hart , gemacht , kleine Rosinen nebst Zucker , Trisanet
und Safran darunter gethan , hierauf kan man sol¬
ches auf Semmelschnitten , wie ein Hirn , streichen ,
2 Schnitten auf einander legen , wieder Eyer klopfen ,
diese zugemachte Schnitten darein legen und sie wie
andere Semmelschnitten backen .

i4O . Mie güldene Schnitten ?
Man schneide Eyerbrod zu Platzen , zerklopfe

alsdann z bis 4 Eyer . salze und zuckere sie ein wenig ,
schütte Rosenwasser , so es beliebig , daran , rühre es
wohl unter einander , ziehe hierauf so viel Schnitten
als man auf einmal backen kan , zuerst durch Rahm
oder Milch , und sodann durch die gerührten Eyer ,
lege ferner diese durchgezyZene Schnitten in Schmalz ,
so in einer Pfanne heiß gemacht worden , und backe
sie hübsch gelb heraus . Oder : Es werden Schnitten
von einer Semmel oder Weck geschnitten , ein wenig
durch ein Waffer , oder auch durch Wein gezogen ,
solche in zerklopfte und mit Zucker ein wenig ange¬
rührte Eyer gelegt , schon gelb aus Schmalz gebacken ,
mit einer süssen Sause von gutem Wein und Trisanet
angerichtet und auf den Tisch getragen .

14 l . Wie ferner Zu <terschnitten ?
Es werden vorher 6 Eyer wohl unter einander

ge -
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geklopft , hernach rührt man ein halb Pfund zart ge -

' stossenen Zucker , eben so viel schön Mehl , wie auch
ein wenig Rosenwasser darunter , schmiert eine vier -

im ; eckige Form mit Butter aus , thut den Teig darein ,
und laßt ihn backen . Nach dem Backen muß man
es in einen Keller setzen , eine Nacht darinnen stehen

W lassen , sodann selbiges in ordentliche Schnitten schnei -
^ wieder in den Ofen setzen , und darinnen auf-

warmen und beruften lassen .
klch, 142 . VL) ie werden die Mandel Späne gemacht ?

l>Dil ^ 2 Pfund Mandeln recht klein ,
nehme auf ein Pfund ein bald Pfund zart geriebenen
Zucker dazu , rühre es wohl unter einander , alsdann

, schlage man auf i Pfund Mandeln 6 Eyerweiß zulW ejnen, steifen Schaum , rühre es auch dazu , mache
^ ein Backblech recht rein und warm , beschmiere es
^ mit reinem Wachs wohl , thue von den angerübr-
>W Mandeln eines Messerrückens Dicke ganz eben
W und dichte darüber ber , backe es in einem nicht allzu

heißen Backofen fein gelblicht , und denn sogleich als
es heraus genommen wird , schneide manö ohngefahr

back ^ 2 Finger breite und einen halben Finger lange
M Striemlein , wickle solche auf runde Hölzer , daß es
M die Gestalt der Hobelspane bekommt . Nach dieftm
oO muß die obere Seite von dem Gebackenen oben bleis
^ ben , beym Abschneiden und Umwickeln aber etwasM geschwind verfahren werden , indem es sonst zu hart
Pil werden und zerbrechen möge . Wenn es nun hart ist,

wird es von den Hölzern abgezogen und bis zum An¬
richten ein wenig warm und trocken gehalten , sonst
pflegt es nachzulassen und weich zu werden . Es kön -

D nen auch sonst beym Aufwickeln allerhand beliebige
Eeees FlMen ^
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Figuren und Models davon gemacht , und wenn man
keine Gelegenheit hat , solche in einem Backofen zu

backen , nach und nach in einer Tortenpfanne gar ge¬
macht werden . Endlich hat man sich beym Backen
wohl in acht zu nehmen , indem dieses Gebackene gar
leichte braun wird .

14z . Und wie die Maul - Taschen ?
Man rollet ein Stück feinen Blätterteig , ohnge -

fahr 2 Messerrücken dünne aus , und verfertigt von
allsrhand eingemachten Sachen , auch von allen sol¬
chen , da sonst Torten gemacht werden , feine kleine
halbe Monde oder Maultaschen , laßt auf einem Blech
in einem Backofen , oder in einer Tortenpfanne eine
Pfanne voll nach der andern gar backen , bis man
genug hat , und nichts mehr davon übrig ist , richtet
sie an , streut Zucker darüber , und tragt sie zu Tische.

144 . Mit werden die Crippings verfertiget ?
Man pflegt die Brust von jungen abgebmtenen

Hünern , Kalbsnierenfett , etwas Speck , ein wenig
Milch , Eyerdottern , in Milch geweichte Semmel¬
krumen , nedst Salz und andern feinen Gewürzen zu
nehmen , solches alles unter einander zu hacken , in eis
nem Mörse ! fein zu stossen , hieraus runde Kugeln ei¬
nes Thalers groß und eines Fingers dicke zu formt¬
reu , in Eyern umzukehren , mit geriebener Semmel
zu bestreuen , und endlich , wenn es angerichtet wer¬
den soll , in heisserButter zu braten . Es ist ein recht
niedliches Essen , dessen man sich auch bey Garnirung
anderer Schüsseln bedienen kan .

, 45 . MLe Spanische oder Zucker - plätzgen ?

Man ninttU 2 Loch Kraftmehl , eben so viel gut
Wethens
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Weitzenmehl , 8 Loch zart geflossenen Zucker , schlägt
s Eyer mit Rosenwasser recht klein , rührt sie unter
das Vorhergehende und macht einen gelinden Teig da¬
von an . Nach diesem laßt man diesen Teig durch ei¬
nen Trichter auf ein mit Butter bestrichenes Papier
Dessen und also gelbe backen , so ist es recht »
546 . Wie pflegt man einen Auflauf zu backen ?

Man kan ein halb Maas Mehl mit einer halben
Maas Milch anrühren , hernach 6 Eyer darein schla¬
gen , ein halb Viertel Pfund zerlassene Butter nebst
Salz darein thun , hernach Schmalz oder Butter in
einem Model oder Pastetenschussel zergehen lassen , den
Teig aber nur halb voll , hinein füllen , ihn in einer
schnellen Hitze abbacken , doch daß er keine Luft hat ,
denn sonsten kann es nicht auflauffen , alsdann ist es
xecht und gut .

147 . Mie werden Mespennester bereitet und
gebacken ?

Hierzu wird der achte Thell einer Metze schönen
Mehls , ein halber Schoppen gute Hefen und eben so
viel Rahm genommen ; alsdann laßt man beydes ein
wenig warm werden , thut ein halb Loch Salz dazu ,
schlagt es unter einander in eine Schüssel oder Asch,
sezts auf einen warmen Ofen damit es aufgehe . Her¬
nach kan man 8 Eyer dazu schlagen , anderthalb
Wierling Butter zergehen lassen , solches bis auf et¬
was weniges in den Teig schütten , ihn kneten oder un¬
ter einander rühren , doch daß er nicht zu feste werde.
Hernach wird dieser Teig auf ein Brett gethan , allein
es muß von dem obigen Mehl etwas zurück behalten
weiden , daß man zum Auswalgern unterstreuen kan .
Wann nun ein Stückgen etwa einer Hand breit und

Eeee z fast
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fast einer Elle lang ausgewalgert worden ist , so wird
zuvor ein halb Pfund Butter geschmolzen , der Schmer¬
gel oben davon genommen , der Teig damit beschmiert ,
über einander gewickelt , selbigen rund herum wie ei¬
ne Schnecke gelegt ; die obige zerlassene Buter in eine
Bratpfanne herum gegossen , damit es überall ange¬
feuchtet werde , den Teig darein gelegt und in eine
Bratröhre gesetzt . Es können 7 oder 9 und auch noch
mehrere dergleichen Wespennester nach einander ge¬
setzt werden Wenn sie nun noch ein wenig gegan¬
gen , so dörfen sie im Ofen eine Stunde lang geba ^
cken werden . Man kan auch Eyer und Butter oben
zugleich darein thun , und so gehen lassen ; wer will
kan auch Zucker und RosenwMer in den Teig auch ein
jedes besonderes in ein Paftetennapfgen thun ; dieses
alles steht in eines jeden Belkeben .

148 . Wie die Schneeballen ?

Hierzu wird schön Mehl , ein halb Maas gute
Milch , und 2 Loch frische Butter erfordert , die But¬
ter läßt man in der Milch zergehen . schlagt 2 ganze
Eyer darein , klovit sie wohl ad , schüttet sie unter das
Mehl , macht einen Teig davon an , walgert ihn recht
dünne aus , formirt mit einem Krapfenrädlein Schnee¬
ballen , legt sie in den Model , alsdann ins Schmalz
und bäckt sie heraus . Der Model soll aber immerzu
herum gedreht werden , bis man meynt daß der
Schneeball fertig ; Hiero ufwird der Model heraus ge¬
nommen , aufgemacht , das Küchlein heraus gethan ,
und fahrt damit so fort , bis alle Schneebällen her¬
aus gebacken sind .

149 - Und wie trockene Schneeballen ?

Man pflegt ein Pfund recht feines Mehl , ein
Pfund
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Pfund Butter nebft eben so viel Wasser zu nehmen ,
das Waffer und die Butler zum Feuer zu setzen , und
wenn es zu kochen anfängt , das Pfund Mehl auch
hineinzurühren und ein wenig Muscatenblüth dazu zu
thun . Wenn es nun auf dem Feuer ein wenig abge¬
rührt ist , wird es abgesetzt um ein wenig abzukühlen ,
zuweilen aber mit umgerührt . Nachdem es nun Mi -
stentheils abgekühlt worden , muß man erstlich z bis
4 Eyer hinein schlagen , und damit wohl rühren , her¬
nach wieder so viel Eyer hinein thun und rühren , und
dieses so lange verrichten , bis es recht zähe wird und sich
mit dem Löffel in die Höhe ziehen läßt . Hierauf kan
man kleine Klümpgen daraus formiren , selbige in ei¬
ne Tortenpfanne fetzen , unten und oben mit Feuer
gemächlich gar backen ; denn wenn sie zu geschwinde
gar abgebacken werden , fallen sie wie ein platterKu -
chen wieder zusammen , backen sie aber fein langsam
und härtlich aus , so bleiben sie stehen . Wenn sie nun
aus der Pfanne oethan werden , darf man nicht gleich
eins auf das andere setzen , sondern selbige erst ab¬
dämpfen lassen , so werden und bleiben sie recht schön
mW gut .
; 50 tVie werden Aepfel - Gtrauben verfertiget ?

Vorhero müssen die Aepfel wnrflich geschnitten ,
Rosinen und grob geschnittene Mandeln darunter ver¬
mischt werden ; hierauf kann man einen Teig mit
Eyern , Wein und weissen Bier anmachen , aber auch
die Eyer davon lassen , alsdann die Aepfel darein legen ,
sie untereinander rühren , ein zuvor wohl heiß gemach¬
tes Schmalz wieder ein wenig erkühlen lassen , ety)QB
davon aus der Pfanne aufeinen zinnernen Teller schüt¬
ten , etwas von besagtem Teige nebst denen Aepftln

E eee 4 darauf



. 5146 XX Abschnitt , von M chand Kuch en
darauf legen , Strauben daraus sorwiren , selbige mit
< inem stachen eisernen Lössel von dem Teller in die mit
Heissem Schmalz angefüllte Pfanne Heden , fein lang¬
sam backen , damit sie inwendig recht ausbacken kons
Den , doch aber nicht allzuheiß einlegen , zuletzt auch
Hnen eine etwas stärkere Hitze geben , Zucker darauf
streuen und auf den Tisch geben »

151 . Mw Duitten Strauben ?
Es werden acht Quitten in einen Hafen getha ^

Möhrwasser daran geschüttet , recht weich gesotten »
alsdann geschälet , inPlatzlein geschnitten ^ durch eilz
Gieb gerieben , mit geriebenen Eyerbrod , einer guten
Hand voll Mehl und Zucker unter einander gerührt
« nd Strauben aus diesem Teige formirt , endlich in
einer Pfanne mit heissem Schmalz , wie die Mandel
Arauben heraus gebacken , so find sie recht »

- 52 . W> ie Uucker - Strauben ?
Man pflögt vier gute Hände voll fein Mchk

Nebst drey guten Händen voll zart gestoffenen Zucker
mit Eyerweis anzurühren , mit einer steifen Ruthe wohl
zu schlagen , allein nach und nach so viel Eyweis da¬
zu thun , damit der Teig so fliessend werde , um sol¬
chen durch einen kleinen Trichter lausten lassen zu köm
tien , alsdann abgeklärte Butter in eine reine und tro¬
ckene Wasserkeüe zu thun , sie heiß zu machen , hier¬
auf ein paar Löffel voll von dem angerührtem Teige
durch einen kleinen dreylöcherigen Trichter immerzu
rund herum und creutzweise in die Heisse Butter lauft
fen zu lassen , und wenn die eine Seile gir und gelb¬
braun ist , es ums und auf die andere Seite auch also
zuwenden , heraus zu nehmen , auf ein grosses run¬

des



nli des Hol Zu legen bis es hart ist , sodann wieder et -
n!t was Frisches hinein zu thun , und so lange damit fo
Y zu fahren , bis nichts mehr davon übrig bleibt . Oder .

Man nimmt eine gute Hand voll schön Mehl , schlä
ch zwanzig Eyerdottern und das Weisse von zehn Eyern
u? daran , thut Zimmet und fein geriebenen Zucker dazu ,

schlagt es mit einer steifen Ruthe so lange , bis es sich
recht hebt und schäumet , läßts wie vorher gemeldet
worden , durch einen dreylöcherigen Trichter in Heisse

tz abgeklärte Butter lauffen und also gar backen , so
wird es denn nchr und gut seyn .

15z . tVie Hefen - Strauben ?
l! Man muß ein halb Maas MiZchrabm warm
>! machen , ihn wohl abrühren alsdann 6 Eyerdotter ,
^ 4 ganze Eper , wie auch ' zwey Löffel voll gute Hefen

darein thun , solches wohl unter einander abrühren ,
hernach feines Mehl und vierLoth gute Butter dar¬
ein röhren , es salzen , den Teig in der Dicke anma -

k chen , daß er durch den gewöhnlichen Straubenlöffe !
lauffen könne , dte Strouben hübsch langsam backen ,
zuckern , und warm auf den Tisch geben .

154 . U> ie krumme Strauben mit Mandeln ?
Nachdem vorher ein Teig von vier Löffeln voll

Mehl und zwey Loth mit Rosenwasser abgeriebenen
Mandeln , ingleichen mit dem zerklopften Weissen von
drey Eyern angemacht worden , so wird Zucker noch
darunter gerührt , selbiger mit einen Trichter in das

^ Schmalz gezettelt und geschwinde heraus gebacken
Wenn solches geschehen , werden die Gtrauben über
ein Walgerholz gebieget , so sind sie fertig . Sollte
derTeiZ anfänglich zu dicke seyn , so kan man noch

Eeee
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von ein oder zwey Eyern das Weisse daran schlagen ,
damit selbiger etwas zähe werde ; ist er aber noch zu
dicke , muß man ihn vollends mit Rosenwaffer wie ei¬
nen andern Straubenteig anmachen .

155 . Wie Mtlchrahms Strauben 7

Es muß ein halb Maas guter süsser Milchrahm
mit » 4 Loch frischer Butter aufgesotten werden , her¬
nach kann man i y Loch fein Mehl darein rühren , es
unter stetem Rühren auf der Glut wohl abtrocknen
lassen , es salzen , ic> Eyerdotter darein rühren , einen
Teig , so dicke , daß er durch den Straubenlöffel lauft,
anmachen , die Strauben hübsch gelbe aus dem heis-
stn schmalz backen , endlich warm und gezuckert zu
Tische taagen .

156 . Wie ferner weisse Strauben ?
Es wird mit dem feinsten Mehl und mit lauter

Eyerklar von 6 oder mehr Eyern , nachdem man nem .
lich vi l zu machen gedenkt , ein Teig angemacht , doch
muß man die Eoer zuvor wohl klopfen und den Teig
anfanglich etwas dicke machen , hierauf ein wenig Ro¬
senwasser daran schütten , daß er dünner als der ge¬
meine Straubenteig werden möge , ihn nach Belieben
zuckern . Nach diesem nehme man ein tiefes Pfann¬
lein mit recht Heissem Schmalz und ein enges Trich¬
terlein , hebe die Pfanne vom Feuer , schütte etwas
von dem Teige in das Trichterlein , lasse es fein lang ,
sam bis die Pfanne mit den Strauben angefüllet
ist , heraus ins Schmalz lauffen , halte solches sodann
ü ^ e ? das Feuer wende aber die Strauben nicht um ,
sondern lege sie auf ein sauberes Tuch , wickle ste ge¬
schwinde über ein Walgerholz , weil sie noch heiß sind ,

indem
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indem sonsten , wenn sie erkaltet sind , sich nicht mehr
um das Wälgerholz biegen lassen . Ferner drücke
man sie wohl um das Holz , damit sie recht feste dar¬
an liegen , und wende die Strauben an dem Ort ?,
wo sie am krausesten und weissesten sind , heraus ,
schlichte sie hernach in eine Schüssel und bestreue sie
mit Zucker . Die Strauben kann man auch nach der
Lange neben einander in die Pfanne lauffen lassen ,
und im Herausnehmen ein wenig zusammen drücken ,
so ist es auch recht und wohl gethan .

157 . Und wie rvelsche Strauben ?

Das Mehl wird , wie zu den gebrannten Küch¬
lein , mit siedendem Wasser angebrühet und sehr wohl
zerrieben , hernach werden Eyer und zwar eines nach
dem andern darein geschlagen , bis nemlich der Teig
wie ein gemeiner Straubenteig , glatt und dünne wird ,
und die Strauben wie die vorigen gebacken .

158 . Wie aber ein Strauben - R » anz ! ein ?
Es wird von einem Maas feinen Mehl und 6

Eyern sin dünnes Teiglein , wie ein Staubenteig an¬
gemacht , mit geriebener Muscatennuß und ein wenig
Safran gewürzt , wohl unter einander gerührt und
Butter oder Schmalz heiß gemacht , hernach laßt
man den Teig sechs oder siebenmal aufeinander , rings¬
herum in das Schmalz lauffen , es bald backen , so
wird es rund wie ein Kranz .

159 . dvte macht man gme hohe Hippen ?
Man pflegt 1 Pfund schönes Mehl und halb so

viel fein geflossenen Zucker unter einander zu mengen ,
mit 6 klein geschlagenen Eyern nebst ein wemg abge¬

klärter
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klarier Butter wohl unter einander zu rühren , alss
denn mlt süssemRahm oder süsser Milch zu einem recht -
samig ' fliessenden Teige anzurühren , auch so man will ,
geriebene Citronenschalen , Anis und anderes frisches
Gewürze dazu zu thun , hierauf ein Hippenelsen auf
beyHen Seiten heiß zu machen , sauber auszuwischen ,
ein wenig zu schmieren , anfänglich nur ein wenig Teig
hinein zu Lhun , nicht allzuhart zuzudrücken , fondern
daß der Teig nur überall ins Eisen komme und nicht
zu viel hemus spritze , ferner mit guter Fürsichtigkeit
auf deyden Seiken gelbbraun zu backen , das Ausge¬
spritzte , ehe das Eisen aufgemacht wird , rund herum
abzuschneiden , loß zu machen , so gleich heiß auf ein
rundes Holz zu wickeln , und so fort zu fahren , bis

? nichts mehr düvon übrig ist . Wenn die Hippen von
dem Eisen nicht gerne herunter gehen , muß man es
ein wenig schmieren , sonst aber bedarf es solches
Schmierens nicht . Oder : Man nehme 18 Loch feines
Mehl , i Viertel Pfund zart geriebenen Zucker , ein
halb Quintlein Gewürznagelein , Muscatenblüthe ,
Pfeffer , Zimmet und Cardamomen , von jedem auch
ein halb Loch , ziehe ein Viertel Pfund Mandeln ab ,
backe sie klein . reibe sie mit R ^ senwasser fein ablief¬
st von einem halben Maaß Milchrahm immerzu eitt
wenig daran , schütte das Mehl und Gewürze nach
und nach dazu , qnerle 4Eyerdottern , rühre es auch
bestandig und zwar dergestalt , damit es nicht klüm -
vericht werde , mit darunter zusammen , lege hierauf
das Eisen auf , lasse es heiß werden , tunke es in heis-
ses Schmalz , trockne es wieder ab , sodann thue man
so viel als auf einen Koch , oder Rührlöffel geht , von
dem Teige darauf , breite ihn aus , mache das Eisen
feste zu , lege es aufsFeuer , wende es um , und wenn

etwa
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mvaTetzum das Eisen wäre , schabe man es mit
einem Messer ab . Wenn es nun hübsch gelbe , wird
es heraus genommen , hinten mit dem Daumen ein
wenig loß gemacht , augenblicklich um ein Holz ge¬
wunden und ein wenig angedruckt . Man kan es gleich
heraus ziehen , wieder andern Teig darauf thun und
sie nach einander backen . Der Zimmet wie auch dee
Zucker kann nach Gefallen davon gelassen , hingegen
aber statt des andern Gewürzes nichts als Zimmet ge¬
nommen , und wenn das Eisen zu trocken seyn sollte ,
selbiger noch einmal geschmiert , und wieder abge¬
wischt werden . > W

150 . Wie Hohlhippen auf Miener Are ?

Zuerst nimmt man 6 Loch fein Mehl , 4 Loch ge¬
riebenen Zucker , 4 Loch zerlassenes Schmalz , nebst ge - H
stossenem Zimmet ^ klein geriebener Muscatennuß ? wie
auch klein geflossene Gewürznegelein und klein geschnits ^ «
tener Limonienschale , rührt solches untereinander ab , - '
alsdann kan man z ganze Ever darein schlagen , sine ^
Viertelstunde abreiben , das zugehörige Eisen zurich¬
ten und zu backen anfangen , es hierauf über ein klei¬
nes Walgerhotz geschwinde rollen , und solches so law
ge forttreiben , bis kein Teig mehr vorhanden ist .

551 . Wie werden die Mehl - Scrauben gemacht ?

Es wird schön Mehl an einen warmen Ort ge¬
setzt , 1 Eßlöffel voll gute Bierhöfen darein gethan , ein
wenig gesalzen , warme Milck daran gegossen , ein ziem¬
lich zäher Teig abgerührt . Hieraufschlagt maw6gan ^
ze Eyer , und von 6 das Weisse in einen Hasen , diese
quirlt man ab , schüttet sie zu dem angemachten Teig
und arbeitet solchen ganZ klar » Wenn solches <
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hen , wird Schmalz zum Feuer gesezt , aber nicht gar
zu heiß gemacht , ein nicht gar zu weiter Trichter ge¬
nommen , von dem Teig darein geschüttet , dadurch
selbiger ins Schmalz lauffen muß . Man muß aber
den Trichter öfters herum drehen , damit es als ein
Zug werde , oder eine gedrehete Form bekomme und
sie beständig mit nicht allzuheissem Schmalz begiessen .
Die Strauben können auch nach eigenem Gefallen
groß oder klein formirt werden .
162 . Wie pflegt man einen Bienenkorb zu ver¬

fertigen und zubacken .
Man kann einen Teig von Mehl , Eyer und

Salz anmachen , kleine Küchlein daraus schneiden ,
solche aus dem Schmalz backen , alsdann wann sie
Kkbscken sind , ein dünnes Zuckereis in eine Schüssel
Michten , die gebackene würflicht geschnittene Küchlein
darein schütten , es unter einander rühren , selbige in
einer Pfanne aus Schmalz heraus backen , herum
rühren , damit sie nicht zu braun werden . Nach die¬
sem wird eine Schicht derselben nach Verändern in ei¬
nen mit Butter beschmierten Mörsel gethan , fest Hins
ein gedruckt , so lange stehen gelassen , bis er kalt wors
den , hierauf in einen Ofen gesetzt , daß er sich wieder
erwärme , endlich umgewendet , und damit er heraus
gehen möge , darauf geklopft so ist er fertig .

16z . Wie ein Eyer - Gebackenes ^
Man nehme z Eyerdottern , i Löffel voll Milch ,

einer halben Nuß groß Butter , 2 Löffel voll Zucker
nebst etwas zart geriebenen Semmelmehl , mache ei¬
nen Teig davon an , walqere selbigen zu runden Plätz -
lein und backe ihn aus Schmalz . Oder : Es werden

2 Eyee
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2 Eyer hart gesotten - die Dottern heraus genommen ,
klein gehackt und z Löffel voll Milch daran geschüttet .
Hernach muß man alles unter einander rühren , noch
einen frischen Eyerdotter darein schlagen , wieder wohl
abrühren , salzen , auch nach Blieben klein gehackre
Mandeln darunter mischen , diesen also zusammen ge¬
machten Teig auf ein BrAt thun , ihn mit ein wenig
Mehl zu Küchlein abwirken ; dann je weniger dieser
Teig gearbeitet wird , je besser und wohlschmeckender
werden diese Küchlein . Nach diesem werden aus sol¬
chem Teige etwa eines Fingers lang und dick Stücken
geschnitten , aus Heissem Schmalz gebacken ; zuletzt
pfleqt man ihnen , damit sie fein rösch werden ein et¬
was stär keres Feuer zu geben .
164 . Wie werden die Collatschen gemacht und

gebacken ?
Vorher laßt man ein halb Pfund frische Butter

nur eben warm werden , rührt sie fast eine Stunde
bestandig nach einer Seite , hernach kann man auch
das Gelbe von 4- Eyern und zwar bey jedem Eyerqelb
eine Viertelstunde lang rühren , auch 7 bis 8 Löffel
voll guten dicken süssen Rahm , z Viertel Pfund fein
durchgesiebtes Reismehl nebst ein wenig Salz und et¬
was geflossener Muscatenblüthe dazu rühren , damit
es ein steifer Teiq werde , ferner einen Bogen Papier
und eine Serviette darüber decken , an einen warmen
Ort sehen , daß es ein wenig aufgehen möge , hierauf
den Teig auf einen Backtisch legen , runde Kuchen dar¬
aus formiren , solche mit den Fingern zurechte drü¬
cken , daß in derMitte ein rundesLoch und rund her¬
um ein hoher Rand zu stehen kommt , auch so man
will , sie mit allerhand eingemachten Sachen füllen .
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und wenn solches geschieht , ein wenig grösser und ys -
her von Rande machen , sodann mit Eyern bestreichen ,
aufPapier setzen , in einem Backofen oder einer Tor /
tenpfanne gar backen lassen , endlich , wenn sie gar
sind , selbige mit ein wenig zerlassener Butter bestrei¬
chen , anrichten , Zucker darüber streuen und auf den
Tisch geben .
16s . Wie werden ste mit Mandeln und Cltrs -

nen bereitet ?
Man pflegt r Viertel Pfund fein geriebenen Zu¬

cker zu einem Viertel Pfund zart geflossenen Mandeln
zu nehmen , es unter einander zu rühren , die Bitze -
lein und den Saft von einer Cilrone darunter zu thun ,
alsdenn elnenTeigvon feinemMehl und Butter anzu¬
machen es wohl unter einander zu bröseln , es mit
süssem Rahm und 2 Eyerdottern zu einem nicht gar zu
festen Teig anzumachen , hierauf runde Blatzlein und
zwar eines so groß als das andere , ganz dünne auszu -
walgern , wozu ein Model von Blech genommen und
ausgestochen werden kan . Wenn solches gesche-
ken , kann man einen solchen Blatz mit Eyerdottern
bestreichen , von der Fülle eines Messerrückens dicke
darauf schmieren , doch daß an dem Rand eines hals
ben Fingers breit allemal leer bleibt , damit die Fülle
nickt herab kmiffen möge , ferner wieder emBlattleitt
^ eiq darauf legen , es wieder mitEyern und mit dee
Fülle , wie vorher geschehen , 2 bis z mal bestreichen ,
das oberste aber nur mit Eyern anstreichen , so ist es
recht .

166 . Und wie mir Hefen ?
Zuerst muß man ein Paar Becher feln Mehl in

M Schüssel thun , alsdann l Schoppen Rahm oder

Mn ,
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i )as beste oben von einer Milch , davon man die Helf-
te warm werden laßt , hernach ihm man i Viertel
Pfund Butter darein und Ms zergehen , sodann
mmmt man 2 Me Löffel voll Hefen , gießt etwas
Rahm daran , zerquerlt es , gießt es in den Nahm
worinNen bieButter zergangen ist , schüttet es in das
Mehl , schlagt 2 ganze Eyer und 2 Dottern darein ,
macht es zu einem Teig an , reibet Eyerbrod , röstet
solches in klein gehacktem Speck , auch wenn man will
kann man klein geflossene Mandeln dazu nehmen »
ferner Megt man ein gut Theil Zlmmet daran zu
Gün , hübsch braun zu rösten , zu zuckern , hierauf Eis
tronens und Pomeranzenschalen zusammen i Viertel
Pfund und zwar die Helste klein darunter zu hacken ,
die andere Helste würflicht danmtet zu schneiden , dm
Saft von benCitrönen nebst 2 Eyern dazu zu thun ,
hernach den oben beschriebenen Teig auszuwalgern »'
die Helfte auf ein Blech zu legen , die Fülle daraufzu
streichen , von der andern Helfte aber einen Deckel
zu formiren , es mit Eyern anzustreichen , einen Reif
herum hu macher ! , oben Mit Mandeln zu bestreuen ^
iin wenig gehen zu lassen und zu backen . Hiebey ist
noch anzumerken , daß sowol das Blech , wle auch dee
Reif vorher mit Butter angestrichen werden müsse .

167 . Mle pflegt man Schnecken zu machen
imd solche zu backen ?

Man nchme 1 ViMel Pfund Butter nebst i
Äth frischen Schmalz , rühre es eine gute Viertelst !! « ?
de ^ ab , hernach schütte man einen Löffel voll Milchs
rahm und ein halb Loch Galz darein . Unterdessen
werden z ganze Eher , 2 Dottern in einem Hafelein
wohl zerklopft , ein Achtel Hefen unter die Eyer ge -

Ff ff chan .
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than , dieEyer und Hefen unter das abgerührte
Schmalz gerührt . Nach diesem kann man ein Maas
feines Mehl darein rühren , den Teig wohl abklopfen ,
selbigen auf ein Brett legen , Stückiein 2 oder an¬
derthalb Loch schwer , daraus schneiden , zu länglich¬
ten Würfiein Walgern , aufder einen Seite mit Ey -
erweiß bestreichen , wie eine Schnecke zusammen rol¬
len , beym Kopf mit einem Messer 2 Schnittlein dar¬
ein schneiden , ^ in die Höhe richten , daß es die Oh¬
ren bedeute . Wenn sie nun bereitet sind , werden sie
vor den Ofen gesetzt , daß sie ein wenig gehen , hier¬
auf in ziemlich heiß und wieder kalt gemachtes Schmalz
eingelegt und hübsch langsam heraus gebacken .

168 . Vpie vvird der Duittenschnee gemacht ?
Man laßt ein gutes Theil Quitten , nachdem

man nemlich viel machen will , erstlich in Wasser
mürbe kochen , alsdann kann man sie abschalen , das
Fleisch von den Kernhausern abschaben , klein müsen
durch einen Seicher treiben , in eine Casserole oder tie¬
fe Schüssel thun , eine Stunde lang immerzu nach eis
ner Seite rühren , Zucker , so viel nöthig ist , nebst
geflossenem Zimmet und geriebenen Citronenschalen ,
gleich anfänglich mit darein thun , ferner auf zc> bis
z5Quitten , 6Eyerwelß nehmen , von selbigen eines
nach dem andern auf einem Teller mit einem Messer
klein schlagen , gleich zu denQuitten thun und immer¬
fort , bis es recht knirschet , rühren , hernach eine ble¬
cherne Schüssel mit Butter bestrichen , auch so es nö¬
thig ist , vorher einen kleinen Rand um die Schüs¬
sel setzen , das Angerührte hinein schütten , in eine
Tartenpfanne setzen und backen , und wenn es in vol¬
lem Aufsteigen ist , geflossenen Zimmet und Zucke ? et¬

was
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was dicke darüber streuen ; wenn man aber keine sol-
che Schüssel bey der Hand haben solte , so darf man
nur einem Boden oderUnterblatt von mürbem Teige
in eine Tortenpfanne machen , den Rand zierlich
umkrausen , und darinnen backen , so ist es auch recht ,

169 . Wie Aepfel 5 Schnee ?
Hierzu muß man ohngefahr z o bis 35 Aepfel,

die nicht wasserig sind , nehmen , selbige mit einem
Messer überher einritzen , auf dem Rost braten , aber
damit sie nicht zu weich werden , fleißig umkehren ,
alsdann die Schale oder Haut abziehen , das Fleisch
abschaben , in eine Casserole ganz zart reiben , oder
durch einen Seicher t ^ iben , auch geflossenen Zimmet,
Zucker und geriebene . ^onenschalen daruntermischen ,
eine gute Zeit immerzu nach einer Seite rühren , fer¬
ner das Weisse von 6Eyern zu einem steifen Schaum
schlagen , solches dazu thun und wieder wohl rühren,
endlich einen blechernen Rand auf einen Bogen Pa¬
pier befestigen ^ selbigen mitBmter beschmieren , das
Angerührte hinein thun und fem backen lassen , sowird
es recht schön .
270 . Wie verfertigt und bäckt man Scheiter -

Haufen ?
Man kann 2 Semmeln zu Schnitten schneiden,

eine Schüsse ! mit Butter bestreichen , eine Lage von
diesen Schnitten darein legen , auch einige Stückiein
Butter oben darauf , hierauf wieder eine Lage von
eben den Schnitlen machen und damit so Sange fort¬
fahren bis keine mehr vorhanden sind , alsdann ein
halb Maas süssen Rahm , oder rechte gute Milch neh¬
men , 6 bis L ganze Eyer darinnen wohl abrühren ,

Ff ff 2 selbige
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selbige zuckern , und sie über obgemeldte Schnitten schüt¬
ten , solche ein wenig erweichen lassen , auf eine Glut
ßtzen , obenhereine mit einem Rand und mit glüen -
den Kohlen versehene eiserne Stürze darauf legen unV
fie schön abbraunem

171 . Wie werben Aepselstriyel bereitet ?

Die Aepfel werden geschälet und ganz klein ge¬
hackt , geriebene Semmeln in Butter geröstet , dieAe -
pfel dazu gethatt , ein wenig mitgeröstet , Eyer nebst
Safran undTrisünetdaran gethan , untereinander
gerühret , länglichte Stritzel darausstkmirt , in But¬
ter gebacken , und wenn sie auf den Tisch gegeben wer¬
den sollen , mit Zucker und Zimmet überstreut.

172 . lVis Näses Gtriyeltt ?

Es wird 1 Pfund geriebener Käse mit z Löffels
voll Milchrahm unter einander gerührt , ein Teig da¬
von mit Eyern angemacht , hernach läßt man einen
zinnernen Teller mit warmem Schmalz überlauffen,
sormirt von diesem Teig Stritzeln darauf , und zwar
so groß oder klein , wie es beliebig und bäckt -sie aus
Schmalz

ÄM muß siedend Wasser an schöne weisse Pfirs?
siche schütten , solche ein wenig brühen lassen , als¬
dann schälen , sie von einander schneiden , die Kerne
heraus thun , zu 1 Pfund Pfirsiche 3 Wierling Zucker
nehmen , es in einem Mörser zusammen flössen , ferner
es nebst 2 Eyern und geriebenem ZyerbroV , in eine
Schüssel thun , auf den Kohlen ein wenig sieden las¬
sen , es wie die andern Stritzeln , auf einen Teller

formtreu
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formiren , sie in eine Schale legen , Zucker und Zicks
met darauf streuen und backen lassen .

? 74 « Mie pfleßt man Spiymecken zu backen ?

Zu 2. Maas Mehl werden Z Viertel Pfund But¬
ter , i Schoppen Rahm oder gute Milch , und 6LöW
Poll Hefen erfordert . Pom Mehl nimmt man die
Helfte, rührt den Rahm ohex die Milch und die Hefe
warm darein , salzet es , schlagt ^ ganze Eyer und ^
Dottern daxan , rührt das übrige Mehl auch nach und
pach hinein , damit der Teig die rechte Mcke bekom¬
me . Hierauf wiegt man 5 Loth Teig , theilt ihn in z
Theile , und fiichtet ihn wie Zöpfe ; endlich bestreicht
man diese Spitzwecken mit Eyerdoftern , laßt sie vor
dem Ofen gehen , setzt sie hernach in den Ofen und
laßt sie darinnen fein gemächlich backen , so find sie
Mtgut ,

175 . Wie Haasen - Hehrlein ?
Man pflegt Schmalz , Milch oderWassev in ei¬

ner Pfanne zu sieden , in feines Mehl zu schütten , und
3 Eyerdottern daran zu schlagen / alsdann einen Teig
davon anzumachen , selbigen dünne auszuwalgern , Ha -
senöhrlein daraus zu bereiten und sie im Schmalz W
hgcken , so ist es damit geschehen .

176 . Wie pflegt man Brezeln zu backen ?
Es müssen Eyerbrezeln in eine flache Schüsselge -

legt , in Milch oder Wein so lange geweicht werden
bis sie die Milch oder den Wein wohl an sich gezogen
haben , hierauf werden sie wieder heraus genommen^
auf einen Teller gelegt , damit sie etwas abseihen , sel-
dige alsdann mit Zucker , welcher wohl vorschlagen

Ffff z
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muß , wie auch mit Zimmet und feinem Mehle be¬
streut und aus dem Schmalz gebacken werden .

177 « tVie aber gefüllte Brezeln ?
Es wird ein Teig von schönem Mehl , ein wenig

warmer Milch , nebst Zucker angemacht , der Teig zu
Stückgen fingerbreit ausgewalgert , von einer Man¬
delmasse etwas daraufgelegt , übergeschlagen , allein
nicht allzu feste zugemacht , damit es nicht aufspringt,
auf ein mit Mehl bestreutes Blech gethan , und in
einem heissen Ofen gebacken .

178 . Wie macht man EyersVrezeln ?
Man muß feines Mehl , Eyer , Milchrahm , ein

wenig geflossene Mandeln , etwas zerlassene Butter,
nebst Zucker , Zimmet und Rosenwasser zu einem Tei¬
ge anrühren , diesen Teig hierauf zu kleinen Stücklein !
wirken , Brezeln daraus verfertigen , sie mit Eyerdot -
kern bestreichen , in einen Ofen setzen und darinnen ba¬
cken lassen .
179 . vl) ie kann man gebaekene Semmeln zu¬

richten ?
Es werden neugebackene Semmeln , welche nicht

allzubraun seyn dürfen , ausgehöhlet , das Ausgehölte
w Rahm geweicht , zuvor 2 Eyer daran geschlagen ,
mit Zucker , Zimmet und Muscatenblüthe gewürzt ,
hierauf wieder in die ausgehöhlte Semmeln gefüllt,
im Schmalz gebacken und mit Zucker überstreut , so
find sie recht.

180 . tVie macht man Llättlein von Teige ?
Man pflegt von schönem Mehl nebst 2 Eyern und

WendemWaffer einen Teig anzumachen , alsdannvon
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kb!» von diesem Teige Blattlein auszuwalgern , mit Buk -

ter zu bestreichen , mit vermischten Zucker , Zimmet
und Jngber oben her zu bestreuen , in einer Torten¬
pfanne zu backen , und wenn sie bald gar sind , mit

1Ag dem Gelben vom Eye zu bestreichen , sodann noch ein
Uz zu wenig stehen zu lassen , so werden sie gut seyn .
ckw

18 r . 5Vie gedackene Hütlein ?
^ Man querle Eyerdottern und ein wenig mehr
^ Rahm als die Eyerdottern sind , recht unter einander,

schütte feines Mehl in eine Schüssel , rühre das Ge¬
il? querlte darein , thue ein wenig Zucker wie auch zer-
. , lassene Butter daran , bereite den Teig fein stark zu,
VF schneide Stückgen in welscher Nuß Grösse daraus ,
^ walgere dünne Blattlein , und wenn alles ausgewal -
^ 7 gert ist , muß man Butter in einem Pfannlein zerge -
^ Hen lassen , eine tiefe Kelle oder hölzerne Forme neh -
^ men , ein Blattlein darüber legen , es ein wenig yhen
^ herum andrucken , sodann in heisse geschmolzene But¬

ter legen , und wenn es ein wenig rösch ist , es her -
l" ^ aus nehmen , die Forme davon thun , es wieder aus

die andere Seite einlegen , nochmals backen lassen und
^ wenn es hübsch gelbe , heraus nehmen . Auf diese Art
Wll xönnen die andern auch gebacken werden .

^ 182 « Und wie aufgelauffene Hütlein ?
ss Hierzu wird von einem Ey nur das Weisse ge¬

nommen , zerklopft , aber nicht zu stark , ein wenig
^ gesalzen , selbiges mit etwas feinem Mehl wohl glatt

abgerührt , der Teig gewürkt , und nicht geklopft , in
nB dünne Blatze gewalgert , hierauf das Hutmodel-»
W gen in das Schmalz getunkt , ein solcher ausgerollter
B Ff ff 4 - Blatz
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Blatzin heiMSchmalz gelegt , fleißig aufgegossefl.
und schön lichtgelbe Hexaus gebacken .

I8Z . Wte einen spanischen gieren ?
Nachdem man vorher ein halb Pfund abgezogen

m Mandeln mit ein wenig Rosenwasser klein gestoft
sen , zart geriebenes Brod , W' e auch das Weisse von
zEyern , nchst Zucker und Zimmet in einer Schussel,
unter einander gemischt hat , wird es auf rund ge¬
schnittene EyerbrodpläWin geschmiert , mit einem
Eyerdotter überstrichen , gehauen , alsdann in eine
Schüssel gelegt , gezuckerten Mein darüber geschüt¬
tet , mit Trisanet bestreut und auf den Bsch gegeben ?
ji84 . Wie werden AepfelslVürstlein gemacht,

und gebacken ?
Es werden geschälte AepfeZ klein gehackt , mit

Eyern , Zucker und Zimmet unter einander gerührt ,
auf ein mit Mehl bestreutes Brett gethan , Würstleiq
daraus formirt und aus Schmalz gebacken ,

185 . Wie Feigen 5 Wurstlein ?
Zuvor müssey Feigen und Mandeln wohl unter

einander gehackt , kleine Rosinen , auch eine Kirschen -
latwerge , oder was sonsten gefallig ist , dazu gethan
werden , solches Ms nun kann man aufein mit Mehl
bestreutes Brett also in Mehl zwischen beyden Händen
Walgern , wie Würstlein formiren , selbige sodann durch
einen Aepfelteig ziehen , und sie in Schmalz backen ,

186 « Wie wird gebackener Craim bereitet ?
Man kan nach Gutdünken 4 his 5 gute Löffei

voll schon Mehl mit ein wenig süsser Milch kftin xüh -
ren ^
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ren , hierauf i O bis 12 Eyerdotter nach und nach dazu
rühren , auch Zucker , gestoßenen Zlmmet / Cardamo -
MN Wh geriebene Citronenschalen mit darein thun ,
qlsdann ohngefahr i Schoppen süsse Milch zum Feuee
setzen , und wenn sie zu kochen anfängt , das Ange¬
rührte mit einer steifen Ruche hinein rühren , damit
es recht dick werden möge , gleich herab nehmen , dey
ffraim Löffel voll weift auf ein reines mit Mehl be¬
streutes Brett legen , daß es so warm in einen runden
Thaler ein wenig von einander fließt , und wenn e
kalt und hartlich ist , in die Mitte ein rundes Loch
durchstechen , auch den Rand rund herum ein wenig
einschneiden . Man schüttet auch den Cvgim auf ein
mal auf das mit Mehl bestreute Brett , und läßt es so
voneinander fliessen , hernach wenn es kalt ist , schnei¬
det man allerhand MZdel und Figuren daraus , wie
es beliebig ist , und backt es in heisser abgeklärter But¬
ter aus . Wer eineVepanderung hierin machen will ,
her darf auch etwas zart gestossene Mandeln mit dar¬
ein thun , wenn nemlich der Craiw angerührt wird ,
so wird es auch recht schön gusfallen ,

? 8 ? . Wie pstegt man VMter - Semmel zu
machen ?

Man lasse Butter und ? Schoppen süsse Ml
unter einander zergehen , schütte 2 gute Löffel voll He¬
fen hinein , thue auch 2 ganze Eyer nebst 6 Eyerdo
kern daran , mache einen Teig mit feinem Mehl an
salze ihn gewöhnlicher Massen , schütte ihn in eine
Model , lasse ihn am Ofen gehen , bestreiche ihn oben
mit Butter , damit er nicht spröde werden möge , setze
ihn . in Ofen und lasse ihn backen .

Ffff
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i88 . Wie ein Hirschgeweih ?

Vorhero muß man 6 Eyer , aber nicht zu viel ,
zerklopfen , sie ein klein wenig salzen , 2 bis 4 Löffel
voll wohl durchgesiebten Zucker nebst Zimmet und
Muscatenblüth darein streuen , Rosenwasser daran
gießen , mit Mehl einen Teig davon anmachen , solchen
mit feinem Mehl auf einem Brett glatt abwirken ,
hernach ein Stück nach dem andern herab schneiden,
es langlicht Walgern , selbigen wie ein gedoppeltes
Hirschgeweih formiren , es hie und da mit einem Mes¬
ser ritzen , sie fest zusammen drücken , unten ein subti¬
les Hölzlein darein stecken , zumal wenn sie auf einem
Blech im Ofen gebacken werden . Pflegt man sie aber
aus dem Schmalz zu backen , so hat man das Hölz -
lein nicht nvthig dazu , sondern wenn sie eingelegt sind ,
muß man immerzu mit einem Löffel oder Gabel hel¬
fen , damit die Geweih nicht zusammen flössen , son¬
dern von einander bleiben , sodann solche also ferner
gemachlich heraus backen . Werden sie aber auf ei¬
nem Blech im Ofen gebacken , bestreicht man sie zu¬
vor mit zerklopftem Eyerweiß auf der obern Seite ,
worauf sie gelegen sind , und läßt sie noch ein wenig
im Ofen ertrocknen .

189 . Wie werden Aepfel in Vrod gebacken ?
Nachdem man vorher Aepfel geschalt und recht

dünne geschnitten hat , werden sie km Schmalz gerö¬
stet , fein glatt abgerührt , kleine Rosinen nebst Zucker
und Zimmet darunter gethan , alsdann schneidet man ,
wenn alles wohl unter einander geröstet ist , ein kleines
rundes Kreutzerbrod in Schnitten , merket aber , wie
sie abgeschnitten , indem sie eben so auf einander ge¬

legt
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legt werden müssen . Nach diesem kan man Wein
an die Aepfel schütten , ein kleines hölzernes Spieß -

DA , lein verfertigen , die Schnitten , wie sie auf einander
4W gehören , daran stecken , sie ein wenig aufHeven , eine

net M Schnitte nachher andern mit den Aepfeln bestreichen ,
rdm und sie wieder zusammen thun , hernach Wein sieden
Mn lassen , davon an ein feines Mehl giesstn , daß es wie
Äen , ein Straubenteig heraus kommt , ferner in diesen Teig
HM das Brod tunken , es in einer flachen Pfanne im

Schmalz backen , selbiges , damit es sich nicht anhange,
miW stets aufrühren , und wenn es genug gebacken ist , das
inM Gpießlein heraus ziehen , so bleibt es ganz und ist fer -
sckm tig . Wer will , kan auch das Brod überzwerch in
steck Schnitten schneiden , ingleichem ein Ey in den Teig
M thun , so ist es auch recht .

190 . Und rvie werden gefüllte Aepfel bereitet
und gebacken ?

sM Man pflegt die Aepfel zu schalen , oben den
lllifeki Deckel wegzuschneiden , den Butzen heraus zu stechen ,

hernach mit Rosinen , oder eingemachten Johannis -
beeren , Citronenschalen , mit Roftnwasser , gröblich

Wtz abgeftossenen Mandeln , oder andern oergleichen zu
einer süssen Fülle tauglichen Sachen unter einander

^ zu vermischen , es an die Aepfel zu füllen , die Deckel
wieder darauf zu machen , sie mit gequerlten Eyem

recht zu beschütten > mit Grieß zu bestreuen , und fein lang¬
es, sam heraus Zu backen , daß sie weich und schön gelb -
M licht werden . Wenn man einige gebacken hat , so
W , muß die Butter einmal durch gegossen , alsdann wis -
M der heiß gemacht , ein wenig frische Butter zugelegt
^ werden , und wenn solches geschehen , kan man diese

Aepfel vollends gar Mbacken -
« ' yr .
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i9l » N> ie aber gefüllte Virnen ?

Diese werden eben so wie die Aefullte AeM
verfertigt und gebacken ,
192 . Wie rverden gebackme Duitten bereitet ?

Die Quitten werden zu dünnen Schnitten , das
steinigte aber alles heraus geschnitten , hierauf in nicht
zu heisses , sondern nur warmes Schmalz gelegt, eine
Stunde lang auf eine kleine Glut gesetzt , damit sis
weich werden Nach diesem muß man einen Teig
von Mehl , Wein und Zucker anmachen , dieQulttem
schnitten durch diesen Teig ziehen und aus Schmalz
barken , so sind sie recht«

llVie werden hieAirschen ydex Weichsel !;

gebacken ?Man muß 2 Löffel voll feil? Mehl und ein wenig
frisches Wasser nehmen , das Mehl damit eine halbe
Stunde lang trocken abtreiben , sodann ; Löffel voll
Schmalz heiß machen , es in den angemachten Teig
brennen , solchen mit Eyexweiß abrühren , den Teig
nicht zu dicke bereiten , die Kirschen hinein tunken und
sie aus dem Schmalz backen . Oder : Es wird das
Weisse von Eyern zerklopft , warme Milch daran ges
schüttet , woh ! gezuckert , schön Mehl hinein gerührt ,
guch 1 Löffel voll Mehl im Schmalz gebrennt und
ebenfalls darunter gerührt . Wen solches geschehen ,
werden die Kirschen oder Weichsein darein getunkt und
recht heiß heraus gebacken . Wohey noch anzumer¬
ken , daß der Teig immerzu recht heiß bleiben müsse .
? 94 « Wie werden aber aufgelaufene gebactene

Weichsel » gemacht ?
Nachdem vorher ein wenig heisses Schmalz l »

Mehl
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Mehl gebrennt worden , doch darf es nicht zu viel ge¬
schehen , damit das Mehl trocken bleibt ; hernach wird
ein wenig zuvor warm gemachter Wein daran ge¬
schüttet , und selbiges mit Eyerweiß zu einem ziemlich
dicken Teig angemacht . alsdann jede Weichsel oder
Kirsche besonders gebacken , öfters Schmalz aufges
gössen ; doch muß zugesehen werden , daß solches nicht
Zu heiß und nicht zu tief sehn möge .

195 . N ) ie ferner gevackens AMaretlen und
lVeichselN ?

Borhero wirb ein Teig vön feinem Mehl und
frischem Wasser angemacht mit Eyerweiß abgerührt ,
avein das Gelbe von den Eyern darf nicht dazu ge¬
kommen , auch das Mehl anfanglich nicht allzunaß
gemacht , sondern nur ein wenig angenetzt , jedoch der
^ eig nicht zu dicke angemacht werden . Nach diesem
zieht man die Wechseln und Amarellen durch diesen
Teig , legt sie sein heiß ins Schmalz , bäckt selbiae also
entweder einzeln , oder einige zusammen auf ein Büsch¬
lein gebunden , so wird es recht gemacht seyn .

196 . Wie werden Ärunellen unö Datteln
gebacken ?

Zuvor müssen die Brunsllen oder Datteln eine
Viertelstunde , ehe Mansie zubacken gedenkt , in Wem
geweicht werden , alsdann kan Man ein Teiglein von
Mehl mit anderck frischen Wein wie auch ein wenig
weissen Bier anmachen , ein Löffelein voll Schmalz
darein brennen , aber kein Ey dazu nehmen , ferner
Schmalz heiß machen , die Brünetten oder Datteln
durch den Teig ziehen , solche fein heiß und schön her¬
aus backen , sie in eine Schüssel legen , Zucker darauf
streuen und auf den Tisch geben .

197.
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197 . Wie pflegt man Feigen zu backen ?
Es werden ganze Feigen genommen , solche hübsch

unter einander gedruckt , Rinden von einer Semmel
geschnitten , auch Aepfel , welche wie die Feigen breit
und rund geschnitten seyn müssen , selbige zwischen
dieFeigen an ein hölzernes Spießlein gesteckt, in einen
von Mehl und Wein angemachten Teig getunkt , in
heiß Schmalz gethan , langsam heraus gebacken , vom
Spießlein herunter geschnitten , mit Zucker überstreut,
alsdann zu Tische getragen , so sind sie recht .

198 « Und wie gefüllte Feigen ?
Die Feigen muß man vorher sieden , damit sie

hübsch auflaufen und dicke werden , alsdann solche
ausdrucken und wieder kalt werden lassen . Unter¬
dessen kan man grünen Majoran und Petersilie , oder
andere feine Kräuter , die zu haben sind , nebst einer
Hand voll grosser Rosinen klein hacken , auch ein Stück
geriebenen Pfefferkuchen dazu thun , alles zusammen
in Butter rösten , mit Zucker , Zimmet , Jngber und
Safran würzen , es in die Feigen füllen , hierauf ein
dünnes Teiglein von Mehl , 2 Eyern , ein wenig Wein
und Zucker anmachen , die Feigen wohl damit begles-
sen , und sie im Schmalz backen .

199 . Wie wird der Reiß gebacken ?
Der Reis wird vorher ziemlich dick gekocht, und

wenn er fast fertig ist , Zucker , Zimmet und Rosens
wasser darunter gerührt , selbiger auf einen Teller ge¬
schüttet , schön glatt gestrichen , daß er ohngefahr 2
Finger hoch bleibt , hernach wenn er kalt ist , muß
man ohnZefahr zwey Finger breite und eines Fingers

lanse
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lange Gtucklein daraus schneiden , einen andern Teig
von ein wenig Mehl nebst ^ Eyern anmachen , den ob -
gemeldten Reis darein tunken , und ihn so lange ,
er braun wird , backen lassen , so wird er recht seyn .
Oder : Man lasse eine gute Hand voll Reis in Was¬
ser fein weich sieden , alsdann das Wasser davon ab¬
seihen , thue den Reis in eine Schüssel , reibe ihn klein ,
rühre ihn mit Zucker und 4 bis 5 daran geschlagen
Hyern recht unter einander , mache es aber nicht zu
dünne , streue ein wenig fein Mehl darauf , formire
Küchlein daraus und backe sie im Schmalz , so werden
sie auch gut.

aas . Wie pflegt man welsche ^ üsse zubacken ?

Die Nüsse müssen so geschalt werden / daß die
Kerne ganz bleiben , hernach werden sie mit Rosen¬
wasser und Zucker angefeuchtet , und aus dem Schmalz
hübsch gelb heraus gebacken .

2OI . Und Wie wird Salbey gefüllt gebacken ?

Die Salbeyblatter werden durch ein Wasser
gezogen , wieder ausgeschlagen , alsdann pflegt man
von selbigen ein Blatt nach dem andern auf ein Brett
zu legen , es an der Seite mit Eyerweiß ein wenig zu
bestreichen , in der Mitte eingemachte Johannisbeere,
oder wenn man will , etwas mit Zucker und Gewürz
zubereiteten Kirschenmuß darauf zu thun , hierauf
wieder ein anderes Blatt darüber zu decken , daß die
Adern über sich kommen , es an der Seite wo es
Eyerweiß bestrichen ist , fein zu zudrücken , ferner ei¬
nen Teig von einem Löffel voll Mehl in einer Schü
sel anzumachen , einen Löffel voll heisses Schmalz
darein zu brennen , es wohl umzurühren , daß kein

Schmalz
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Schmalz Möhr darin gesehen wird , ein wenig kaltes
Waffer dazu zu gießen , nur daß der Teig damit be¬
netzt werde , einEyerweiß darein zu querlen , alsdann
auch den Dotter , und diese Dicke Muß so beschaffen
seyn , damit er an den Salbeyblattern hangen bleibe «
Endlich werden die gefüllten SalbeMatter in diesen
Teig getunkt und gebacken , so laufen sie hübsch auf,
und sind recht gut .

2O2 ^ Wis wird die psterstlle gebacken ?
Man koche Petersilienwurzeln , alsdann wenn

sie gekocht sind , schneide man selbige in die Länge auf,
löse den Kern heraus / walgitt ihr! im Mehl herum
und backe ihn im Schmalz .

2OZ . Wie Spanische Liieren ?

Nachdem man vorher ein halb Pfund abgezö ^
gene Mandeln Mit ein wenig Kose'nwasser klein gestos-
sen hat , wird zart geriebenes Brod , Zucker , Zimmet
nebst Cardamomen und dem Weissen von z Eyern
in einem Scbüsselein darunter ^ gemengt , selbige auf
rund geschnittene Eyerbrod - Plätzlein gestrichen , mit
einem Eyerdötttr überschmiert , heraus gebacken , in
eine Schüssel gelegt , gezuckertet Wein darüber ge¬
schüttet , mitTnsanet bestreut und auf den Tisch ge -
geben .
204 . Wie pflegt man süsse Mdrcheln zu machen ?

Vorher muß man Mandeln , Rosinen , Feigen
und Weinbeeren wohl unter einander hacken , hernach
ein Eyerbrod in Butter rösten , solches nebst etwas
Zucker unter das Gehackte mischen , ein Ey zerklopfen ,
diese Fülle damit anmachen , daß sie aber nicht an den

Händm
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mit bei
MD
iW

Händen kleben bleibe , Morcheln ordentlich daraus
formiren , daß sie oben ein wenig zugespitzt , nicht zu
lang , und unten ein wenig dicker seyn mögen . Nach
diesem kan man einen Teig , wie zu den Raviolen , an¬
machen , solchen eines Messerrückens dicke auswals
Zern , sodann kleine Stücke daraus schneiden , sie über
einen Pfriemen oder Spinde ! winden , daß sie wie ein
MorchMie ! anzusehen sind , solche an die bereits for -
wirre Morcheln stecken , aber wohl acht haben , daß
sie nicht zerfallen , hernach Schmalz in einer Pfanne
heiß werden lassen , diese bereitete Morcheln hinein
legen und sie nach und nach hübsch gelb heraus backen .
Diese Morcheln können also trocken zum Garniren
gebraucht, oder auch in einer süssen Brühe von Wein
TrisanetaufdenjTisch gegeben werden »

M 5 . 5Vie werden gute Pfannenzelten gebacken ?

ken?
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Es wird ein Teig von feinem Mehl und zuvor
heiß gemachter Milch angemacht , ein Stückgen
Schmalz hinein geworfen , das Mehl gesalzt , mit ob -
gedachter Milch angerührt , ein halbes Ey dazu ge¬
schlagen , allem der Teig nicht zerklopft , sondern nur
gerührt , auf einem Brett ausgewirkt und in einer
gleichen Dicke ausgewalgert » Nach diesem müssen
diese Pfannenzelten gebacken , und wenn sie aus dem
Schmalz gehoben worden , wohl getrocknet , sodann ,
damit das Fette davon ablaufe , auf ein Papier gelegt
werden . Hierbey ist noch anzumerken , daß man zu
einer grossen Schüssel voll diefer Küchlein über 2 Eyer
nicht nehmen darf , auch müssen sie etwas dünner als
die runden Hefenküchlein seyn , und endlich soll man
den Teig wohl trocken anmachen , und nicht zu viel

Gggs Eyer
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Eyer dazu nehmen , auch die Milch siedend heiß Dar¬
unter rühren , so werden sie auf beyden Seiten hübsch
auflaufen .

206 . lVie pflegt man Cicronen zu hacken ?

Man lasse fein Mehl warm werden , thue halb
so viel Zucker, 2 Eyerdotter und z Löffel vollCitronem
säst dazu , mache ein dünnes Teiglein davon an , schnei¬
de die Citronen nebft der gelben Schale in Platze oder
Scheiben , tunke sie in den Teig und backe sie im
Schmalz .

207 . lVie aber gefüllte Curonen ?
Vorher muß man ein wenig zart geriebenes

Weißbrod in Zucker rösten , unter gehackte Mandeln
rühren , mit ein wenig süssen Wein anfeuchten . Zim -
met und Cardamomen nebst ein wenig frischen Citros
nenmark , auch so es beliebig , würflich geschnittenen
Citronat und Pomeranzenschalen darunter mischen ,
in eingemachte Citronenschalen füllen , mit Eyerweiß
und zart geriebener Semmel bestreichen , geschwinde
heraus backen , alsdann einen guten süssen Wein ,
ein wenig Safran und Zucker in einem Hafelein auf¬
sieden lassen , und es als eine Brühe darüber anrich¬
ten , oder auch trocken auf den Tisch geben .

208 . N ) ie pflegt man Latbletn zu backen ?

Man kan ein weisses Brödlein oder Wecke neh¬
men , oben einen Deckel herab schneiden , die Brosa¬
men alle heraus höhlen , klein brockten , süssen Wein
daran schütten , alsdann wieder ausdrucken , solche
mit einem süssen Apfel und einer Hand voll abgezoge¬
nen Mandeln klein hacken , die Aepfel und Mandeln
in Butter , so etwa einer welschen Nuß groß , rösten,

sie
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sie in das ausgehöhlte Laiblein oder Wecken thuu , pon
von dem ausgehöhlten Weck oder Broh dareinlegen ,
allezeit zwischen eine Lage Zimmet und kleine Rosinen
streuen , und zwar so lange bis der Weck voll wird ,
hierauf wieder ein klein wenig Butter darauf thun ,
den Deckel wieder darüber decken , es in Ofen setzen
und eine halbe Stunde backen lassen .

209 . Und wie Milchbrod ?
Es wird ein Teig von schönem Mehl , ein wenig

laulichter Milch und 5 Löffel voll Hefen , jedoch nicht
zu dicke angemacht , hernach laßt man diesen Teig
gehen , imd nachdem er aufgegangen ist , muß man
ein halbes Pfund zerlassene Butter , ein halb Maas
Rahm unter die laulichte Milch schütten , io ganze
Eyer daran schlagen , den Teig mit Mehl vollends an¬
machen , und ihn so lange , bis er trocken von den Hän¬
den geht , kneten , sodann ihn wieder gehen lassen .
Wenn er nun gegangen ist , pflegt manMilchbrödgen
oder Wecke daraus zu formiren und läßt sie im Ofen
backen ; jedoch darf das Salz in den Teig nicht ver¬
gessen werden .
sio . Wie wird das sogenannte Ulmer Zucker -

bryd gemacht und gebacken ?
Mankan 1 oder2Pfund Mehl nehmen , und

zu einem Pfund Mehl ein Viertelpfund Zucker , ein
wenig Pfeffer , Muscatenblülh , Cardamomen , wie
auch Anis und Fenchel , auf jedes Pfund Mehl4 Eyer -
dotter nehmen , solches alles in eine Casserole oder an¬
deres Geschirr thun , mit lauwarmer Milch zu einem
Teig anrühren , welcher aber nicht dicker oder dünnep
seyn darf , als daß er nur eben von dem Geschirr ab -

Ggggs geht ;



1168 XX Abschnitt , von allerhand Ku chen
geht ; hierauf kleine langlichte Kuchen davon verfer¬
tigen , sie auf ein Blech setzen , an einem warmen Ort,
daß sie aufgehen , hernach einen Schnitt in die Länge
überschneiden und in einem Backofen gar backen ;
doch darf der Oftn nicht viel aufgemacht werden .
Wenn die Kuchen nun gar gebacken sind , werden sie
mitten durchgeschnitten , und hernach wieder in dm
Ofen gesetzt , damit sie nachtrocknen , und endlich
warm auf den Tisch gegeben .

2i i . Wie pflegt man portugiesisch Brod zu
backen ?

Hierzu wird ein Mertelpfuvd geschälte und mit
Rosenwasser gröblich zerstossene Mandeln , ein halb
Pfund zart geflossener Zucker , und ein wenig Arme¬
nischer Bolus genommen , solches wohl unter einander
gerieben , Zimmet , Muscatenblüth nebst geflossenen
Gewürznagelein und Cardamomen von jedem ein halb
Loth , alles nur gröblich geflossen , ein halb Pfund schön
Mehl wie auch nach Nothdurst zerklopfte Eyer dazu
Mhan , hieraus ein Teig bereitet ; alsdann kan man
eines queren Fingers dicke Semmeln daraus machen ,
sie auf ein mit Mehl bestreutes Papier legen , und es
mit gelindem Feuer , doch aber oben starker als unten,
abbacken , so ist es recht und gut .

212 . Wie werden Zuckerbrezeln gemacht ?

Man pflegt das Gelbe von 6 Eyern zu nehmen ,
selbiges ganz klein zu schlagen , ein halb Pfund schönes
Mehl , 12 Loth fein gesiebten Zucker und ein Stückgen
Butter eines Eyes groß dazu zu thun , solches alles
recht unter einander zu kneten , zu einem Teige anzu¬
machen , sodann Brezeln , so groß als mans verlangt,

dar -
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daraus zu formiren , sie mit Eyerweiß zu bestreichen ,
Zucker darauf zu streuen und in einem Ofen nicht gar
Zu braun backen zu lassen .
21Z . Wie wird gutes Zuckerbrod bereitet und

gebacken ?
Man muß z Eyerdotter und das Weisse von 8

Eyern unter einander recht klein klopfen , solches mit
einem halben Pfund feinen weissen Zucker wohl un¬
ter einander rühren , hernach schön Mehl dazu thun ,
einen Teig garz dünne , so daß er kan gegossen werden ,
davon anmachen , den Teig recht wohl schlagen und
unter einarider rühren . Wenn nun der Ofen warm
ist , kan man grosseOblaten auf ein Papier legen , das
Papier rings herum in die Höhe wie ein Kastgen rich¬
ten , damit der Teig nicht auflaufe , sodann den Teig
ohngefahr eine Hand breit auf die Oblaten schütten ,
hernach eine Hand voll Mehl und eine Hand voll
Zucker , so vorher unter einander gerührt worden , oben
ein wenig darauf streuen , geschwinde in den Ofen
setzen , es fein gelbbraun backen lassen , hierauf es her¬
aus thun , und indem es noch ein wenig warm ist in
2 Finger breite Schnitten schneiden , es auf Papier
Md auf ein Blech legen , und wenn der Ofen schier
kalt ist mit dem Bleck noch einmal in den Ofen setzen ,
und noch ein wenig rösch darin werden lassen . Oder :
Man nehme ein halb Pfund feines Mehl , z frische
Eyer , ein halb Pfund Zucker, 2 Loch Zimmet , i Loth
Coriander , 1 Loch Anis , 1 Loch klein geschnittene
Cilronenschalen nebst 4 Löffel voll Rosenwasser, schla¬
ge die Eyer recht klein , rühre das Mehl darunter ,
mache damit einen Teig an , und lasse es also backen ,
wie schon gemeldet worden , so ist es auch recht .

Gggg z 514.'
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214 . Wie wird es aber auf Französische Are

gemacht ?
Hierzu nimmt man 5 frische wohl zerklopfte Eyer,

« in halb Pfund schönes Mehl und ein halb Pfund
klein geflossenen recht feinen Zucker , alsdann rührt
man den Zucker mit ein wenig Rosenwaffer unter die
Eyer , und hernach fein glatt unter das Mehl , doch
so , daß der Teig weder zu dicke noch zu dünne werde ,
und wenn derselbe mit dem Löffel in die Höhe gehos
ben wird wiederum gemächlich davon ablaufe . Wenn
dieses geschehen , werden aus Papier Kastgen , solang
und so breit als man das Zuckerbrod haben will , ge¬
macht , solche hart an einander auf ein Blech , das
einen gleichen Boden hat , gesetzt , ferner die Kästgen
mit einem Löffel von dem Teig nur halb voll gefüllt ,
in dem Backofen gelb gebacken , hierauf wieder heraus
genommen , und nachdem das Papier davon abge¬
macht , noch eine Viertelstunde in den Ofen geschoben ,
damit sie auch auf den Nebenseiten backen mögen .
Hierbey ist noch zu erinnern , daß wenn das Gelbe von
den Cyern hübsch weiß , der Teig auch weiß werde,
auch so es gefällig , schmale Striche von Eis auf das
Zuckerbrot) gemacht werden können .

215 . Wie pain du Veau ?
Dieses ist ein Brod , das aus gehocktem Kalb¬

fleisch , Rindstalch , Gewürz und Salz bereitet wird ,
so , nachdem alles wohl klein gehackt und unter einander
eemengt worden ist . in Speck geschlagen , mit Eyern
bestrichen , mit geriebener Semmel überstreut und im
Backofen gar gebacken , auch esn gutes Ragout dar¬
über angerichtet und auf den Tisch gegeben werden
kan .

216 .
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216 . 5Vie kanman ein gures Huzelbrod machen

und backen ?

Man lasse 6 Maas Huzeln welch sieben und kalt
werden , alsdann thue man 1 Loth Zimmet , 1 Loth
Gewürznagelein , 2 Loth gestossenen Pfeffer , 2 Loth
Jngber , 2 Loch Coriander , 2 Loth Anis , 2 Loch Fen¬
chel , wie auch zoo welsche Nüsse nebst r Schoppen
Brandewein unter die Huzeln , rühre alles wohl un¬
ter einander , hierauf laßt man sich von dem Becker
vhnqefahr vor 2 bis z Kreutzer Rockenbrodteig geben ,
schlagt die angemachten Huzeln hinein , formirt es wie
einen Laib Brod , läßts in einem Backofen 2 bis z
Stunden lang , nachdem nemlich die Laib dicke sind ,
backen .
217 . Wie pflegt man Zwieback zu verfertigen ?

Man muß 1 Pfund Zucker , eben so viel geschalte
Mandeln , wie auch Eyer , nachdem man viel machen
will , nehmen , und zwar zu einem Pfund mehrentheils
9 Eyer , hierauf 1 Maas gute Milch , - Schoppen
Hefen , Zimmet , Cardamomen , und länglicht ge¬
schnittene Citronenschalen oder Citronat , ferner so viel
Mehl als zu einem Teige nöthig ist dazu thun , einen
nicht allzu festen Teig davon anmachen , selbigen auf¬
gehen lassen , Zwieback daraus formiren , solchen auf
Papier oder Blech legen , backen lassen und zum Ge¬
brauch aufheben .

Gggg 4 XXI.
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