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Zuckerbackwerk und Confekturen .

Anisküchlein . „ i

Ä ) ? an rührt Z Eyerweis mit 12 Loth gesiebtem

Zucker eine halbe Stunde , drückt etliche Trop¬

fen Zitronensaft daran , thut 6 Loch feines Mehl

und nach Belieben Anis darein , seht kleine

Küchlein davon aufOblaten , laßt sie eine halbe

Viertelstunde stehen , und backt sie in einem

kühlen Ofen ganz weiß .

Eben diese Küchlein können auch auf fol¬

gende Art gemacht werden : Man rührt ein Vier¬

telpfund gesiebten Zucker mit einem Eyerweis ,

bis es ganz dick und weiß ist , drückt einige Trop¬

fe » Zitronensaft daran , rührt es noch eine Zeit¬

lang , schneidet Oblaten zu viereckigten Stück¬

chen , bestreicht sie mit dem Gerührten , über¬

streut sie mir Anis , und backt sie in einem küh¬

len Ofen .

Eine andere Art Anisküchlein .

Man schlagt das Weiße von 2 Eyern zu

einem Schaum , rührt das Gelbe von 2 Eyenr

und 6 toih Zucker darein , nimmt ein wenig

Anis , etwas gestoßenen Zimmet , Mnscatenblü -

rhe undKardemnmen dazu , bestreicht hierauf ein

Blech mit Butter , seht mit einen « Löffel Küch¬

lein darauf , und backt sie in keiner starken Hihe ,

Diese Küchlein können auch nach dem Backen
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mit einem Zuckereis überstrichen , mit Anis über¬
streut , und in gelinder Wärme getrocknet werden .

Anis - Marzipan .

Manverklopfc 2 Eyer recht stark , thut ein
halbes Pfund gesiebten Zucker dazu , rührt es
eine halbe Stunde , thut envas weniger als ein
halbes Pfund Mehl darein , macht es rechr durch¬
einander , nimmt den Taig auf ein Nudelnbrett ,
wallt ihn eines halben kleinen Fingers dick aus ,
bindet hierauf ein wenig feines Niehl in etwas
Flor , bestäubt damit die dazu gehörigen hölzer¬
nen Mödel , drückt den Taig darein , stürzt den
Model um , schneidet das ausgedrückte aussen
herum ein wenig ab , legt es auf ein mit Mehl
überbestreuces Brert , und laßt es über Nacht
stehen . Den andern Tag bestreicht man ein
Blech mit Butter oder Schmalz , überstreut es
mit Anis , ^- lcgt die Srückiein darauf , und backt
sie in einem kühlen Ofen , daß sie oben ganz
weiß bleiben .

An merk . Wenn man keine Mödel hat , kann
man den . Taig auch in selbstbeliebige Stückchen schnei¬
den , und eben so backen .

Baslerlebkuchei ! .

Tin Pfund Zucker läutert man mit einem
halben Schoppen Wasser , bis er spinnt , nimmt
ihn dann vom Feuer , chur ein Vier elpfund ge¬
schnittenen Zitronat , von 2 Zitronen die Schale ,
ebenfalls fein geschnitten , 1 Loch gestoßene
Muscatnuß darein , gießt ein Trinkglas voll gu¬
ten Kirschengeist daran , und läßt es erkalten »
Hierauf rührt man ein Pfund Mehl darein ,
nimmt es auf den Backtifch , macht Lebkuchen



nach beliebiger Form daraus , legt sie auf ein

mit Mehl bestreutes Blech , backt sie in einem

nicht zn heißen Ofen , überzieht sie nachher mit

einem weißen Eis , und laßt sie wieder abtrock¬

nen »

Verner - Biscuits .

Man rührt das Gelbe von 9 bis 10 Eyern

mit 3 Viertelpfund gesiebtem Zucker eine Vier¬

telstunde , schlagt das Weiße von den Eyern zu

steifem Schaum , rührt ihn anch darein , thnt

dann die abgeriebene Schale von einer Zitrone

nebst Z Viertelpfund feinem gesiebtem Mehl

dazu , macht von weißem Papier kleine Kapseln ,

stellt sie auf ein Blech , füllt sie von der Masse

halbvoll , überstreut sie mit gesiebtem Zucker ,

und backt sie langsam . Sie können im Papier

aufgestellt werden .

Vutter - Discuits mit einer Rruste .

Man macht von einem Viertelpfund But¬

ter auf die schon im Ersten Theil dieses BnchS

angezeigte Art Bntter - BiöcuitS , setzt auf ein

mit Butter bestrichenes Blech runde Küchlein ,

und backt sie im Ofen . Hierauf stoßt man die

Halste von einem Viertelpfund geschälten Man¬

deln ganz fein , rührr sie mit einer Hand voll Zu¬

cker , ein wenig Zitronenschale und dem Gelben

von 2 Eyern an , überstreicht damit die gebacke -

uen Butter .' BiScnitö , schlagt alsdann das Weiße

von s Eyern zn Schaum , rührt eiue Hand voll

gesiebten Zucker darunter , streicht es auch eines

halben Fingers dick darüber , schneidet die übri¬

gen Mandeln klein gewürfelt oder stoßt sie gröb¬

lich , vermischt sie mit etwas fein gestoßenein

Zucker ,
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Znckcr , überstreut die Küchlein damit , und backt
sie in einem kühlen Ofen gelb »

Genuesisches Biscuit .
Eine Zitrone und eine süße Pomeranze reibt

man am Reibeisen ab , nimmt die abgeriebene
Schale nebst 2 Eßlöffeln voll Marmelade , von
welcher Sorte es ist , ein wenig Pomeranzen -
blüthe nnd 2 trocken eingemachte Aprikosen in
einen Mörser , stoßt e6 fein , treibt es durch ei¬
nen engen Seiher oder Sieb in eine Schüssel ,rührt L Loch gesiebten Zucker uebst dem Gelben
von 4 Eyern darein , schlägt hieraus das Weiße
von 6 Eyern zu steifem Schaum , und rührt ihnunter dieMasse . Alsdann macht man runde oder
lange Formen von weißem Papier , füllt sie von
der Masse halb voll , backt sie in gelinder Hiße
im Ofen , verfertigt dann von 4 Loch gesiebtem
Zucker , ein wenig Eyerschaum und Zitronensaft
ein weißes Eis , überstreicht damit das gebacken ?
Zuckerbrod , trocknet es , und giebt es mir dem
Papier auf den Tifch .

Gelbe Biskoten . ( Biskuits .
Ein halbes Pfund Zucker rührt man mit

dem Gelben von 8 Eyern eine Viertelstunde ,
schlägt hieraus das Weiße von K Eyern zu einem ,
steifen Schaum , reibt eine Zitronenschale an
Zucker ab , rührt das Abgeriebene nebst dein
Schaum und 9 Loch vom feinsten Biscuitmehl
uach und nach an den gerührten Zucker , macht

- alsdann von weißem Papier runde Formen , seht
sie auf ein Blech , füllt sie von der Masse halb
voll , streut durch ein Sieb ein wenig Zucker
darüber , und backt sie in einem kühlen Ofen .
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Sie können mit oder oMe Papier aufgestellt
werden .

Böhmisches Brod .
14 Eyer verrührt man in einer Schüssel ,

Nimmt ein starkes Pfnnd Zucker dazu , rührt
es eine Stunde zusammen , vermengt hierauf
ein Pfund recht feines Mehl mir 2 Loth verle¬
senem Anis , und rührt es langsam an die Masse .
Alsdann bestreicht man ein rundes oderviereckigtes
Blech mir Butter , belegt es stark mit Oblaten ,
füllt die Masse darein , bringt es schnell in den
Ofen , und backt es langsam . Dieses Brod
kann , wenn es einen Tag alt ist , z, um Auf¬
heben in Heckigte Stückchen geschnitten , und im
Ofen gelb geröstet werden .

' Bonbons .

Drey Viertelpfund gestoßenen feinen Zucker
nimmt man in eine Kastrol oder meßingene
Pfanne , gießt ein Trinkglas voll Wasser nebst
dem Saft von 2 Zitronen darüber , und laßt es
über dem Kohlfeuer dicklicht kochen . Um zu se¬
hen , ob es fertig ist , taucht man die Fingerspitze
darein , und hält sie gleich in kaltes Wasser ; wenn
der Zucker wie Glas abspringt , so ist er fer¬
tig ; alsdann gießt man ihn auf ein reines Blech ,
daß er auseinander lauft , schneidet kleine Stück¬
chen davon , so lang er noch warm ist , wickelt
dieselben in buntes oder weißes Papier ein , und
giebt sie zum Nachtisch . Diesem Zucker kann
mit Cbocolade , Pomeranzen , Punsch oder Kaffee
ein beliebiger Geschmack gegeben werden .

und Confekturen .



Zuckerbackwerk 6 - 5

Butterblumen .

Man macht von einem halben Pfund Mehl ,
einem halben Pfund Butter , Z Eßlöffeln voll
Wein , i Eyergelb und 4 großen Eßlöffeln voll
Zucker einen Taig , wällt ihn auf einem
Nudelbrett 2 Messerrücken dick aus , sticht ihn
mit blechernen Möbeln , die wie Blumen ge¬
formt sind aus , legt die ausgestochenen Blumen
auf ein mit Mehl bestreutes Blech , bestreicht
sie mit einem Ey , überstreut sie mit Zuckerund
gröblicht geschnittenen Mandeln , und backt sie
im Ofen schön gelb .

Chocoladebrode in Rapseln .
Matt rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker

mit dem Gelben von 5 Eyern an , schlägt das
Weiße zu Schaum , thut denselben auch dazu ,
rührt die Masse auf gelindem Kohlfeuer lauwarm ,
nimmt sie weg und rührt sie wieder kalt , thut
alsdann 6 Lolh feines Mehl nebst 4 Loch gerie¬
bener Chocolade darunter , macht papierne Kap¬
seln dazu , füllt die Masse darein , und backt
sie im Ofen . Wenn sie ferrig und kalt gewor¬
den sind , werden sie zu Schnitten gefchnitteu ,
und ein w ? nig abgerostet .

Chocoladcküchlein .

Zu einem völligen Schoppen Milch seht man
2 Loth geriebene Chocolade mit einem Stück¬
chen ganzem Zimmet , s Loth Zucker und einem
Viertelpfund frischer Butter über das Feuer ,
nimmt , wenn es ein wenig gekocht hat , den
Zimmet heraus , und rührt 12 Loth feines Mehl
darein , daß es einen festen Taig giebt . Sobald
derselbe in einer Schüssel ein wenig erkaltet ist ,
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schlagt man 6 Eyer eins lim andere hinein , be¬

streicht das Blech mit Butter , sitzt von der

Masse eines Daumen lange und eben so dicke

Stücklein auf , schlagt das Weiße von einem

Ey zn Schaum , bestreicht die Küchlein damit ,

überstreut sie mit gestoßenem Zucker , und backt

sie in einem nicht zu heißen Ofen gelb . Diese

Art Chocoladeküchlein wird ^ uChocolade , Man¬

delade , auch zu Neißcontenc gegeben .

Confekt wie Hobelspäne .

Man nimmt ein Viertelpfund ungeschälte

fein gestoßene Mandeln , 6 Loch gesiebten Zucker ,

6 gestoßeneNägelein , eine halbe geriebene Mus -

catnuß und ein halbes Lorh gestoßenen Zimmet

in eine Schüssel , rührt dieß alles mit Rosen¬

oder Zimmetwasser an , daß es eine Masse giebt ,

die man ausstreichen kann , schneidet hieraus von

Oblaten schmale Streifen , streicht von der an¬

gerührten Masse darüber , rollt sie über ein rnn -

deS Holz in der Dicke eines Daumens , ( im Auf¬

rollen muß die bestrichene Seite anßen bleiben , )

legt sie auf ein mit Butter bestrichenes weißes

Papier , und backt sie in der Torcenpfanne oder

in einem kühlen Ofen . Sie sind sehr gut zum

Wein aufzustellen .

Hohlhippen .

Man rührt ein Viertelpfund Zucker , ein

Viertelpfund Mehl mit einem Ey und guter

Milck glatt an , nimmt eines halben Eyeö groß

zerlassene Butler , die klein geschnittene Schale

von einer Zitrone , ^ ^ oth Zimmet und halb so

viel Nägelein dazu , rüi ' rc eö mit Milch vollends

an , daß der Taig in der Dicke wie ein Fläd ?
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leinStaig ist . ^ Nun wird das Hohlhippen - Eisen
recht heiß gemacht , mit einer Speckschwarte de ?
strichen , ein Lössel voll von dem Taig in die
Mitte des Eisens getlan , ein wenig auseinan¬
der gestrichen , langsam zugedrückt , auf Heyden
Seiten schön gelb gebacken , und auf ein dazu
bestimm teö Hölzchen aufgewickelt .

A nmer k . Bey Allem , was in solchen Eisen ge¬backen wird , ist zu merken , daß , ehe nwn das Ge¬
bäck ue heranönimmt , das Eisen am Rande zuvorabgeschabt werden muß , damit das Schwarze davon
wegfällt . Man darf es auch nicht zu schnell zudrü ,
cken , sie zerplatzen gerne .

Mandel - Hippen .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt
man mit Rosenwasser fein , rührr solche mir 2
Eyer » in einer Schüssel an , thut die klein ge¬
schnittene Schale von einer halben Zitrone , ein
halbes Loch Zimmer und ein halbes Pfund fei¬
nes Mehl dazu , verrührt hierauf ein Viertel¬
pfund gesiebten Zucker mir - einem Glase war¬
mem Rosenwasser , und rührt es nebst 5 Loch
zerlassener Vuirer an die Mandelmasse . Wenn
cö in der Dicke wie ein gewöhnlicher Hippenraigist , streicht man jedesmal einen Eßlöffel voll da¬
von in ein heißgemachtes mir einer Speckschwarte
bestrichenes Hippeneisen , backt solche auf bey -
den Seiten schön gelb , und krümmt sie warm

über ein Wallholz . Sie lassen sich wie andere
Hippen an einem warmen Orte aufbehalten .
Wer das Rosenwasser nicht liebt , kann statt
dessen gute süße Milch nehmen .
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Gefüllte Mandel - Hippen .

Man macht von Mehl , ein wenig Zucker ,

einem El ) und einer Nuß groß zerlassener But¬

ter einen Hohlhippentaig , backt solche ganz bleich

davon , legt sie aufeinander , und stellt einen Tel¬

ler darauf , daß sie gerade bleiben . Alsdann

stoße oder hackt man ein halbes Pfund geschalte

M -nideln klein , rührt ein halbes Pfund Zucker

mir dem Schaum von 3 großen Eyerweis und

etwas Zitronensaft recht stark , nimmt dann die

Mandeln nebst der Schale von einer Zitrone ,

4 Loch Zirronat , 4 Loch Pomeranzenschalen ,

alles fein gewürfelt geschnitten , nebst gröblicht

gestoßenem Zimmet und Nagelein nach Belieben

dazu , rührr es wohl untereinander , schneidet

dann die gebackenen Hippen schön rund , über¬

streicht sie mir dem Angerührten , legt sie auf

ein Blech , backt sie im Ofen schön gelb , und

krümmt sie über ein Wällholz . «

Hohlhippen mit Mandeln .

Man stoßt ein Viertelpfund geschälte Man «

deln mit süßer Milch sein , nimmt sie nebst einem

Viertelpfund Zucker , eben soviel Mehl , 3 Loch

zerlassener Butter und etwas klein geschnittenen

Zitronen - und Pomeranzenschalen in eine Schüs¬

sel , rührt alles zusammen mit 2 Eyern und sü¬

ßem Rahm wie zu einem FlädleinStaig an , und

backt sie wie die vorhergehenden . — Sie kön¬

nen auch auf folgende Art gemacht werden :

Man feuchtet ein Viertelpfund Zucker mit Ro¬

senwasser an , daß er ganz naß ist , nimmt dann

ein Viertelpfund gestoßene Mandeln , eben so

viel Mehl , 1 Quint gestoßenen Zimmet und
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die klein gesch » itlene Schale von einer halben
Zitrone dazn , macht es mit einem ganzen Ey
und einem Eyergelb recht durcheinander , thut 2
Loth zerlassene Butter dazu , und läßt es eine
halbe Stunde stehen , alsdann rührt man , wenn
der Taig noch zu dick ist , ein Eyergelb und ein
wenig Rosenwasser dazu , und backt sie wie die
vorhergehenden .

O -uitten - Hohlhippen .

Man siedet so viel Quitten , als man will ,
in Wasser samt den Schelsen weich , zieht die
Schelfen ab , schabt das Mark mit einem Messer
ab , doch so , daß nichts Sreinigtes dazu kommt ,
und treibt es durch ein Haarsieb . Alsdann nimmt
man vom feinsten gesiebten Zucker soviel , als
es Quittenmark ist , oder auch etwas weniger ,
rührt ihn mit dem Quittenmark untereinander ,
thut eine am Zucker abgeriebene Zitronenschale
nebst ein wenig Zitronensaft dazu , rührt es noch
einmal recht untereinander , bestreicht alsdann
Zinn - oder Porzellanteller mir Speckschwarte
oder süßem Mandelöl , streicht von dem Ange¬
rührten so dünn als möglich darauf , läßt sie
auf einem warmem Ofen so trocknen , daß man
die Hohlhippen herunter ziehen kann , schneidet
sie in beliebiger Breite zu Streifen , wickelt sie
hierauf auf runde glatte Hölzer oder Stangen ,
dupft sie am Ende mit ein wenig Eyerweis ,
daß sie beysammen bleiben , und trocknet sie auf
einem warmen Ofen . — Es ist zu merken , daß
die glatte Seite beym Aufwickeln aussenhin kom¬
men muß »
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Zimmcv Hohlhippen .

Ein halbes Pfnnd gesck ) älte und abgetrock¬

nete Mandeln stoßt man nur 5 Eycrweis fein ,

schlägt hierauf das Weiße von I oder 4 Eyern

zu Schaum , nimmt ein halbes Pfnnd gesiebten

Zucker dazu , rührt es eine halbe Stunde , thut

eine am Reibeisen abgeriebene Zitronenschale ,

den Saft von einer halben Zitrone und 1 Loch

gestoßenen Zimmet dazn , und rührt die gesto¬

ßenen Mandeln nach und nach damit an . Als¬

dann bestreicht man ein Blech mit Bntter , streicht

mit einem Löffel von dem Taig fo groß , als die

Hohlhippeu werden sollen , eines Messerrücken

dick darauf , backt sie im Ofen schön gelb , und

krümmt sie warm über ein kleines Hölzchen .Anme r k . Von dem nehmlichen Taig werden
auch die kleinen Mandel - Lebkuchen gemacht , nur
nimmt man statt des Zimmets klein geschnittene
Pomeranzenschalen und Zitronat dazu , streicht den
Taig auf länglicht geschnittene Stücke Oblaten eines
kleinen Fingers dick , und backt sie auf einem Bleche
im Ofen schön gelb -

Neue Art Raffeebrod .

Zu anderthalb Schoppen Milch röstet man

4 Loch Kaffee hellgelb , stoßt denselben in einem

Mörser gröblicht , seht ihn dann mit der Milch ,

einem Stückchen ganzem Zimmet und 4 Loch

Zucker über das Feuer , läßt es so lange wie

ein hartes Ey sieden , gicßr es dann durch ein

Haarsieb oder durch eine Serviette , nimmt es

wieder in eine Kastrol mit 12 Loch frischer But¬

ter , rührt , sobald es über dem Kohlfeuer kocht ,

ein halbes Pfund feines Mehl darein , schafft

den Taig recht glatt , thut ihn in eine Schiissel ,
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läßt ihn erkalten , rührt dann KEyer eines um
das andere hinein , bestreicht die Bleche ein
wenig mit Butter , seht von dem Taig Brode
eines kleinen Eyes groß auf , bestreicht sie mit
aufgeschlagenem ( verkleppertem ) Ey , überstreut
sie mit grob gestoßenem Zucker , und backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen . Diese neue Art
ist sehr gut zum Kaffee .

Rleienbrod .

Man stoßt anderthalbViertelpfund ( 12 Loch )
geschälte Mandeln ganz fein , thm eben so viel
gesiebten Zucker , 4 Loch Zitronat , 4 Loch Po -
meranzenschalen , die Schale von einer halben
Zitrone , so fein als möglich geschnitten , eia
Quint gestoßene Nägelein und eben so viel
Zimmet dazu , und rührt mit dem Weißen von
3 Eyern , welche zuvor zu Schaum geschlagen
seyn müßen , eine Viertelstunde den Zucker
und die Mandeln , dann erst das Geschnittene
darein . Dann werden einer welschen Nnß
groß Brödlein auf ein mit Butter ganz dünrr
bestrichenes Blech gesetzt , und schön gelb ge¬
backen .

Rofern .

Man rührt ein Viertelpfund mit Rosenwas -
fer gestoßene Mandeln , ein Viertelpfund gesto¬
ßenen Zucker , ein Viertelpfund Mehl , mit 4
Eyern und soviel saurem oder auch süßem Nahm
an , daß d - r Taig wie ein dicker Fladleinstaiz
ist , khnt die klein geschnittene Schale von einer
halben Zitrone , und nach Belieben Zimmet da¬
zu . Dann macht man das Koferneisen heiß ,
bestreicht es mit einer Speckschwarte , thm eine »
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Eßlöffel voll von dem Taig darein , drückt es
langsam zu , backt cö auf beyden Seilen schön
gelb , und krümmt sie über ein Wällholz .

Noch eine Art Rofern .

Man rührt ein Viertelpfund Butter nicht
ganz leicht , schlagt 3 Eyer darein , nimmt ein
Viertelpfund gestoßene Maudeln , eben so viel
Zucker , Loth Mehl , etwas klein geschnittene
Zitronenschale und nach Gutdünken Zimmet uud
Na ielein , rübrt es mit süßem Rahm oder Milch
an , und backt sie wie die vorhergehenden .

An merk . Wenn man die geschälten Mandeln
in einer Pfanne schön gelb röstet , und dann erst stoßt,
werden die Kofern desto kräftiger .

Rofern ohne Mandeln .

Man rührt ein Viertelpfund Butter nicht
ganz leicht , schlagt 5 Eyer darein , thut ein
Viertelpfund Zucker , eben so viel Mehl , die
klein geschnittene Schale von einer balbenZitrone
nebst dem Saft davon dazu , rührt es mit sü¬
ßer Milch wie einen dicken Fladleinötaig au ,
und backt sie wie die vorhergehenden .

Rlcine Rrapfcn ans englische Art .

Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlaft das Gelbe vou 6 Eyern darein , rührt
es mit einem Viertelpfund gesiebtem Zucker uoch
eine Viertelstunde , thut von einer halben Zi¬
trone die Schale uud 2 koth Zitronat , beydes
fein geschnitten , nebst einem halben Loch Zim¬
met und 4 Loch kleinen Rosinen dazu , schlagt
das Weiße von 6 Eyern zu steifem Schaum ,
rührt ^ ihn auch unter die Masse , nimmt zuletzt
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ein Viertelpfund fein gesiebtes Me5l dam , rührt
es aber nicht langer , als bis dag Mehl nicht
mehr gesehen wird , macht hierauf von weißem
Papier runde oder ovale Formen , füllt sie von
der Masse halb voll , backt sie in gelinder Hitze ,und macht das Papier davon ab .

Rleinc französische Ruche » .
Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehs,

uud eben so viel gesiebten Zucker auf ein Back¬
brett , schneidet ein Viertelpsund Butter dareiu ,
thut 2 Loch Zitronat , die Schale von einer hal¬
ben Zitrone , 2 Loch Pomeranzenschalen , oder ,
wenn man eö hat , die Schale von einer halben
frischen Pomeranze , alles fein geschnitten oder
gehackt dazu , schaft es mit einem ganzen und 2^ gelben Eyern zu einem Taig , den man wallen
kann , wallt ihn eines halben Fingers dick aus ,« sticht mit einer kleinen Form rnnde Küchlein
davon aus , legt sie auf ein mit Butter bestri -i chenes Blech , und backt sie gelb .

Ganz geringe braune Lebkuchen .
Eine halbe Maas zuvor wohl warm gemachten
Honig nimmt man in eine Schüssel , thut zwey
starke Messerspitzen voll Potasche , ein paar Eß¬
löffel voll Kirschengcist oder andern Brannte -
wein , nebst Pfeffer , Ingwer , Fenchel nach Gut¬
dünken , uud einen halben Wierling , ( den achten

? Theil eines würt . Simri , zwischen 3 und 4 Pfund )! Mehl dazu , arbeitet es recht durch , formirt
Lebkuchen davon , legt sie auf eiu mit Mehl be¬
streutes Blech , bestreicht sie mit einem verklep -

. perten Ey , worum ein wenig Noseuwasscr ist .
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« nd backt sie . Man kann auch Mandeln , Zi¬

tronat und dergleichen darein rhun .

Magenconfekt .

Man siedet ein Pfund gestoßenen Zncker mit

einem Trinkglase voll Wasser auf Kohlfeuer so

lang , big es dick wird , nimmt dann Muscarblü -

the , Zimmet , Nägelein , von jedem ein halbes

koch , Zibeben , Cardemumen , vom jedem ein

Quint , alles gröblicht gestoßen , nebst einem

halben Pfund geschalten und fein geschnittenen

Mandeln und der fein geschnittenen Schale von

einer Zitrone dazu , mengt alles wohl un erein -

ander , schafft etwas feines Mehl darunter , daß

es einen Taig zum Auswallen giebt , wallt ihn

eines starken Messerrücken dick aus , sticht ihn

mit kleinen Blechformen ans , legt das Ausge¬

stochene auf ein mit weißem Wachs bestrichenes

Blech , backt es in einem kühlen Ofen hellgelb ,

überzieht es ' , wenn es erkaltet ist , mit einem

Eis , und trocknet es wieder ab .

Makronen .

Man wascht ein Kalbes Pfund geschalte Man¬

deln aus frischem Wasser , legt sie auf ein Pa¬

pier , und trocknet sie auf einem warmen Ofen

oder Backofen , doch so , daß sie weis bleiben ,

stoßt sie dann mit einem Eyerweis , welches zn

Schaum geschlagen ist , recht fein , nimmt sie in

eine Schüssel , thut anderthalb Viertelpfundes

Loch ) gesiebten Zucker dazu , rührt beydeö so

lang , bis es einander angenommen hat , schlagt

dann das Weiße von 3 Eyern zu einem steifen

Schaum , rührt die Masse damit an , nnd thut
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die Schale von einer halben Zitrone nebst 2
Loth Zitronat fein geschnitten dazu . Nun wer¬
den ganze Oblaten ans ein Blech gelebt , von
der Masse kleine länglichte Haustein darauf ge -
s - ,> , mit fein gestoßenem Zucker überstreut ,
u . id im Ofen bey gelinder Wärme gebacken .

Line andere Art Makronen .

Man schält ein halbes Pfund Mandeln ,

stoßt sie mit ein wenig Nosenwasser fein , thut
sie nebst einem halben Pfnud gesiebtem Zucker
in eine Kastrol oder meßingene Pfanne , rührt
sie über einem Kohlfeuer mit einem hölzernen
Löffel so lang , bis sie nicht mehr an den Fingern
kleben , wenn man solche daran häl ^, ( doch dür¬
fen sie nicht zu trocken werden ) und thut sie
zum Abkühlen in eine Schüssel . Hierauf schlägt
man das Weiße von 3 bis 4 Eyern zu einem

Schaum , rührt die Mandeln damir au , schnei¬
det 2 Loth Zitronat und ein Stückchen Zitronen¬
schale beydeS fein , nimmt es dazu , seht dieMak -
kronen , wie die erstbeschnebeuenen , anfOblaten ,

und backt sie in einem kühlen Ofen .

Mandel - Blättchen .

Man stoßt ein Viertelpfund geschälte Man¬
deln mit dem Mark von einer Zitrone fein , lhut
die abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
dazu , nimmt es in eine Schussel , rührr ein

Viertelpfund gesiebten Zucker mit einem hölzer¬
nen Löffel darunter , und gießt soviel Zitronen¬
saft darein , daß man die Masse ausstreichen
kaun . Nun werden Oblaten zu runde » Stück¬
chen , eines Vier und Zwanzig - Krentzer - SrnckS

groß , geschnitten , von der Masse eines Messer -
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rücken dick überstrichen / und in einem nicht mehr
heißen Ofen lichtgelb gebacken .

Mandelblättlein mit Eingemachtem .
Von feinem dünngewalltem Buttertaig sticht

man runde Blankem in der Größe einer obern
Kaffeetasse aus , legt sie auf ein mit Burter be¬
strichenes und mit Semmelmehl bestreute «? Blech ,
rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker mit dem
geschlagenen Schaum eines Eyerweis und einem
Kaffeelöffelein voll Zitronensaft eine Viertelstun¬
de , thut ein Viertelpfund geschalte und fein
länglicht geschnittene Mandeln nebst der eben¬
falls fein geschnittenen Schale von einer halben
Zitrone in den gerührten Zucker , breitet dann
von dieser Masse auf jedes Blättchen einen ' hal¬
ben Eßlöffel voll aus , läßt in der Mitte eine
Oeffnung von der Größe eines Fingerhuts ,
backt sie in einem nicht heißen Ofen gelb , und
thut , wenn sie fertig sind , in die Oeffnung et¬
was Eingemachtes .

Mandelbögen .
Man schneidet ein Viertelpfund geschalte

Mandeln und den vierten Theil von einer Zi¬
tronenschale ganz dünn , schlägt dann das Weiße
von 4 Eyern zu einem dünnen Schaum , rührt
die Mandeln und Zitronenschalen , nach Belie¬
ben Zimmet und 4 Loch Zucker darein , bestreicht
hierauf ein heiß gemachtes Blech mit Wachs ,
streicht mit einem Löffel dünne Bletze ( Lappen )
auf das Blech , so groß als die Mandelbögeu
werden sollen , backt sie im Ofen gelb , nimmt
dann eines um das andere warm ab , und drückt
ste über ein Wallholz »
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Andere Art Mandeldögen .

Ein halbes Pfund geschalte Mandeln wer¬

den zur einen Hälfte gestoßen und zur andern

geschnitten , SEyerweis zu einem dicken Schauin

geschlagen , 12 Loch gesiebter Zucker darein ge¬

rührt . die Mandeln nebst 4 Loch Zitronat , 4

Loch Pomeranzenschalen und der Schale von ei -

nerZitrone , alles fein geschnitten , dazu gethan ,

und recht untereinander gerührt . Alsdann schnei¬

det man von Oblaten 3 Finger breite und 2 Fin¬

ger lange Streifen , überstreicht sie mit dem Taig ,

legt sie auf ein Blech , backt sie im Ofen schön

gelb , und krümmt sie warm über ein Wällholz »

Mandeldögen noch eine Art .

Ein halbes Pfund geschcklre Mandeln cheilt

man in 2 Theile , stoßt den einen Theil mit Zi¬

tronensaft , schneidet den andern fein langlicht ,

nimmt zu jedem Theil ein Viertelpfund gesiebten

Zucker , preßt für einen Kreutzer zuvor in Wasser

eingeweichten Gummitragant durch ein leinenes

Tüchlein an die gestoßenen Mandeln , eine ab¬

geriebene Zitrone dazu , schlagt das Weiße von4 Eyern zu Schaum , rührt die gestoßenen Man¬
deln damit an , bestreicht ein Blech mit weißem

Wachs , streicht von der Masse 2 Finger breite

und 1 Viertelelle lange Streifen eines Messer¬

rücken dick auf , streut die lang geschnittenen

Mandeln mit dem vermengten Zucker darauf ,

backt sie in einem kühlen Ofen gelb , macht die¬

selben , sobald sie fertig sind , mit einem breiten

Messer behutsam ab , lege sie über ein Wallholz ,

laßt sie darauf kalt werden , und behalt sie dann

in einem warmen Zimmer auf .



Noch eine andere Art .

Man nimmt ein Pfund geschalte Mandeln ,

worunter 4 Loch bittere seyn können , stoßt die

Hälfte dieser Mandeln ganz fein mit Eyerweis ,

hackt die andere Hälfte auf einem reinen Brette

klein , nimmt zu jeder Hälfte dieser Mandeln

12 Loch gesiebten Zucker , die abgeriebene Schale

einer Zitrone und eben soviel Gummitragaiit ,

wie bei der vorbeschriebenen Art , schlagt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt die ge¬

stoßenen Mandeln nebst dem dazu gehörigen Zu¬

cker eine Viertelstunde damit , legt sie ebenfalls

auf ein mit weißem Wachs bestrichenes Blech ,

so groß man sie haben will , streut die gehackten

Mandeln nebst Zucker darüber , und verfahrt

übrigens ganz wie bey der vorhergehenden Art »

Mandel - Biscnits .

Man siebt ein halbes Pfund Zncker , stoßt6

Loch geschalte Mandeln mit ein wenig Eyerweis

fo fein wie möglich , reibt die halbe Schale von

einerZicroneam Znckerab , behalt von dem ge¬

siebten Zucker ein wenig zurück , nimmt den übri¬

gen , nebst Mandeln und Zitronen - Zucker auf

ein Brett , schlagt von 2 Eyern das W . iße zu

Schaum , thut davon zu dem Zucker uizd den Man¬

deln , mengt es mit einem Messer untereinander ,

und wallt den Taig mit dem zurückgebliebe¬

nen Zucker s Messerrücken dick aus , sticht ihn

hierauf mit einem ganz kleinen Model aus , legt

! >aS Ausgestocheue auf ein mit Zucker bestreutes

Papier oder aufOblaten , und backt es in einem

kühle , , Ofen gelblicht .

Mandel -

UN d Confekturen .
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MandelgebackeneS .
Ein halbes Pfund geschälte Mandeln wirdauf einem Blech im Ofen gelb gemacht , undso klein als möglich geschnitten oder gewiegt.Alsdann rührt man s ganze Eyer und 2 Eyer-weiß mit einem halben Pfund Zucker eine halbeStunde , nimmt nach Belieben geschnittene Zi¬

tronenschalen , Zitronat und Pomeranzenfchalen ,auch Zimmet und Nagelein , nebst den geschnit¬tenen Mandeln dazu , rührt anderthalb Viertel¬pfund halb Stärk - und halb gewöhnliches feinesMehl darein , setzt von diesem Taig lange oderrunde Stückchen auf Oblaten , und backt sie imOfen .

Mandelgebackenes andere Art .
Man wällt einen guten Vultertaig eines

Messerrücken dick aus , schneidet ihn zu Fingers¬langen und s Fingerbreiten Stückchen , legt sieauf weisses Papier , bestreicht sie mit verkläPper-tem Ey , und legt sie samt dem Papier aus einmit Butter bestrichenes und mit Semmelmehlbestreutes Blech . Hierauf vermengt man , je
nachdem man mehr oder weniger Stückchen hat ,ein Viertel - oder halbes Pfund geschälte und ,fein länglich geschnittene Mandeln mit eben soviel gestoßenem Zucker , bestreut die StückchenTaig ganz dick damit , und backt sie in gelin¬
der Hitze .

An merk . Zu diesen Schnitten kann der Ab¬gang eines Butlertalgs , wenn man eine Torte oder
sonst etwas verfertigt hat , sehr gut benützt werden .

54
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Mandelhäuflein .

Man schneidet ein halbes Pfund geschalt ?

Mandeln länglich , jede zu 4 oder 6 Theilen ,

4 Loch Pomeranzenschalen nebst der Schale von

einer Zitrone ebenfalls , schlagt hierauf das Weiße

von 8 bis 4 Eyern zu Schanm , rührt ihn mit

einem halben Pfund Zucker so laug , bis er ganz dick

ist , thut dann das Geschnittene dazu , macht es

recht durcheinander , setzt einer welschen Nuß

großeHauflein aufOblaten , und backt sie lang¬

sam in einem kühlen Osen . Es können nach Be¬

lieben anch Zimmet und Nägelein dazu genom¬

men werden .

Geröstete Mandelkrapfen .

Man stoßt ein halbes Pfund geschälte Man ?

deln mit Rosenwasser fein , nimmt sie nebst ei¬

nem halben Pfund gesiebtem Zucker in eine mes¬

singene Pfanne oder Kastrol , rührt es mit dem

Weißen von 4 Eyern glatt an , thut die abgc -

riebeue Schale von einer halben Zitrone dazu ,

und laßt sie unter bestandigem Rühren so lang

aufKohlfeuer , bis derTaig dicklich wird . Nun

werdeu ganze Oblaten auf eiu mit Butter bestri¬

chenes Blech gelegt , von der Masse kleine runde

Krapflein gesonnt , und in einem kühlen Ofen

gelb gebacken .

Mandelküchlein .

Man schneidet die Hälfte von drey Viertel¬

pfund geschälten Mandeln fein langlicht , stoßt

die andere Hälfte mit Rosenwasser fein , nimmt

hierauf 5 Viertelpfund gesiebten Zucker in eine

Kastrol oder messingene Pfanne , rührt ihn Ü5er



dem Kohlseuer so lang , bis es recht warm ist ,
ihiit dann die Mandeln zusammen darein , rührt
sie so lange , bis sie heiß werden wollen , dann
dag Werße von v Eyern darein , richtet es in
eine Schüssel an , und laßt es so lang stehen ,
bis ein Zuckertaig verfertigt ist . Diesen macht
man von 8 Loch feinem Mehl , 4 Loch gesiebtem
Zucker , 4 Loch frischer Butter , der abgeriebe¬
nen Schale von einer halben Zitrone und einem
ganzen Ey , sticht , wenn er recht gewürgt und
eines Messerrücken dick ausgewällt ist , runde
Küchlein davon aus , kräuselt sie neben herum ,
legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
sireicht von der Mandelmasse eines starken Mes¬
serrücken dick darauf , und backt sie in einem
uichc zu heißen Ösen .

kleine Mandelkuchlem .

Man nimmt 3 Viertelpfund gesiebten Zucker ,
eben soviel geschalte und mir Rose » wasser ganz
fein gestoßene Mandeln , s koth gestoßenen Zim -
met , ein Quint gestoßen ? Nägelein , und die
abgeriebene Schale von einer Zitrone in eine
Schüssel , rührt es «o schnell wie möglich mit
dem Gelben von 5 Eyern an , legt ganze Ob¬
laten ans ein Blech , setzt von dcr Masse Fin ?
«U ' rs d >ckeHänschen darans , streicht sie mir einem
Messer ein wenig aufeinander , und überstreut
sie , wenn sie alle beystunmen sind , mir gröblich
gcstoßenem Zncker . Sie dürfen in einem nicht
zn beißen Ofen nnr K Minuten seyn , damir sie
nnr abtrocknen , alsdann werden sie aus den
Oblaten herausgeschnitten , und siud sectig .

Z ll ck e r b a ck !v e r k
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Mandelkörbe .

Mcu : schneidet ein halbes Pfund geschälte
Mandeln fein länglich , nimmt ein halbes Pfund ^
gestoßenen Zucker in eine meßingene Pfanne ,
feuchtet es mit ein wenig Wasser an , thut die
Mandeln dazu , und laßt es unter bestandigem
Rühren auf dem Kohlfeuer braungelb werden .
Hierauf macht man kleine Pastelenformen in¬
wendig mit Wasser naß , drückt von den ge -
brennten Mandeln überall und dünn herum , laßt
es kalt werden , nimmt es heraus , macht von
Zirronenschalen Henkel daran , dann sehen sie
aus wie kleine Körbe . Man kann auch kleine
obere Kaffeetassen statt derPastetenformen nehmen »

Mandel - Lebkuchen .

Man rührt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬
cker mit 6 ganzen Eyern , und von 6 andern da6
Gelbe eine halbe Stunde , röstet ein halbes
Pfund geschalte und länglich geschnittene Man¬
deln anf einem Papier im Ofen gelb , thut sie
nebst 2 Loch Pomeranzenschalen , 4 Loch Zitro¬
nat , beydes länglich geschnitten , einem halben
Loch Zimmet , einem Quint Cardemumen und
eben so vielMuscarenblüthe , alles fein gestoßen ,
zu dem gerührten Zucker , rührt ein Pfund fei¬
nes Mehl darein , schneidet Oblaten zu beliebi¬
gen Stückchen , streicht von der Masse eines
kleinen Fingers dick darauf , und backt sie im
Ofen gelb .

Mandel - Lebzelten .

Man rührt ein halbes Pfund geschälte und
mit Eyerweis fein gestoßene Mandeln mit dem
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geschlagenen Schaum von 6 Eyern an , nimmtein Viertelpfund gesiebten Zucker dazu , machtes recht untereinander , nimmt die Mass ' in ein
meßingeneö Pfannchen oder Becken , läßt sieauf Kohlen weiß abtrocknen , und in einem an¬dern Geschirr erkalten ; nun werden ganze Ob¬laten auf ein Blech gelegt , von der Masse dar -
aufgestrichen , wie man sie in der Größe haben
will , mit Zucker überstreut , mildem dazu ge ^
hörigen Model aufgedrückt , und in einem nichtmehr heißen Ofen langsam gebacken .

handeln ä Iii ? olonoise ( K la polonäs ) .
Ein halbes Pfund geschalte Mandeln trock ,net man mit einem Tuche recht ab . Hat man

Haselnüsse , so wird eine Hand voll ebenfalls ge -
schält , und dazu genommen ; mau schneidet dieHalfte
davon fein länglich , und hackt die andere fein .Hierauf siedet man ein halbes Pfund Zuckernach kurzer Faden Art ( s. ister Theil im Reg .Zucker ) nimmt ihn vom Feuer weg , rükrr dieMandeln alle nebst der fein geschnittenen Schalevon einer halben Zitrone darein , schlagt dasWeiße von einem Ey zu Schaum , rührt ihnauch darein , bestreicht ein weißes Papier dünnmit Butter , gießt die Masse darauf , breitet sieschön gleich aus , und schneidet sie , wenn siekalt ist , in beliebige Stückchen , welche an einem

trockenen Art aufgehoben werden müssen .

Mandel .' Vreyeln oder Ringe .
Ein halbes Pfund Mandeln stoßt man mitein wenig Rosenwasser fein , damit sie nicht zunaß werden , nimmt 12 Loth gesiebten Zuckerauf einen Teller , schlagt das Weiße von 2 klei -



uen Eyern zu Schaum , nimmt hierauf die Hälfte

von den Mandeln , 2 Eßlöffel voll Schaum und

die HälfteZucker , stoßt es noch einmal im Mör¬

ser durch , und verfahrt mit der andern Hälfte

eben fo ; wenn sich nun der Taig würqcn läßt

und zusammen hält , so ist er fertig . Wäre es

aber nicht , so hilft man mit ein wenig Eyerweiß

nach . Alsdann nimmt man den Taig anf ein

mi Zucker bestreutes Blech , macht kleine Vre -

Heln oder Ringe davon , seht sie anf Oblaten ,

und backt sie in einem kühlen Osen gelblich ;

Sie lassen sich lange aufheben .

Gebackene Zimmctnianöeln .

Man schlägt das Weiße von einem Ey mit

einem Eßlöffel voll Rofenwafftr recht unterein¬

ander , kehrt ein halbes Pfu » d auserlesene ge¬

schälte Mandeln darum um , thur sie zum Ab¬

laufen in einen Seiher , nimmt sie hierauf in

eine Schachtel , worinn gesiebter Zucker ist , rüt¬

telt sie recht hin und her , damit sich der Zucker

' anhangt , thut sie dann in eine andere Schach¬

tel , worinn gestoßener Zimmec ist , und ver¬

fährt damit auf die nehmlicheArt , wie bei den

vorhergehenden . Nun werden sie auf eine breite

Platte auseinander gelegt und getrocknet .

Marse iller - Rrapsen .

Das Gelbe von 4 Eyern , 2 starke Eßlöffel

voll gesiebten Zucker , 2 Eßlöffel Rosenwasser ,

6 Eßlöffel Wein , ein Viertelpfund Butter und

ein halbes Pfund Mehs nimmt man in eine

Schüssel , würgt dieß zusammen , macht dann

kleine Kugeln daraus , daß jede derselben ein

Teller großes dünn gewälltes Blättchen giebt .
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zerlaßt , sobald diese alle gleich ausgewällr sind ,
ein Viertelpfund Butter , überstreicht jedes Blatt¬
chen mit einem in die zerlassene Butter getauch¬
ten Pinsel , und legt eines auf das andere . Die

Butter muß mit den Blättchen aufgehen . So¬
bald sie nun alle aufeinander gelegt sind , so
werden sie fest zusammen gerollt , und einige
Stunden oder über Nacht auf einem Plattchen
in den Keller gestellt . Will man sie nun vol¬

lends ausmachen , so schneidet man Radlein halb
Fingers dick ab , wallt sie mit halb Zucker und
mit halbMehl der Lange nach auch in der Queer ,
zu halb Messerrücken dicken Blättchen , und

legt die gewällte Seite uncenhin . Es kann eine

Mandel - oder Zitronenfülle auch etwas Einge¬
machtes darein gefüllt werden . Nun überschlägt
man die Quer - ( überzwerche ) Seite , drückt sie
neben an der Fülle ein wenig ein , rädelt sie mit

dem Backrädchen neben ab , und legt sie auf
ein mit Mehl bestreutes Blech . Sie werden

nicht bestrichen , weder inwendig noch oben , und

nur in einem mitielheißen Ofen gelb gebacken .
In einer Viertelstunde sind sie fertig . Wenn
im Auswallen nicht gefehlt wird , so springen
sie auf , wie lanter Reife . Nach dem Backen

werden sie mit Zucker überstreut .

Die Zitronenfülle dazu .

Zwey saftige Zitronen reibt man am Reib¬
eisen ab , macht das Mark davon los , löst die

Haut ab , schneidet das Mark zu Bröckelein ,

mengt 6 Loch gesiebten Zucker , L Loch geschälte
und zart gestoßene Mandeln , 2 Loch Zitronat ,
eben so viel Pomeranzenschalen nebst ein wenig

gestoßenem Zimmtt auch darunter , laßt alles
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zusammen in einem reinen Geschirr ans Kohlen
abtrocknen , und braucht von dieser Fülle nach
dem Erkalten in die Krapfen . — Die gewöhn¬
liche Mandelfulle , welche ebenfalls darein ge¬
nommen werden kann , ist bereits bekannt .

Noch eine Art Marseille ? - Rrapfen ,

Zwölf Loth feines Mehl nebst ein wenig
Salz nimmt man in eine Schüssel , macht dieses
mit guter süßer Milch zu einem zum Auswallen
tauglichen Taig , schafft ein halbes Pfund But¬
ter mit Mehl oder im Wasser , wallt es aus und
den Taig halb dick , legt die Butter auf den
halben Theil des Taigö , schlägt das keergelassene
darüber , wallt ihn ganz dünn aus , schlagt ihn
dann rechts uud links ein , wällt ihn wieder der
Länge nach dünn « schlägt ihn wieder auf die
bereits gemeldte Art ein , wällt ihn nun zum
drittenmal halb dick , schneidet ihn in der Mitte
voneinander , rollt jede Hälfte auf , schneidet
dann Stückchen eines Zolle oder Daumens breit
ab , wällt solche zu runden Blättchen , nimmt
statt des Mehls ein Viertelpfund gestoßenen Zu¬
cker , und wällt die Blättchen damit aus . So¬
bald alle beysammen sind , wird in die Mitte je¬
des Blattchens etwas Eingemachtes gelegt , dann
überschlagen , mit dem Backrädchen ein wenig
gleich gerädelt , auf ein mit Mehl besätes Blech
gelegt , mit aufgeklopftem Ey bestrichen , stark
mir Zucker überstreut , und in einem nicht zu
heißen Ofen gebacken . Statt des Eingemachten
kann wie bey der vorigen Art , eine Zitronen -
vder Mandel - Fülle genommen werden .
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Mürbe Mark / Rrapfen .
Man stoßt 4 Loch frisches Ochsenmar ? n .it

dem Gelben von sEyern im Mörser fein , ni : .uutcs in eine Schüssel , stoßt ebenfalls 6 bittere
Mandelbrode und einige kleine Biöcuits , thutsie nebst 2 Loch fein geschnittenem Zitronat , ei¬nem halben Loch gestoßenem Zimmet und einer
am Zucker abgeriebenen Zitronenschale dazu ,stoßt alles zusammen noch einmal im Mörs x
durch , und rührt es in einer Schüssel mit 5Eyergelb an . Alsdann wallt man 2 Böden von
Buttertaig eines Messerrücken dick aus den einen
xtwaö größer als den andern , bestreicht den kleinen ,
mit einem Ey , seht von der Masse ein er Nuß große
Häuflein darauf , bis siezuEnde ist, deckt d .w größereBlatt darüber , drückt es neben herum an den Haustlein an , sticht sie mit einem Ausstecher oder Trink¬
glase aus , legt sie auf ein mit Mehl bestreutesBlech , macht oben eine kleine Oeffnnng darein ,
bestreicht sie mit tzy , überstreut sie mit Zucker ,
backt sie in einem nicht zu heißen Ofen gelb ,und giebt sie warm auf de « Tisch . — Dieß isteine sehr delikate Backerey .

Ein Maycuberg .
Mau uimmt ein halbes Pfund geschalte undmit Rosenwasscr fein gestoßene Mandeln , rhutein Viertelpfund gesiebten Zucker und 4 Loch

frische Butter dazu , schafft alles wohl unterein¬
ander , und setzt es auf einen Desenteller wie
einen Berg auf. Hierauf schneidet man 4 Lochgeschälte Mandeln länglich , feuchtet sie mit
Rosenwasscr an , vermengt auf einem Teller 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker mit einem halben
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Eßlöffel gestoßenemZimmet , kehrt dieangefeuch -

reten Mandeln darinn um , besteckt den Berg

damit , und streut den übrigen Zucker und Zim -

niet darüber , auch könne » feine Blnmen dazwi¬

schen gesteckt werden . Er wird in der Mitte

der DeserUeller gestellt . Wenn etwas davon

übrig bleibt , rührt man es mit Eyergelb an »

schlagt daS Weiße zu Schaum , rührt denselben

darunter , und zieht es auf einem Porzellange¬

schirr auf . Auf diese Art hat man an einem

andern Tag wieder eine Speise .

Besondere Art Msrsellen .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stoßt

man mit Rosenwasser etwas gröblich , nimmt

sie nebst einem Viertelpfund gesiebtem Zucker

in eine Schüssel , thut grob gestoßene Nägelein ,

Zimmet , Muscalniiß , Ingwer , Kardemnmen ,

von jedem ein halbes Quint dazu , schafft es

recht untereinander , nimmt Pomeranzenschalen ,

Zitronat , von jedem ein Loth nebst einem Stück¬

chen Zitronenschale , alles fein länglich geschnit¬

ten , dazu , macht es recht untereinander , legt

weiß Papier auf ein Blech , überstrent es mit

feinem Mehl , legt ganze Oblaten darauf , macht

von der vermengten Masse 2 Finger breite und

eines Fingers dicke Streifen darauf , ( der Länge

nach giebt es auf eine Oblate 2 Streifen ) und

backt sie in einem nicht mehr heißen Ofen . Wenn

die Mandeln neben und oben gelblich werden ,

sind sie f ' rlig , und werden wie Morsellen geschnit¬

ten . Es können auch kleinere runde Kranze

iu der nehmlichen Dicke , von dieser Masse auf

Oblaten gesetzt , und nach dem Backen mit ei ?

nem Zttroneneise überzogen werden .
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Mourono .

Man stoßt ein halbes Pfund geschälte und
wieder getrocknete Mandeln gröblich , nimmt
ein halbes Pfund gesiebten Zncker und eine ab¬
geriebene Zitronenschale dazu , schlagt hierauf
das Weiße von 5 Eyern zu Schaum , rührt die
vermengten Mandeln damit an , streut auf einen
Backlisch halb Zucker und halb Mehl , uimmt
die Masse darauf , wallt sie eines Messerrücken
dick aus , sticht sie mit einer blechernen Form ,
die wie das Zeichen vlU ^ seyn muß , aus , legt
sie auf gauze Oblaten , läßt sie eine Stunde bey
dem Ofen trocknen , und backt sie dann erst in
frischer Hihe gelb . Alsdann werden 4 Loch ge¬
siebter Zucker mir etwas ungezuckertem Erbse -
lenösaft angerührt , die Mourons damit bestri¬
chen und wieder getrocknet .

<? blatenconfekt .

Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit
zz Eyergelb eine Viertelstunde gerührt , das
Abgeriebene von einer Zitrone nebst 12 Loch fei¬
nem Mehl , einem Viertelpfund ( 8 koch ) ge¬
schalten und fein länglich geschnittenen Mandeln
dazu gethan , und noch ein wenig gerührt . Als¬
dann bestreicht man ein langes Blech mit Butter ,
legt ganze Oblaten darauf , streicht von der
Masse auf jedes Blatt eines halben Fingers dick ,
backt eö in einem nicht zu heißen Ofen gelb ,
und schneidet es nachher zu schmalen länglichen
Stückchen »



und Confekturen .

Ochsenzungen .

Man stoßt ein Viertelvfund Mandeln mit

ein wenig Rosenwasser gröblich , nimmt ein

Viertelpfund Zucker , eben so viel Mehl , ein

Lotb gestoßenen Zimmet und ein halbes Quint

gestoßene Nagelein dazu , rührt es mit einem

Ey recht durcheinander , würgt es wie einen

Nndelnraig , wallt denselben eines Messerrücken

dick aus , sticht ihn mit einem blechernen Model ,

d r wie eine kleine Znnge geformt seyn muß

ans , bestreicht hierauf ein Älech mit ein wenig

frischem Schmalz ( Schmalzbuttcr ) , legt die Zun /

gen darauf , bestreicht sie mit Eyerweiß , und

backt sie gelb .

Polypen .

Man nimmt 4 Eyer schwer gesiebten Zucker «

halb soviel feines Mehl , rührt den Zucker mit

4 Eyern eine halbe Stunde , thut die fein ge¬

schnittene Schale von einer halben Zitrone ,

nebst dem Mehl dazu , setzt von der Masse ganz

kleine Hanflein auf ein init Butter bestrichenes

Blech , backt sie in einem nicht zu heißen Ofen

gelb , biegt sie , so lang sie noch warm sind ,

über den Finger , daß sie wie kleine Dütten

cmssehen , und bewahrt sie an einem temperirten

( weder zu kalten noch zu warmen ) Orte auf .

ponlie oder gebrenntcr Rüchen .

Einen Schoppen Milch oder Wasser setzt

man mit 4 Loch Bntter über das Feuer , schafft

wenn es kocht , soviel Mehl darein , daß es ein

ganz dicker Taig wird , nimmt denselben , wenn

er recht glatt geschafft ist , in eine Schüssel ,
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schlagt 7 Eyer eins um das andere wie auch daS
Gelbe von ü andern darein , rührt , wenn der
Taig recht durchgeschaffc ist , ein wenig Salz
danin er , bestreicht einen Bogen weißes Papier
mit Butter , breitet den Taig wie einen Kuchen
aus , daß er Fingersdick ist , und backt ihn rund
oder oval im Backofen langsam gelb . Sobald
er fertig und ein wenig abgekühlt ist , schneidet
man das Obere ganz ab , wie einen Decke !, rührt
in einem Geschirr ein halbes Loch gestoßenen Zim¬
mer und 4 Loth gestoßenen Zucker mit einem
Viertelpfund zerlassener Butter an , überstreicht
den unrern Theil von dem suchen damit , setzt
ihn wieder in den Backofen ! , bis er Farbe hat ,
legt ihn dann auf eine Platte , den abgeschnitte¬
nen Deckel darüber ^ überstreut ihn mit Zucker ,
Und giebt ihn dann auf den Tisch .

Gebackene 3 . 3 .

Drey Viertelpfund feines Mehl , ein halbes
Pfund frische Butter , ein Viertelpfund gesieb¬
ten Zucker und das Gelbe von 6 Eyern schafft
man zusammen zu einem Taig , macht davon auf
dem Backtisch eines kleinen Fingers dicke War -
geln , formirt 3 . 3 . daraus , wie esinderGröße
beliebt , legt sie auf ein mit Butter bestrichenes
Blech , bestreicht sie mit geschlagenem Eycrweis ,
überstreut sie durch das Zuckersieb mit Zucker ,
und backt sie »

Äepfelschaum .

Man bratet 6 Borsdorfer Aepfel , nimmt
das Mark davon in eine Schüssel , rührt es mit
4 bis 6 Löffeln voll gesiebtem Zucker eine halbe
Viertelstunde , schlagt das Weiße von 2 oder 5
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Eyern zu einem festen Schaum , und rührt ihn

nebst einer halben am Reibeisen abgeriebenen

Zitronenschale langsam unter die Aepfel , macht

Hierauf ein Blech ein wenig heiß , bestreicht es

mit weißem Wachs , setzt von dem Gerührten

mit einem Löffel beliebige Hanflein daranf , und

backt sie langsam in einem abgekühlten Ofen »

tLyerschaum ,

An einem Stück Zucker , welches die Schwere

von 2 Eyern hat , reibt man den vierten Theil

von einer Zitrone ab , schabt sie ab , trocknet

sie auf einem Papier auf dem Ofen , stoßt den

übrigen Zucker , und siebt ihn nebst dem getrock¬

neten Zitronenzucker . Hierauf schlagt man das

Weiße von 5 großen Eyern zu einem recht di¬

cken Schaum , rührt den Zucker ganz langsam

darunter , setzt mit einem Löffel auf weißes Pa¬

pier kleine Häuflein , und laßt sie auf einem Ofeir

so trocknen , daß sie nicht gelb werden .

Schwedisches Vrod .

Hiezu uimmt man ein Viertelpfund geschalte

und mit Nosenwasser gröblich gestoßene Mandeln ,

ein halbes Pfnnd gesiebten Zucker , Zimmet ,

Mnscarenblüthe nnd Nägelein , vom jedem die¬

ser 3 Stücke i O . nint , alles fein gestoßen , i

Quint gröblich gestoßene Cardemumen und 4

Loth Mehl , rührt es mit einem En recht dnrch

einander , würgt eö ein wenig anf einem Nu -

delnbrett zu einem Taig , wällt ihn halb Fin¬

gers dick aus , sticht mit einem kleinen Trinkt

glas runde Küchlein aus , legt sie anf ein mit

Mehl bestreutes Blech , backt sie im Ofen ,

und macht , wenn sie ein wenig erkaltet sind .
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folgendes Eis darauf : Man schlaft ein halbes
Eycrweiß zu Schaum , thut 4 Loch feinen ge¬
siebten Zucker nebst einigen Tropfen Zitronen¬saft darein , rührt eo eine Viertelstunde recht
stark , überstreicht damit das grbackene Vrod ,
bestreut es mit grob gestoßenem ZuckerKandis ,
elwa5 Anis und Fenchel , und trocknet es in ge -linder Warme .

Tabacksrollen im <!> fcn gebacken .
Das Gelbe von 4 Eyern verrührt man recht

mit einem halben Schoppen Wein und 2 Eßlöf¬
feln voll gesiebtem Zucker , und schafft soviel
Mehl darein , daß es einen Taiz zum Auswal¬
len giebt , welcher nicht zu ring ( dünn ) seyn darf.
Wenn nun solcher halb dick gewallt ist , legr
man 3 Viertelpfund geschaffte Bntter , welche
ebenso ausgewallt seyn muß , auf die Halste des
TaigS , überschlagt ihn , wällt ihn zwcymal gan ;
dünn aus , überschlägt ihn wieder gleich eiliem
Buttertaig , wallt ihn das drittemal Messerrü¬
cken dick aus , macht vou weißem P . pier Röll¬
chen , so groß man sie haben will , befestigt nun
das Ende vom Papier mit einigen Stückchen Fa¬
den , wickelt von dem gewallten Taig , wie dey
andern Tabackörollen darüber , umbindet sie mit
feinem Bindfaden , lxgt sie , wenn alle beysammen
sind , auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
bestreicht die Rollen mit zerlassener Butter oder
mit Eyerwciß , bestreut sie mit Zucker undZim -
met , und backt sie in einen » nicht heißen Backofen
langsam gelb . Sobald sie fertig sind , zie !?t
man das Papier heraus , läßt sie ein wenig er¬
kalten , und streichjAingemachte Himbeere , Jo¬
hannisbeere oder Marmelade darein .



Drov »

n stoßt ein halbes Pfund ungeschälte ,
mit einem Tuch abgeriebene Mandeln fein , siebt
sie durch einen Seiher in eine Schüssel , nimmt
eben soviel gesiebten Zucker , 2 Hände voll fein
geriebenes , schwarzes Brod , 8 Loch feines Mehl ,
ein halbes Loch gestoßenen Zimmet und 8 ge¬
stoßene Nägelein dazu , mengt es recht unter¬
einander , schneidet ein Viertelpfund Butter ,
weiche ein wenig weich seyl » muß , darein , und
würgt es mit 2 ganzen Eyern zu einem Taig ;
sollte derselbe zu fest seyn , so hilft man mit ei¬
nem halben oder ganzen Ey nach , wällt ihtt
hieraufeines halben Fingersdick aus , sticht kleine
runde Böden davon aus , legt sie auf ein mit
Bntter bestrichenes weißes Papier , streicht auf
jedes derselben ein wenig Eingemachtes , macht
von dem nehmlichen Taig ein schmales Gitter
darüber , bestreicht sie mit einem Ey , überstreut
sie mit Zucker , und backt sie in gelinder Hihe .

Tortelets von Chocolade -

Man rührt einen Kochlöffel voll feines Mehl ,
in einer Kastrol mit süßem Rahm glatt an ,
schlagt das Gelbe von L Eyern darein , thut
die abgeriebene Schale von einer Zitrone , nebst
8 Loch geriebener Choc >. lade dazu , gießt noch
einen halben Schoppen süßen Rahm darunter ,
rührt es auf Kohlfetter z » einer dicke » Creme ,
schlägt inzwischen 6 Eyerweiß zu steifem Schattin ,
rührt denselben , so wie die Creme vom Fetter
kommt , gleich darunter , Und gießt sie zum Er¬
kalten auf eine Platte . Nun werden kleine
blecherne Formen mit gewalltem Bttttertaig

belegt .
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legt , von der Creme halb voll gefüllt , schmal »
Streifen Taig darüber gelegt , « diese mit einem
Ey bestrichen , und im Ofen gelb gebacken . Wenn
nach dem Backen ein weißes Eis über die Strei¬
fen gemacht wirb , sieht es sehr gut aus '

Tortelets von Räs .
Man macht 2 Schoppen süße Milch siedend ,

verrührt 8 ganze Eyer mit dem Saft von einer
halben Zitrone , gießt solche unter beständigem
Rühren in die siedende Milch , rührt immerfort ,
bis es zusammen geronnen ist , und gießt es

> durch ein Haarsieb . Hierauf rührt man ein
Viertelpfund frische Bntter recht leicht , schlägt S
ganze und 3 gelbeEyer darein , thut 8 Loch geschalte ,
und mit süßem Rahm fein gestoßene Mandeln , die
abgeriebene Schale von einer Zitrone , etwas
Zuckerund Zimmet , nebst dem durchgepreßten
Käs dazu , und rührt es recht unter einander .
Alsdann werden kleine Pasteten formen mit dün¬
nen Blättchen Buttertaig belegt , von der Masse
eingefüllt , vier schmale Streifen von Buttertaig
darüber gelegt , mit einem Ey bestrichen , mir

. Zucker überstreut , und bey mäßiger Hitze im
^ Ofen gebacken .

Anmerk . Es kann auch elne Hand voll kleine
gewaschene Rosinen in den Taig gerührt werden .

Mandeltsrtelets .
Man stoßt ein halbes Pfund süße und 2

koth bittere geschälte Mandeln mit 2 Eyern recht
fein , nimmt sie nebst einem halben Pfund ge -
sic ' tem Zucker in ei ^ Schüssel , rührt es mit
dem Gelben von 8 Eyern eine halbe Stunde ,
thut etwas Zitronenschale und Zimmet nebst einem

26
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kleinen Kochlöffel voll Mehl dazu , schlägt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , und rührt ihn

auch darunter . Nun werden kleine Tortelers -

Formen bestrichen , mit Semmelmehl bestreut ,

von der Masse eingefüllt , ( in Ermanglnng die¬

ser wird ein Backblech bestrichen und bestreut )

von der Masse mit einem Löffel runde Häuflein

daraus geseht , und in gelinder Hitze gebacken .

Tortelets von Sago .

Ein Viertelpfund Sago wird einigemal ans

warmem Wasser geschleimt , zwcymal blanschirt

( man sehe über die Erklärung dieses Ausdrucks

hinten das Register ) und zum Ablaufen dnrch

ein Sieb gegossen . Hierauf setzt man ihn mir

einem Schoppen Bomeille ) rothem Wein ,

einem Stück Zucker , etwas Zinnuet , einer am

Zucker abgeriebenen Zitrone und einem Stück¬

chen frischer Butter über das Feuer , kocht es

zusammen , bis es wie ein schaumiger Brey ist ,

läßt es erkalten , rührt dann das Gelbe von 4

Eyern daran , schlägt das Weiße zu Schaum ,

und rührt ihn auch darunter . Nun werden

kleine blecherne Formen , welche zuvor bestrichen

und bestreut seyn müssey , mit eines Messer¬

rücken dick gewälltem Buttertaig belegt , von

der gerührten Masse eingefüllt , und in nicht zn

starker Hitze gebacken .

wiener - Tortelets .

Man vermengt ein Pfund feines Mehl mit

mit einem halben Pfund gesiebtem Zucker , schnei¬

de ' ein halbes Pfund ' frische Butter dazu , schafft

es mir ? ganzen Eyern und einem Gelben nebst

ein wenig Wein zn einem Taig , wällt ihn etwas
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dicker als eines Messerrücken dick aus , sticht runde
Blättlein davon aus , legt die Halste davon auf
ein mit Mehl bestreutes Blech , streicht etwas
Eingemachtes in die Micie derselben , deckt die
andern Bläktchen darüber , zwickc sie ein wenig
mit dem Pastelenzwicker , oder macht oben mir
dem Messer eine kleine Oeffmmg darein , schnei¬
det sie nebenherum mit dem Backrädchen schön
gleich , bestreicht sie mit einem Ey , und backt
sie schön gelb .

Ulmerschnitten .

Das Weiße von 6 Eyern schlägt man zu
einem steifen Schaum , mengt nach diesem das
Gelbe dieser Eyer nebst einem halben Pfund ge¬
siebtem Zucker daruuter , stellt es auf Kohlen ,
schlägt es immerfort , bis es lauwarm ist / nimmt
es dann vom Feuer , und schlägt es wieder so
lang fort , bis es kalt ist , rühr : hierauf ein hal¬
bes Pfund feines und zuvor recht getrocknetes
Mehl darunter , schneidet dann von Oblaten
Fingers lange und eben so breite Stückchen ,
streicht von der Masse darauf , bestreut diese
Schnitten mit geschalten , fein geschnittenen
und ebenfalls getrockneten Mandeln , und backt
sie in einem nicht zu heißen Ofeu »

wiener - Rolatschen .

Man nimmt auf den Packtisch ein halbes
Pfund feines Mehl und ein halbes Pfund ge¬
siebten Zucker , schneidet ein Viertelpfund But¬
ter darauf , schafft dieß nebst 2 ganze » Eyern
und dem Gelben von 2 andern nebst einer hal¬
ben abgeriebenen Zitrone zn einem Taig , wallc
denselben aus , überschlägt ihn einmal , wallt
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ihn dann eines starken Messerrücken dick , sticht
ihn zu kleinen runden Kuchen mit einer Form
aus , legt dieselben auf ein mit Mehl bestreutes
Blech , verführt das Weiße von , 3 Eyern ein
weuig , kehrt 4 Loch geschälte und von einander
geschnittene Mandeln darinn um , legt dieselben
noch in gestoßenen Zucker , thut 2 große Rosi¬
nen ooer Zibeben in die Mitte eines jeden Küch -

von den eingetauchten Mandeln je -

2 kreuzweise darüber , und backt sie in

einem nicht zu heißen Ofen . Es kann auch ,
wenn die Küchlein beysammen sind , jedesmal
ein rundes Loch darein ausgestochen werden »
Sie haben davon die Gestalt eines kleinen Rings .
Auf diese Art kommen weder Rosinen noch Man¬
deln darein , noch werden sie bestrichen .

lvienev , Schnitten .

Drey Viertelpfund gesiebten Zucker rührt
man mit 4 frischen Eyern recht dick , ein halbes
LothZimmet , 6 Nägelein , beydes fein gestoßen ,
die am Zucker abgeriebene Schale von einer Zi¬
trone , 4 Stück eingemachte und zuvor mir dem
Schneidmesser geschnittene welsche Nüße auch
darunter , schafft drey Viertelpfund feines Mehl
darein , nimmc nun die Masse auf den Backtisch ,
wällt sie eines starken Messerrücken dick aus ,
bestreicht die Bleche mit Butter oder weißem
Wachs , bestreut sie stark mir Mehl ( dieses Be¬
streuen kann auch ganz unterbleiben ) , legt die
Schnitten darauf , und backt sie im Ofen gelb .

Zeltlern von pomeranzenblüthe .

Man nimmt des Abends die Blüthen von
dm B äumen , so viel man braucht, schneidet sie
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klein , legt sie auf ein weißes Papier , daß sie
nicht naß werden , macht den andern Tag einen
halben Schoppen Wasser in einer Pfanne sie¬
dend , rübrt so viel gestoßenen ganz feinen Ka -
uarienzucker darein , daß der Zucker mit dem
Wasser angefeuchtet ist , laßt ihn ein wenig sie¬
den , rührt dann die Vlüchen darein , gießt ihn
in eine dazu gemachte papierne Form , und schnei¬
det ihn , wenn er getrocknet ist , zu beliebigen
Stückchen . Von diefem Pomeranzenblüthen -
zucker kann man auch eine Creme machen . Man
siedet nehmlich ein gutes ( ziemlich großes ) Stück
davon in einer halben Maas fußen Milch , rührt
das Gelbe von 8 Eyern damit an , treibt sie
durch ein Sieb in ein Geschirr , setzt sie in ko¬
chendes Wasser , deckt einen Deckel mit Kohlen
darauf , und laßt sie gestehen .

Zimmctwürmer .
Man stoßt ein Viertelpfund Mandeln mit

Rosenwasser fein , mengt soviel gesiebten Zucker ,
und etwas gestoßenen Zinimet darunter , daß
es ein fester Taig wird , treibt diesen durch einen
Durchschlag , oder reibt ihn am Reibeisen ab
auf ein weißes Papier , daß es wie Würmer aus¬
sieht , überstreut sie , wenn alle beysammen sind , stark
mit Zinunet , doch dürfen sie nicht dick auf ein¬
ander liegen , laßt sie in einem warmen Zimmer
stehen , rüttelt sie nach einer Stunde ein wenig ,
daß der Zimmet sich anhangt , laßt sie vollends
trocken werden , und giebt sie dann als Confekt
auf einem kleinen Teller mit einem silbernen Lös-
felchen auf den Tisch .
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oitronenküchlein .

Man rührt ein Viertelpfund gesiebten Zu¬

cker mit einem Eyerweis eine Viertelstunde , drückt

5 bis 6 Tropfen Zitronensaft dazu , thut den

vierten Theil von einer Zitronenschale , welche

zuvor in Wasser weich gesotten , im Mörser ge¬

stoßen , oder am Reibeisen gerieben seyn muß ,

dazu , rührt eS uoch eine Viertelstunde , seht kleine

Häuflein auf Oblaten oder weißes Papier , und

backt sie in einem kühlen Ofen , oder trocknet

sie auf dem Ofen im Zimmer . In einer Ofen¬

röhre ists am besten , weil sie gleich verbrannt

sind .

Meine Zitronen - oder Zuckerthaler .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rhut man

in eine Schusses , schlagt das Weiße von ^ Eyern

zu Schaum , rhut ihn nebst dem Saft von einer

Zitrone an den Zucker , rührt eS eine Viertel «

stunde , und thut 2 korh fein geschnittenen Zi¬

tronat dazu , bestreicht hierauf ein weißes Papier

mit Wachs , seht von der Masse kleine Hauflein

darauf , garnirt sie mit bnnrem Streuzucker , und

trocknet sie in einem kühlen Backofen oder auf

einem Ofen .

Zuckcrauflauf in Papier .

Man stürzt eine obere Kaffeerasse auf einen .

Bogen weißes Papier , schneide ! mit einem schar ?

fen Messer einige Dutzend Blattlein darnach

aus , drückt eiu rundes eine Viertelelle langes

Hölzchen , das in der Dicke wie ein 12 Kreutzer -

siück ist , in die Mitte eines jeden Blättchens ;

legt von dem , was neben darüber hinaus steht ,
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rundum ganz kleine dichte Falkchen ; auf diese

Art bekommt man Kapseln , die fast wie ein

großer Fingerhut aussehen , nur daß der Boden

flach ist . Hierauf schlägt man das Weiße von

Z Eyern zu einem steifen Schaum , thut ein

Viertelpfund gesiebten Zucker und eine zum vier¬

ten Theil am Zucker abgeriebene Zitronenschale ,

welche aber vorher wieder getrocknet seyn muß ,

dazu , und rührt es , bis es ganz dick ist . Als¬

dann legt man in jede papierne Kapsel ein

Stückchen Zitronat oder ein Stückchen Quitten -

latwerge , oder ein wenig Eingemachtes , das

nicht zu nöß ist , streut ein wenig länglich ge¬

schnittene Mandeln darüber , thut von dem Ge¬

rührten soviel darauf , daß das Förmlein nicht

ganz voll lst , stellt sie alle auf ein Blech , und

backt sie langsam in einem kühlen Ofen »

>.'ß

Zuckerbrsd von Chocoladc .

Man rührt ein Viertelpfund gesiebten Zucker
mit dem Gelben von 3 Eyern eine Viertel¬

stunde , vermengt 6 koth geriebene Chocolade

mit 4 Lolh feinem Mehl , schlagt das Weiße

von I Eyern zu einem steifen Schaum , thut die

Hälfte davon nebst der von der vermengten Cho¬

coladc an den gerührten Zucker , rührt es recht

glatt , und gießt dann das übrige auch dazu .

Nun werden von der Masse auf weißes Papier

lange Zuckerbrode gegossen , und in einem nicht

mehr heißen Ofen gebacken ; wenn sie abgekühlt

sind , vom Papier abgelößt , und aus ein Sieb

gelegt , daß siT vollends abtrocknen »
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Zuckergebackenes mit Weinbeeren .

Man schlägt 2 Eyerweis zu Schaum , nimmt
ein Viertelpfund gesiebten Zucker dazu , rührt
es , bis es ganz dick ist , thnt 2 Loch Mehl , eine
Hand voll gewaschene und wieder abgetrocknete
kleine Weinbeere oder Rosinen dazu , rührt es
recht durch einander , setzt mit einem Kaffeelöf¬
felchen einer Haselnuß groß von dem Taig ans
Oblaten , und backt es langsam in einem kühlen
Ofen , so daß es mehr weiß als gelb aussieht .

Spanische Zuckerblättchen .

Das Gelbe von 5 Eyern verrührt man recht
in einer Schüssel , schlägt das Weiße derselben
zn einem steifen Schaum , nimmt denselben auch
zu dem Gelben , und ein halbes Pfund gesieb¬
ten Zucker dazu , rührt dieß eine Viertelstunde ,
und dann ein halbes Loch Zimmet , eine halbe
Muscamuß , beydes gröblich gestoßen , und s
Loch geschnittenen Zitronat unter die Masse ,
schafft zuletzt ein halbes Pfund feines Mehl dar ,
unter , legt ganze Oblaten auf Bleche , setzt
runde Blättchen darauf, bestreut sie mit gesieb¬
tem Zucker , und backt sie in einem nicht mehr
heißen Ofen .

Spanische Zuckerblättchen . Andere Art .

Ein ganzes Ey und von 3 andern das Gelbe
verrührt man in einer Schüssel , rührt ein Vier¬
telpfund ganz feinen gesiebten Zucker , mengt
8 Loch feines Mehl darunter , legt weißes Pa¬
pier auf Bleche , läßt von dieser Masse durch
einen Trichter länglichte Streifen , so groß oder
klein man sie haben will , darauf laufen , backt
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sie mit qröblicl , gesteßenein Zucker , der wie Sand
ausstehet , in eineni kühlen Ofen , und schneidet
dieselben , wenn sie ferrig sind / vermittelst eines
Vessers von dem Papier ab . Sie werden sehr
leicht und schön . Man kann such ein wenig
gestoßene Vanille unter den Taig rühren .

Anmerk . Wenn das Mehl sehr fein ist , köm
nen auch statt 8 Loch nur b Loch genommen werden .

Zuckcrrmglem .

Man rührt 4 koth frische Butter leicht mit 2
ganzen und 2 gelben Eyern eine Viertelstunde ,
thut die klein geschnittene Schale von einer hal¬
ben Zitrone nebst anderthalb Viertelpfund ("12
tolh ) gesiebtem Zucker dazu , rührt eö noch eine
Zeitlang , schafft dann ein halbes Pfund feines
Mehl darein , nimmt den Taig auf ein Nudeln¬
brett , würgt ihn leicht , formirt kleine Ringe
davon , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes
Blech , bestreicht sie um Eyer - Schaum , überstreut
sie mit Zucker , , md backt sie iu gelinder Ofen ?
^ itze gelb .

Fuckerfchnee .
Man läutert ein Pfund Zucker mit einem

halben Schoppen ( Viertel ) Nofenwasser so lang ,
bis er , wenn mau einen Tropfen auf einen
Teller fallen läßt , gesteht , nimmt ihn dann vom
Feuer weg , schlägt das Weiße von 4 Eyern zu
Schaum , rührt einen Eßlöffel voll Rosenwasser
darunter , gießt es schnell in den Zucker , rührt
ihn mit einem Lö ^ el um , das er in die Höhe
steigt , gießt es in eine dazu verfertigte uud mit
Zucker bestreute papierne Kapsel , laßt ihn em
wenig abkühlen , schneidet ihn , solang er noch



und Confekturen .

wann ist , in beliebige Stückchen , und bewahrt
ihn an einem warmen Orre auf.

Gefrornes von Rah in und Maraokon .

Ä5? an siedet eine Maas Rahm mit iskoth Zu -'
cker , verrührt da6 Gelbe von 12 Eyern mit ein
wenig kaltem Rahm , gießt den siedenden Rahm
langsam daran , und treibt es dnrch ein Tuch ,
inzwischen verklopft man Eis , macht es nebst
vielem Salz in einem dazu gehörigen Ständer
zurecht , füllt die obige Creme in eine zinnerne
Gefrierbüchse , deckt sie zu , stellt sie in das zu¬
rechtgemachte Eis , deckt es vollends mit Eis zu ,
dreht so lang an demBüchsendeckel , bis es an¬
fangt an der Seite zn gefrieren , stoßt es dann
mit einem schmalen hdlzernen Löffel an den Sei¬
ten ab , rührt so lang darum , bis es so dick
wie ein Taig geworden ist , alsdann gießt man
ein Trinkglas vollMaraskon darunter , und laßt
die Büchse bis zum Austragen im Eis . Es wird
entweder in obern Tassen oder in dazu bestimm¬
ten Glasern aufgetragen .

Anmerk . Maraskon ist ein feiner italienischer
Liquenr ( Likör ) , dessen man sich auch an Mehlspei ,
ftn und Cremen bedienen kann , indem er einen an¬
genehmen Geschmack siebt »
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