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Suckerbackivert und Sonfefturen,

T f

bt \ e

Anistudlein. §

SJLm vibee 5 Cpertoeis mit 12 foth geficbtem e
Bucfer eine halbe Stunde, dudicke etliche Trop: 5
fenn Bitronen(aft daran, thut 6 Loth feines Mehl B
und nach Velicben Anis davein, feht Eleine &
Kichlein davon aufOblaten, [Aft fie cine Halbe | 0
Bievrelftunde ftehen, und backr fie in einen 3
Biblen Ofen gany weif. b

Eben diefe Kuchlein Ednnen audh auf fols u
gende Avt gemacht werdens Man rihre ein Wiers fl
telpfund gefiebten Jucfer mit einem Eyevroeis, D
bis es qan dicf und weif ift, deickt cinige Trops n
fon Jitronenfaft daran, rihre es noch eine Jeits fi
fang, fhneidet Oblaten ju vietecFigten Stucks 1o
den, beftveicht fie mit dem Gevitfirten, tibers
ftreut fie mic Unis, und backe fie in eivem Euhs m
fen Ofen. D

Eine andeve Art AnisFidlein.

Man  {hldge das Weife von 2 Chern ju b
einem Sdhaum , viihree das Gelbe von 2 Cpern ib
und 6 foth Bucker darein, nimmt ein wenig fd
Anis, etwas geftofenen Jimmet, Tufcatendlitz ¢f
the und Kavdemumen dazu, befiveidht Hrevauf eu D)
Blech mit Butter , febit mit einem Lofel Kudy te
Tfein davauf, und backr fie in Fetner fiacfen $Hibe, H

Diefe Kudplein fonnen auch nach dem Vaden ni
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[ucerbacEmerl. 511

mit einem Jucfereis dberftrichen, mit Anis fibers
ficeut, und in gelinder Wdvme getrockner werden.
AUnis = iarsipan,

Dian verflopft 2 Eoer redht ftark, thut ein
balbes Dfund gefiebten Sucker daju, eahrt o8
eine halbe Stunde, thut erwas weniger als ein
halbes Pfund Meh( davein, madyt eg vecht durchsz

bedid a
etnander, nmmmt den Taig auf ein Nudelnbrete,

- dlle ibn eiues Halben fletnen Fingers dick aus,

Bindet Hierauf ein wenig feines Wiehl in erwas
Slov, betdubt damit die dayu gehivrigen holzers
nen IModel, deiickt den Taig davein, e den
Mobdel um, fchneidet das augqedericre auffern
berum ein weniq ab, legt es auf ein mit Meh
ubecbefireutes Breet, und (it es tiber Nache
fteben.  Den andern Tag befiveicht man ein
Bled) wir Butter oder Schmaly, berfivent g
mit Anis, Aegt die Sricklein daranf, und backe
fie tn einem Eiblen Ofen, daf fie oben gang
weif bleiben,

Anmert. Wenn man Feine Mdel hat, Fann
man denTalg auch in felbfibeliebige Stucchen fchneis
Den, und eben fo backen,

DaslevlebFuchen.
)

Ein Pfund Jucfer [dutert man mit einem
halben Schoppen MWaffer, bis er fpinnt, nimme
ibn dann vom Feuer, thut ein DBierielpfund ge:
fhnittenen Jitronat, von 2 Jirronen die Schale,
ebenfalls fein qefthnitten, 1 Loth geftofene
Mufcatnuf darein, giefe ein Trinfalas voll qu:
ten Kivfchengeift daran, und [4ft e8 erfalten,
Hievauf wibre man ein Pfund MeHl darvein ,
nimme es auf ben Vackrifh, madt Lebfuchen
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512 und Confefeutren.

nach beliebiger Form daraus, legt fie auf ein
mit Mehl beftreutes Bledh, backr fie in einem
nicht ju beifen Ofen, aberzieht fie nachher mit
einem weifen Eis, und [dft fie wieder abtrocks
{4118

Bernet - Biscuits,

Man ribre das Gelbe von g bis 10 Cyern
mit 5 Biertelpfund gefiebtem Jucker eine Bier=
telftnde » fchlaqe das Teiffe von den Cpern ju . |
fteifem Sdyaum, ribre ibn auch davein, thut
dann die abgeriebene Schale von einer Jitvone
nebft 3 Wierrelpfund feinem gefiebtem Miehl
daju, madit von reifem Papier fleine Kapfeln,
ftellt fie auf ein Bledy , fillt fie von der Mafje
Balb voll, tiberfirent fie mit gefiebtem Jucker,
und backt fie langfam, Sie Fonnen im Papier
aufgeftellt werden.

Butter: Discuits mit einer Rrufte.

Man macht von einem Wievtelpfund Butz | |
ter auf die fchon im Crften Theil diefes DBudhs
angeieigte Are Butcer - Biscuits , feke auf ein
mit Butter beftrichenes Blech runde Kivchlein,
und backt fie im Ofen,  Hievauf ftoft man dte

Halfte von einem Viertelpfund gefchdlten Man: ‘
deln gang fein, vubrc fie mit einer Hand voll Ju: |
cfer, ein wenig Sirronenfhale und dem Eelben |
von 2 Epern an, uberfireicht damit die gebacke: a
nen Burter:Biscuits, {chldge alsdann das Weife (
von 2 Gyern ju Schaum, wvihee eine Hand voll !
gefiebten Jucker darunter, fireicht es auch eines 4
balben Fingers dick dariiber, fchueidet die Wbriz I
gen Mandeln Elein gewurfelt oder fiofit fie grob: v
lich, vermifht fie mit erwas fein gefiofenem 0
: Sucker,
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Sucfer, tibervftrent die .S»m )lein damit, tind m.ft
fie i einem Eufhu Ofen gelb,

Genuefifches Biscuif,
Cine Jitrone und eine fiife Domeranie veibe

man am Reibeifen ab, nimme die abgeriebene

Sdhale nebft 2 (,1 [offeln voll Marmelade, von
weldyer Sorte eg t,t, eitt foenig ‘3. neraniens

bluthe und 2 trocfen ei 1gemachte Ypril

cinen N lk"'ji‘l', r'i.":‘f €5 A‘n tr, treib
nen engen Geiher ober Sich in eine © fi
vufre 8 Yoth ga,m-wn Sucfer nebft dem Gelben
von 4 Cyern darein, fehldgt hievanf bas ‘Tm'f;
von 6 Cyern ju fieife paum , und eibet ihn
unter dieMafje. Alsdann u..ui)t man runde oder
fange Formen von wei gem Papier, fiillt ]:': von
der Maffe Halb volf, b mft fie in gelinder Hike
i Ofen , mtflttwr dann von 4 foth gefiebtem
n;m er, ein wenig Epevfchaum und ?*‘L‘u. enfaft
i weiges Cis, uberfireict damit das gebacfene
,-.mr vbrod, trocknet es, und giebt es micr dem
Papier auf den Tifch,

ii\..-

Gelbe BisFoten, (Bistuits,

Ein Halbes Prund '“)ucfu- tubre man mft
dem Gelben von 8 Cpern ecine WViertel ftund
fhldge bievauf dasWWeife von 6 Epern 3u ﬂ'mm,
fieifen Sdyaum, reibt eine Iitronenfhale an
Sucfer ab, 'u)r dag bgeriebene ':‘i|t dem
Gdamm und g Loth vom T"], en SBiscuitmehl
nach uud nach an den qer fireen er, mache
4 "'\¢li\‘.l f {t
fie aup cin Bledh, fille }.L bon der Maffe balb
voll, fivent durch ein Sieh ein wenig SucFer
daruiber, und backt fie in einem hm[m Ofe,
L?J
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514 und Confeffuren.

Sie Founen mit oder ofe Papier aufgeftelt
werden.

BSbmifches 25100,

14 Gyer verrdfre man in einer Schifjel ,
fimmt cin ftarfes Pfund Jucker daju, vibre
s cine Stunde jufammen, vermengt bievauf
ein Dfund vecht feines Mehl mit = Loth verles
fenem Anis, und viihre es langfam an die Mafje.
Alsdann befireicht man ein rundes oder viereckigtes
Blech mit Butter, belegt es ftarf mit Oblaten,
fille die Maffe davein, bringt es fchuell in dem
Ofen, und bacft es langfam., Diefes Brod
fann, wenn ¢s einen Tag alt ift, jum Anf:
heben in 4ecfigre Srickdyen gefdhnitten, und im
Ofen gelb gerdfter werden, |

L Monbons.

Drey Biertelpfund geftofienen feinen Sucker
pimmt man in eine Kaftrol oder mefingene
Dfanne, gieft ein Trinfglas voll TWaffer nebft
dem Saft von 2 Jitronen dartiber, und [dft es
fiber dem Kopifeuer dicklicht fochen. Um ju fes
Ben, ob es fertig iff, taud)t man die Fingerfpie
darein, und halt fie gletch in Faltes Lafjer; wenrw
der Iucker wie Glas abfpringt, fo ift e fets
tig; algdann gieft man ibn auf ein veines Bled),
daf er auseinander fauft, fchneidet Fleine Sticfs
chen davon, fo lang er noch swarm ift , wickelt
diefelben in buntes oder weifes Papier ein, und
giebt fie jum Nachtifch, Diefem Qucfer fanum
mit €hocolade, Pomerangen, Punfch oder Kaffee
ein beliebiger Gefdhmack gegeben werden,
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Suckerbactmerf

Dutterblumen,

tant macht von einem Halben Pfund Mek,
einem. halben Pfund Butcer, 3 EHGfFeln voll
ABein, 1 Chergeld und 4 grofen Egloffeln volf
Sucfer einen Taig, walt ihn quf einem
Dudelbrett 2 Mefferviicken dicE aug, fHdhe ibn
mit blechecnen SNodeln, die wie Vlumen ges
formt find aus, legt die ausqefiochenen Blumen
auf ein mit MeHl beftreures Blech, befireidyt
fie wmit einem &y, tberfiveur fie mit Jucfet und
groblicht gefchnittenen Mandeln, und backr fie
tm Ofen {dhon gelb.

Chocoladebrode in Rapfeln.

tatt eibet ein Biertelpfund gefiebten Jucer
mit dem Gelben von 5 Coern an, fhldge das
Weige ju Schaum, thut denfelben audh) dazu,
rupre die Maffe auf gelindem Koblfeuer laumarnt,
nimmt fie weq und eijre fie wicder falt, thut
alsdann 6 Lorh feines Mehl nebft 4 Yoth geries
bener Chocolade darunter , madht papierne Kap:
feln dagu, fillt die Maffe davein, und backt
fie im Ofen. AWeun fie fertig und falt gewors
Den find, werden fie ju Schnitten gefchnitten ,
und etn wenig abgeroitet,

ChocoladeFidhlein,

3u einem villigen Schoppen Milch febt man

2 PLoth geriebene Chocolade mit cinem Sriicfe
chen ganzem Jimmet, 2 Loth Jucker und einem
Biectelpfund frifcher Vutter vber das Feuer,
nimmt, wenn es ein wenig gefocht bat, den
Simmet heraus, und bt 12 foth feinesd Mebl
darein, daf es einen fefien Taig giebt, Sobald
decfelbe in einer Scuffel ein weniq evfaltet ift,

3
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516 und Confeftuten. .

feblagt man 6 Eper eins um andeve hinein, bes
fireicht das Bled) mic Butter, fekt von dew
Maffe eines Dawmen lange und eben fo dbicke
Sticklein auf, fdhldae das Toeife von einem
@1} ju &haum, befiretdyt die -':-‘ullld)[{‘ill danit ,

iberftveut fie mit geftoBenem Sucker, und bacft [
fie in einem micht ju peifen Ofen gelb. Diefe I
(vt Chocoladebiichlein wird yu Chocolade, Mans
delade, audy ju Deificontent gegeben, ,
ConfeFt wie Hobelfpane. 5
tan nimmt cin BVievtelpfund ungefdydlte 2
fein geftofiene Mandeln, 6 Loth gefiebten Jucker,
6 geftofene Didgelein, cine Dalbe geriebene Muf=
catnuf und ein Halbes Lorh geftofenen Jimmet
in cine Sdnffel, rihre dieh alles mit JHofens
oder immettvaffer an, daf 8 eine Mafje giebt, i
die man aufftveichen Eann, fdhneidet hierauf vomw ¢
Oblaten fchmale Streifen, firetcht von der an= fi
gertipreen Maffe darnber, vollt fie tiber ein run: b
deg Holy in der Dicfe etnes Daumens, (tm Aufz 1
yollen muf die befirichene Seite aufen bleiben ) »
Teqt fie auf ein mit Bugrer beftrichenes weifes n:
Papicr, und backr fie in dev Tortenpfanne oder | 4
in cinem Eablen Ofen, Sie find {ebr gur jum et
oty Eivilvell e P
GBein aufjuftellen, | f
Hoblbippeis. '. E\"
Man vibret cin Wierrelpfund Fucfer, ein b:
Wicreelpfund Mehl mit etnem Ey und  guter i
SMifch alact an, nimmt eines Halben Enes grof H
jeclaffene Butter, die flein qefchnittene Sdhale ?fl
it pon einer Sitrone, L Loth Jimmet und halb fo be

piel Ndqelein daju, viufre es mic Mild) pollends
an, daf der Taig in der Dicke wie cin Flad:

BADISCHE o
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SucerbacfmerF 517
feinstaig iff. DNun wird das Hoblbippen : Cifen
vedht peif gemadht, mit einer Gpectichmarte be:
fivichen, etn foffel voll won dem Zaig in die
Mitte des Eifens getban, ein teenig auseinan:
der geftetchen , fangfam sugedeiictt, auf benden
Geiten jchon gelb gebacken, und auf ein dazu
beftimm tes Holychen aufgewictelt,

AnmerE. Bey Allem, was in folchen Eifen ges
bacfen wird, iff 31 merken, daf, ebe man bag Ge-
bactene beraudnimme, dasg Eifen am JNanve zuvor
abgefchabe werden muf, damit dag Sdmwarge davon
wegafallt.  Man darf ed audy niche 3u fehnell FudLids
cfenn, fie gerplagen aerne.

Diandel: Sippen.

Cin BViertelpfund gefhdlte Mandeln ftofit
man mit Nofenwaffer fein, riibre folche mit 2
Chern in etner Schufel an, thut die flein qe-
fchnittene Schale von einer falben Jirrone, ciy
balbeg Loth Jimmet und ein batbes Prund feis
nes IMehil dagu, vereipre Hierauf cin Viertel:
pfund gefiebten Jucker mir. cimem (3lafe war-
mem NRofenwaffer, und ribre cg nebft 3 foth
serlaffener Buteer an die Mandelmaffe. Weun
es in der Dicfe wie ein getwdhulidher Hippenraig

o5

. el -
i a0 Uit
= K b T8 A o, o

T S sy L ey

ift, ftreiche man jedesmal einen EHIoffel voll bas
bou tu ein heipgemachtes mit ciner Specchmarte
beftrichenes Hippeneifen, backr foldye auf bey:
den Seiten fchon gelb, und frimme fie warm
uber ein Walbolh, GSie laffen fich tote andere
Hippen an einem warmen Orte aufbebalten,
Wer das NRofenwafier nidhe licbt, faun fiace
beffen gute fufie Milch nehmen,

e
o T

b - TIE S
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5.8 und Confefruten.

Gefulite Tandel s Hippen.

Man macht von Mehl, cin wenig Fucker,
einem Gy und ciner Nuf grof jerlaffence Dut:
ter einen Hohlhippentaig, bacft folche gany bleich
davon, legt fie aufeinander, und ftellt einen Telz
fer datauf, daf fie gerade Dletben, Alsdann
ftofit oder hackt man ein halbes Pfund gefchdlte
Mandeln Elein, vihre ein Halbes Piund Jucker
mit dem Schaum von 3 grofen Eperweis und
etwas Jitronenfaft vedht frark, nimmt dann die
SMandeln nebft der Schale von einer Jitrone,
4 Soth Bicronat, 4 Loth Pomeranienfchalen ,
alles fein gewtirfelt gefchnitten, nebft grobliche

-

geftofenem Jimmet und MNagelein nacd) B

Selteben
daji, rufrr es wobl untereinander, fchneidet
dann die gebacfenen Hippen fdhyon rund , Mberz
ficeicht fie mit Dem Ungeriibreen, legt fic auf
ein Bledh, backt fie im Ofen fdhon gelb, und
Erimme fie Qber ein TBAlhols. |

Loblbippen mit iiandeln,

Man ftoft ein Wiertelpfund gefchdlte Manz
deln mit fiifier Milch fein, nimmt fie nebft einem
Biertelpfund Sucker, eben foviel Mebl, 3 foth
gerlaffencr Butter und etwas Elein gefchnittenen
Siteonen s und Pomerangenfehalen in cine Sdifz
fel, ‘vifrt alfes jufammen mit 2 Cyern und fii=
fem Rabhm wie yu einem Tlddleinstaig an, und
backt fic wie die vorbergehendern, — Sie fénz
nen auch auf folgende Are gemacht oerden:
Man feudhtet ein BVierrelpfund Jucker mit NRoz
fenwaffer an, daf ev gany naf ift, nimmt dann |
ein BVicrtelpfund geftofene Mandelu, eben fo :
piel Mebl, 1 Quint geffofencn Jimmet und

BADISCHE o
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Aucfetbacdmerf 519
die Flein gefhnittene Schale von einer hHalben
Bitrone daju, madt es mit einem ganzen Gy
und einem Energelb vecht durcheinander, thut 2
Loth gerlaffene Butter dazu, und (dfit es eine
balbe Stunde fteben, alsdann vihrt man, wenn
der Taig noch ju dick ift, ein Cnergeld und ein
wenig Rofenwaffer dagu, und backt fic wie bdie
vorhergehenden,

O.uitten : HohIbippen.

Man fiedet fo viel Duitten, als man will,
in Waffer famt den Scheifen weich, jieht die
Sdyelfen abs chabt das Marf mit einem Meffer
ab, dod) fo, daf nichts Sreinigtes dazn Fommt,
und treibe es durch ein Haarfieb, Alsdann nimmt
man vom feinften gefiebten Jucker foviel, als
eg Duittenmarf ift, obder audy etwas weniger,
ribet ihn mit dem uittenmarf unrereinander,
thut eine am Jucfer abgeriebene Jitronenfhale
nebft ein wenig Jitvonenfaft dagu, ribrt es noch
cinmal vedht untereinander, beftreicht alsdann
Jinn: oder Porjellanteller mir SpecFichrarte
oder fiifem Mandelol , fiveicht von dem Ange:
vithreen fo ditnn als moglich davauf, (46t fie
auf einem warimem Ofen fo trocfnen, daf man
die Hoblhippen Herunter jieben Panu, fchneidet
fie in belicbiger Breite yu Streifen, wickelt fie
bierauf auf runde glarte Holzer oder Stangen,
dupft fie am Cnde mit ein wenig Cyerweis,
dag fie benfamnren bleiben, und trocknet fie auf
einem warmen Ofen. — €8 ift ju merfen, daf
die glatte Seite benm Yufrickeln auffenbin foms
men mug,

R i ISR YT

T
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590 nnd Confeftuten. f

Fimmet: S0hIbippen.

Ein Halbes Pfand gefchdlte und abgetrock:
nete Mandeln frofit man mit 5 Eyerweis fein,
fhldgt bieranf das MBeife vou 5 ober 4 Eyern
i Scdhaum, nimme ein halbes Pfund gefiebten
Sucfer dazu, vithet es cine halbe Stunde, thut
eine am. NReibeifen abgericbene Jitronenfhale,
denn Saft von einer Halben Jitrone und 1 Yot

geftofienters, tmmet dayu, und rifre bie geftos
eren Mandeln nach und nady damit an,  Als:

dann befteeicht man ein Bled) mit Butter, fireicht

: HeP SEol/ tvat s111. S at v " @ H
mit etnemn Yofjel von demr Zatg fo qrop. alg Die ‘
1 ) b :

Hohihippen werden follen, ecines Mefjerriicken 1
dicf darauf, backe fie im Ofen {chon gelb, und :
friimint fie warm doev ein Fleines Holdhen. —f
Anmers WVon dem nehmlichen Taig werden ;
auch die Eleinen anvel: Lebfuchen gemacht, nur !
nimmt man {ait ded Fimmets flein gefchnittene f

Womeranzenfchalen und Fitronat daju, fiveicht den
Saig anf langlicht gefchnittene Sticte Oblaten eines !
fleinen Finagevs dick, und bacft fie auf einem Bleche :
im Ofen fchon gelb. q
Crene 2Avt Raffeebrod. E

i anderthald Schoppen Milch roftet man

4 Roth Kaffee bellgel, ftoft denfelben in einem

Morfer groblicht , et ihn dann wmit der Mild), |

einem Grickden gangem Jimmet und 4 Loth fi
Sucker fber das Feuer, [Aft es fo lange wie §
ein hartes Ey fieden, giehr es dann durd) etw | @
Haarfich oder durch eme Seyviette, nimmt e | g
wieder in eine Kaftrol mit 12 Loth frifcher Butz | iy
: ter, thibct, fobald es fiber dem Koblfeuer focht, f
i ein Balbes Pfund feines Mehl davein, fhafit 3t
| Dden Taig recht glaee, thue thu w eine Sduffel, | b
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[dft ibn erfalten, 'Wm dann Hi_\':)m eines um
dag a::\r‘u binetnn,  Beftveicht die Bledhe ein
wenig Dutter, febt von dem Taig Brode
eines f B auf, beftreicht fie mir
aufg ='prrtc;:;') En, 1ber ﬂtcut
fie mit quob gefroBenem Sucker, und backt fie in
' ifen Ofen, Diefe nene Yre

ct L.'l wh 0 rM

3

Kleienbrod.

tan fiofit anderthalb BVievtel [pfund (12 Loth)
gefch hdlte 1;? 1beln rmu, feitt, thue crm fo viel
gefiebten Jucfer, -4 Loth Jitronat, 4 Soth Poz
meranjenf a.ﬁ-.h.., die Schale von einet balben
Bitrone, fo fein alg moglich gefchnitten, ein
Quint  geftoferic Ndgelein und eben for viel
",r’un;m dagu, und ribre mit dem Weiffen von
5 Cyernt, weldhe ju vor 3u Sdaum gefchlagen
feyn mifen, eine Vierte! (ftunde den’ Jucker
und die Mandeln, dann evft das qul‘[’)nittme
darein.  Dann werden etner twelfchen  Nug
grof Brddlein auf ein mit Butster gang diinm

{‘([U"‘LIILJ Bled) ng round fdhon gelb ge-
b~ -fbd.

Rofern

‘i‘fJLm ribre ein “wm‘:clpﬁmb mit Rofenwalz
fev gefiofene SMaideln, ein *"’vzllrcfmunb gefto:
fenen Bucfer, ein Bieveelpfund Ml bl, mit 4
Cpern und mw [ fmmm oder aud) fiifem Rahm

an, daf der Taig wie cin dicker Sladleingtaig

ift, rﬁ:r b:: Eletn gefdhnittene Q‘ju}ﬂ[i_ von einer
Is.rr“ ’ rone,

und nach) Belieben Simmer das
3, VM madit. man das Roferneifen )ctt}

befi l..t’"}x ¢6 mit ciuer SpecFchwarte, thut einen

i\ BADISCHE
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522 und Confeftutren

Ggiloffel voll von dem Taig darein, driickt es :
fangfom s, bacft es auf benden Seiten fchon [
gelb, und Eviimmt fie tiber ein TBallhols. 1
: g
qoch eine Art Rofern. i
Man viihee ein Bievtelpfund Butter nidyt P
qany leicht, fdhlagt 3 @Eper daveinn, nimmt ein '
NBievtelpfund geftofene Mandeln, eben fo viel
SQucker, 12 foth Mepl, etwas Elein gefdhnirtene
Qitronenfdyale und nad Gutbiinfen Jinmmet und g
Ndnelein, nibre es mit fitfem Rahm oder Mild) R |
an, und bacft fie wie die vorhergehenden. el ¢
Nnmert. Wenn man die gefchalten Mandeln | L
i ciner Pfante fchdm geld rdftet, und dann evfi fioft, ! ¥
werden die Kofern defio Eraftiger. i f
Rofern obne 97andeln. | g
tan viibet ein Biertelpfund Butter nicht -0
gang leicht, fchidgt 5 Eper davein, thut ein } fi
Biertelpfund Sucfer, cben fo viel Mehl, die §
flein gefchnittene Schale vou einer balben Jitrone i{ d
nebit dem Saft davon dagu, rihre es mit fir |
fier Milch tie einen dicken &ladleinstaig an, |
und backt fie twie die vorhergehender, . G
Rleine Lrapfen auf englifdhe 2Avt. : ;ft:
Man viibre ein halbes Pfund Dutter leicht, ¢
fhldgt das Gelbe vou 6 Cpern davein, vabre’ | w
es mit cinem Biertelpfund gefiebtem Jucker noch | b
cine Wicrtelftunde, thut von einer halben Ji- | T
trone die Schale und o Loth Jitronat, beydes | D
fein gefchnitten , nebft einem fHalben Loth Jim:= | ¢
s et und 4 Loth Fleinen ofinen dagu, fchldge |  fh
das TBeife von 6 Gyern ju freifem Schaum, [ P
wifre’ ibn auch unter die Mafie, nimme gulehe
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pevten €y, worinn ein wenig Rofenwaffer ift,

[ucerbactmerk .

ein Biertelpfund fein gefiebres Weehl dagu, rrilire
e8 aber nicht ldnger, als bGis das Diebl nicht

mebr gefefen witd, macht hievauf von weifiem

Papier runde oder ovale Sormen, fillt fie von

der WMafje falb voll, backt fie in gelinder Hipe,
und madyt das Papier davon ab,

Kleine fransdfifde Ruden,

TMan nimme ein Halbes Prund feines Mebi,
und eben fo viel gefiebten Sucker auf ein Back:
brett, fdneidet ein Bierrelpfund Butter dareit,
thut 2 foth Jitronat, die Schale von einer balz
ben Fitrone, o foth Pomerangenfchalen, ober,
wenn man es hat, die Schale von einer Lalben
frifdhen Pomerange, affes fein gefdynitten oder
gebackt dagu, fchaft es mit einem ganien und o
gelben Cyern ju einem Taig, den man wdlley
fann, wdlle ibn eines Halben Singers dicf aus,
flicht mit einer Fleinen Sorm runde Fichlein
davou aus, legt fie auf ein mit Burter beftriz
chenes Blech, und backt fie gelb.

Gan3 gevinge braune Lebtudyen.

Eine Halbe Maas juvor wobl warm gemaditen
Honig nimme man in eine Sdyiiffel; thut jwen
ftarfe Mejjerfviten voll Potafche, ein paar Ef-
[0ffel voll Kirfchengeift oder andern Branute:
wein, nebft Dieffer, Jngwer, Fenchel nach Guts
diinfen, und einen Halben Wierling, (den adyten
Theileines miire, Simri, swifchen 3 uud 4 Pund)
Mebl daju, arbeitet o8 recht durdy, formive
YebFuchen davon, legt fie auf cin mit Mehl be=
ftreutes Blech, beftreicht fie mit einem verflep:
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wid Backt fie.  Man fann auch Mandeln, Jiz |
X tronat und dergleichen davein thun, i
NiaaenconfeFt. :
1

Man fiedet ein Pfund acfofenen Jucfer mit
einem Trinkglafe voll TBaffer anf Koblfeuer fo i ©
fang , big es dick wird , ninuut dann Pufeatblii
the, Jimmet, DNdgelein, vou jedem ein Galbes
foth, Jibeben, Cardemumen, vom jedem ein
Quint, alles groblicht geftofen, nebft etnent
balben Piund gefchdleen und fetn gefchnittenen
SRandeln und der fein gefchnittenen Schale von
ciner Sitrone dajr, mengt alles wobl un eveins
ander, fchafft etwas feines Wiehl darunter, baf |
es cinen Taig jum Yuewdllen giebt, wallt thn
cines ftarfen Miefferriicfen dicE aug, fticht ihn
mit Eleinen Blechformen aug, feqt dasd Ausges

—d
bl ol B Lt s S h cda

ftochene auf ein mit weifem TWachs beftrichenes R
Qlech, bacft eg in einem Eiblen Ofen hellgelb , | (
fibergieht e¢’, wenn s erfaltet ift, mit einem. F 1
Eig, und trocfuet es wieder ab. f

O7aFrones. f

Man walht cin falbes Pfund gefchalte Man:
deln aus frifchem Wafjer, fegt fie auf ein Pa:
pict, und trocfnet fie auf etnem warmen Ofen
oder Backofen , doch o, daf fie weis bleiben, i
ftofit fie danu mit cinem Gnerteis , weldyes ju :
Gehaum gefchlagen ift , vecht fein, gtmme fie in 2
eine Schuffel, thut anderthalb Biertelpfund (12 g

e ——

Co1h) geficoten Jucker dau, rubre bendes o & g
[ang ; bis eg cinquder angenommen fat, fidgt ; f
daun das LWeiffe von 5 Eyern U einem fteifen: }'
Schaum, vifet die Maffe bamit an, und thur { d
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die Schale von einer !n[bz‘n Jitrone ic'v'fr

Yoth Jitvonar fein gefc ‘mmm uz i, NRun werz
den ganje Oblaten auf ein C‘fﬂ“cl) qefc*r, bon
der. “J.)‘w”\ Eleine [dnglichte Hauflein daranf ge:
!'.'f, wmit fein g w{unvm ;;uf v uberftreut,
wad im Ofen bey qlllub v Warme gebacken,

I

Eine andere 2Art DiaFronen.

Man [HAlt ein falbes Prund Mandeln,
ftofir fie mit ein mu:q Jofenwaffer  fein, thut
|u nebft einemn [alben Pfund geficbtem Quefer
i etne Kattvo [o‘m megingene Pfanne, riiphre
fle tber etnem Kollfener mit ecinem BHdfGernea
foffel fo fang, bis fie niche mehr an den Fin 1gers
Eleben, wenn man foldhe davan Halr, (HJ) diirs
fen fie niche W trocfen werden) und thur fie
sum A6Fiblen in eine L,uun . Hierauf fchidat
man das Weifie von 3 b8 4 k-_“._wrn U finent
Sdyaum, vihee die Mandeln damit an, fchneiz
det 2 fotb :‘,i:rmmr und ein Seidchen Sitronen
fchale bendes fein, nimmt e8 daju, fefit die Mat-
Fronen, iwte die L\f""“U.\n Denenen, aufOblaten,
und backt fie in einem Eihlen Ofen.

A\

DTandel = DIttchen,

Man ftoft etn BVievtelpfund ae;.uifn Man:

deln mit dem Marf von einer Jitrone fein, thut

die abgeriebene Schale von einer Halben -)mom
dajlt, nimmt es in eine Schiffel , mibre ein
Viectelpfund gefiebten Jucker mit einem bolyer=
nen Yoffel darunter, und giefe foviel Sitvonetis
faft darein, daf man die Maffe aufitreichen
faun, Nun mvrau:- Dblaten i runden \f—mf
chen , eines Vier und Imwanzin-Kren ferz Sucks
grof Sqd)nltuu, von der Maife eines Wiefiers
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vicfen dicf uberftvichen, und in cinem niche mehr
beifien Ofen lichtgelb gebacfen,

Diandelblattlein mit Eingemadtem, de
LBon feinem diinngetwdltem Buttertaig fticht ge
man runde Blaetlein tn dev Grofie etner obern ge
Saffeerafje aus , lege fie auf ein mit Bucter be: Tl
ﬂrid)uws und mit Semmelmehl beftreutes Bledh, £0
vibet ein BVievtelpfund gefiebten Jucfer mit dem ne
‘}a‘il;fm]cucn Schaum etnes Eperweis und einem ut
Kaffeeloffelein voll Jitvouenfaft eine Wiertelftuns de
de, thut ein Wiertelpfund gefchdalte und feinw - - ge
langlicht gefchnittene DMMandeln nebft der ebenz fe
falls fein gefchuittenen Schale von einer halben g¢
Jitrone tn den qu'fi-rrcn Jucfer, breitet dann
vott diefer Maffe auf jedes Bldtechen einen’ hals
ben CHISFel voll aus, [afit in der Mitte cine
Oeffuung von der Grofe eines Fingerhuts, n
bacfe fie in eivem nicht beifen Ofen gelb, und fr
thut, wenn fie fertig find, in die Deffuung ets nt
was Cingemadytes, 3
eil
Diandelbogen. I 3
tan fdhneidet ein Bievtelpfund qcﬁ{)aIte k ge
Mandeln und den vierten Theil von einer Jiz 4
tronenfthale gang dtinn, {dhldgr dann das Weife de
vont 4 Epeen ju einem dinnen Schaum, riihrt Pl
die Mandeln und Jitronen{chalen, nach Belies yv
bent Jimmet und 4 Loth Jucfer davein, beftreicht | tH
bievauf ein beiff gemachtes Bleh mit Wadys, | )]
fieeicht mit etvem Loffel diinue Blebe (Tappen) | ba
auf dag Blech, fo grof afs die Mandelbogen fel
werden follen, bacft fie tu Ofen gelb, nimme | 'EDI
dann eines um dag andere warm ab, und dviwcfe | 14k
fie iber ein WAlbHolz n

BLB BADISCHE 5:
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Sucferbacfmert 527

Andere Art Diandelbdaen.

Ein balbes Pfund gefchdlte Mandeln wers
den gur einen Hdlfte gefiofien und jur andern
gefchnitten, 5 Eperweis ju einem dicken Schaum
gefchlagen, 12 Yoth gefiebter Jucker darein ges
vibre, die Mandeln nebft 4 Loth Jitronat, 4
Loth Pomerangenfchalen und der Schale von eiz
ner Jitrone, alles fein gefdhnitten, dazu gethan,
und vecht unteretnander geriihre, Alsdaun fehneiz
det man von Dblaten 3 Finger breite und 2 Finz

- ger lange Streifen, uberfiveidyt fie mit dem Taig,

legt fie auf cin Blech, backt fie im Ofen fchon
gelb, nud Frummt fie warm uber ein WdlHolz,

Niandelbogen nody eine 2rt,

Ein balbes Prund gefdydlee Mandeln theilt
man in 2 Theile, ftoft den einen Theil mit Jiz
tronenfaft, fhneidet den andern fein [dnglicht,
ninunt ju jedens Theil ein Biertelpfund gefiebten
Jucker, preft fir einen Kreuger juvor in Wafjer
eingewetcdhren Gummitvagant durd) ein leinenes
Znichletn an die gefiofenen Mandeln, eine abz
geviebene Jitrone dazu, {dhlagt das Weifie von
4 Cyern ju Schaum, rihre die geftofenen Man=
deln damit an, beftreicht ein Blech mit weifem
Wachs, fireidht von der Maffe 2 Finger breite
und 1 Biectelelle lange Streifen etnes Mefjers
piicfen dicf auf, fireut die lang gefchnittenen
Mandbeln mit dem vermengten Jucfer darauf,
bacft fle in einem Eiblen Ofen gelb, madyt dies
felben, fobald fie fertig find, mit eitiem breiten
Mefjer beputfam ab, legt fie tber ein TSalHoly
[aft fie darauf falt werden, und bebdle fie dann
in einem warmen Jimmer auf,
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CToch eine andeve vk,

Man nimme ein Piund qgefchalte Mandeln,
woruncer 4 Loth bitreve fepn fonnen, f{toft die a
Hdlfte diefer Mandeln gany fein mit Cyerweis, f
backe die andeve Hdlfte auf einem veinen Brette 9
Flein , pimmt gu jeder Halfte diefer Fandeln ft
12 foth gefiebten Jucker, die abgeriebene Sdale G
einet Iitrone und eben foviel Chummiteagant, t
wie bei der vorvbefchricbenen Urt, {dhldge das al
SBeifie vou 4 Cyern ju Schaum, vahrt die ge: te
ftofienen Mandeln uebft dem dazu gehorigen Jus Pl
ofer eine Wiertelftunde damit , lege fie ebenfalls 9)
auf ein mit weifem Wadhs befirichenes Bledh, rl
fo groff man fie haben will, flvent die gebackten D
Mandeln nebft Jucfer daviiber, und verfdhre
#brigens gany wie bey dev vorfergehenden Avts

P R R - E P P T
Niandel: Discuils )}

Man fiebt ein Halbes Diund Jucker, ftoftb lai
Loth gefchalte Mandeln mit ein wenig Eyeriveis an
{ Hale vour tel

fo fein wie moglich, veibt die falbe S

etner Jitvoneam Juckerab . befalt von dem ge= mi
fiebten Sucfer ein wenig juvdck , nimmte den ubrtz 1 pe
gen, nebft Mandeln und Sitvonen s Jucker auf na

e %

ein Brett, {dlagt von 2 Cpern das Actfe ju eir

GSchaum, thut davon ju dein Qucker uyd deun Wanz fei
delnn, mengt esmit einem Wieffer untereinander, vie

und wdllt den Taig mit ovem ueickgedliebez . | RKg

nen Sucker 2 Mefferviicen dict aus, flicht hiw | per
bierauf mit cinem gan fleinen Wlodel aus, [(ege

das Ausgeftochene auf ein mit Zucfer beftrentes gar
Papier oder auf Oblaten, und backt ¢s in einem for

Fihlen Ofen gelblicht,

- Diandel:

BLB BADISCHE 2
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Diandelgebackenes,

Cin Halbes Pfund gefdhdlte Mandelr wird
auf einem Bledy i Ofen gelb gemadht, und
fo Elein als moglich gefchnitten oder getviegt.
Alsdann vihre man 2 gange Cper und o Cyer:
weif mit einem Halben Phund Jucfer eine Halbe
Srunde, nimme nad)y Belieben gefchnittene Jiz
tronenfdyalen, Birronat und Pomerangenfhalen,
auch Jimmet und Ndgelein, nebft den gefchnit:
renen Mandeln daju, pihre anderthald Biertel:
pfund balb Starf: und balb gewdbnliches feines
Mehl darein, feht von diefem Taig lange oder
runde Stirckdyen auf Oblaten, uud backe fie tm
Ofen,

Drandelgebackenes andere Ast,

Man  walt einen guten Buttertaiq eines
Meffercicken dicF aug, fchueidet ibn ju Fingers:
langen und 2 Fingerbreiten Stiickchen, lege fie
auf reifjes Papier, beftreicht fie mit verfldpper:
tem €, und legt fie fame dem Papier nufx ettt
mit Butter beftridyenes und mir Semmelmehl
befiveutes Bledy,  Hierauf vernengt man, je
nachdem man mehr oder weniger Sticfdhen fat,
ein Wiereelz oder Halbes Piund gefddite und
fein linglich gefchnittene Mandeln mit eben fo
viel geftofenem Jucker, befireut die StiicFden
2aig gang dick damit, und backs fie in gelins
der Hife,

Anmerf. Rn diefen Sdynitten Eann der Ab-
gang eines Butterfaigs, menn man eine Sorte oder
fopft etroas verfertigt bat, fehr gut benist werden,
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Niandelbiuflein.

tan fdneider ein halbes Pfund gefchdlte
andeln [dnglid), jede ju 4 ober 5 Theilen,
4 foth Pomerangenfchalen neb(t der Schale von
einer Jitrone ebenfalls, fchlage hierauf das EBeife
von S big 4 Goern u Schaum . vibet iHn mit
einem hatben Pfund Jucker folang, big er gang dick
ift, thut danu das Gefchnirtenc dazu, macht s
vecht duvcheinander, febt emmer welfchen up
grofie Hauflein auf Oblaten, und backe fie lang=
fom in einem Eihlen Ofen, €8 gonnen nady Bez
lieben audh Jimmer und Ndgelein dagu genonie
men werdet,

Gerdftete NTandelbrapfen.

Man ftoft cin Halbes Pfund gefdhalte Mans
deln mit Rofenwaffer fein, nimme fie nebft et
nem Balben Phund gefiebtem Jucker in eine mefs
fingene Planne oder Kaftrol, rifre es mit dent
Weifien vou 4 Eyern glatt an, thut die abge-
viebene Sdhale von etner Halben Jitrone daju -
und Bt fic unter befidndigem Rihren fo laug
auf-Kohlfeuer, bis derTaig dicklich toicd, DNun
werden ganze Oblaten auf ein mit Butter befiviz
chened Bled) qelegt, von dev Maffe fleine runde
Krdpflein geformet, und in einem Euhlen Ofen
gelb gebacken.

DiandelEadlein.

Man fhneidet die Halfte von drey Biertelz
pfund gefchdlten Mandeln fein fanglicht, (ofit
die andere Hdlfre mit Rofenwaffer fein, nimme
Bievauf 5 Biertelpfund geficbten ucfer in cine

Raftrol oder mefiingene Dfanne, vihee ihn vder
| { ! ,
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dem m’mum fo [mrq, Ems e8 redit warm ift,
thut dann die Mandeln jufammen davein, rihre
fie fo fange, bis fie beif werden yollc 1, dann
das EIBLILL von 2 Epern bamn, vichtet es in
eine \Jd)u”cl an, und laft eg fi m“} ﬁnhcn,
big emr Sucfer rm; verfertige zrr 4, efen mache
man vou 8 Yoth -feinem ’_J,(-._‘I, 4¥oth gefiebtem
Jucker, 4 Loth frifher Butter ,  der abgeriches
nen Schale von einer Halben Jitvone und einem
gaigen y, ficht, wenn er-vedht gewirge und
eines Mefferviicfen dick ausgewdlle it , cunde
mmh.uu davon aug, ﬂ'dng"{f fle neben Berum,
fege fie auf ein mit DButter beftrichencs PBledh,
fteeicht von ter Mandel [maffe eires ftacfen Mef
ferviicfen dick davanf, und backs t fie in etnem
nidht zu Leifen Qfen.

Rleine OlandelFiichlein.

Man nimme 3 Liertelpfund geficbten Jucker,
eben foviel mldm{rc und mit ﬂwm.tv“hr gang
fein g ;qro;;cm‘ Mandeln, o foth u.l;wplmn fz
met, ein Duint geftofene Nagelein, und die
abacrichene (_,d,mc von einer »)t’ one in  eine
Schiffel, ribre es 1o {chnell wie moglich mit
dem Helben vou 5 Cyern any, legt qanye O6:
laten auf ein Blech, feGt von der ‘ﬂu*nv Sz
qers b‘Jthan,\bm darauf, ﬁum)r fie mit einem
Meffer cin wenig auseinander, und tiberitrent
fie, wenn fL alle beyfwmmen find, mit groblich
géftogenem 3ucder,  Sie diirfen in einem nidhe
$u Leifen ﬁltn nue 8 Minuten feyn, damit fie
nir abtrocnen .  alzdann werden fie aus den
Qblaten Herausgefchnicten , und find fectig,
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NiandelForbe,

Man fdueidet ein Halbes Pfund gefchdlte
SNandeln fein ldnglich, ntmme ein Halbes Pfund
geftofenen Sucker in eine mefingene Pranne,
feuchtet es mit ein wenig Waffer an, thut die
Mandeln dagu, und (ft es unter befiandigem
DRibren auf dem Koblfeuer braungelb wwerden,
Hierauf macht man Eleine Paftetenformen: nz
wendig mit WWaffer naf, druckt von den ges
brennten Mandeln Gbevall und dinn Herum, ldfe
es Falt werden, nimmt es Dperaus, madht vou
Birronenfdhalen Henfel davan, dann fehen fie
ang wie fleine Korbe. Ran fann aud) Eleine
obere Koffeetafjen fiatt derPaftetenformen nehmerts

Niandels LebFuder. {

Man vifet ein Halbes Plund gefiebten Stz
cFer mit 6 gangert Enern, und von 6 andern das
Gelbe eine halbe Stunbde, rofiet ein halbes |
Prund gefchdlte und ldnglich gefchuitrene Manz
deln quf etnem Papier im Ofen gelb, thut fie
nebft 2 Loth Pomeranjenfchalen, 4 Loth Jitros
nat, bendes langlich gefdynitten, etnem halbers
goth Jimmet, emem Quine Cardemumen und )
eben fo viel Mufcatenbliithe, alles fein aeftofen,
su dem geviifreen Jucker , vibre ein Piund fets
nes Mebl darein , (dhyneider Oblaten ju beliebiz
gen SricEdyen, fireicht vori der Mafje eines
Fleinen Fingers dick davauf, und backe fie i
Ofen gelb,

Niandel : Lebseltets,

Man riifee ein falbes Pfund gefchalte und
mit Coerweis fein gefiofene Mandeln mit dew

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK =

BadenWiirttemberg



% Sucetbackmetr?t, 535

gefthlagenen Schaum von 5 Cyern an, nimme
ein Wiertelpfund gefiebten Bucker daju’s madt
¢ e8 redht untereinander ,- nimme die Maffe in ein
b mefingenes Pfanuchen oder Beden, [ fie

’ ouf Kohlen weif abtrocknen , und in einem an:
¢ Dern Gefdhicr ecfalten; nun erden gqanje Dbz
1" laten auf ein Blech gelege, wvon der Maffe dar=
v aufgefivichen, wie man fie in der Grofe Haben
5 will, mit Jucfer dberfirent, mit dem daju ge:
% bérigen Model aufgedrickr, uad in cinem nicht
fi mebe beifen Ofen langfam gebacken,
1
e 1andeln 2 la Polonoise (& Ia Polonds),
¢ Cin halbes Pfund gefchdlte Mandeln trocks
Te net man mit einem Tuche redht ab, Hat man
. Pafelnifle, fo wird eine Hand voll cbenfalls ge:
fchdlt,und dagu genomm en; wan fdhneidet dieHdlfee
12 davon fein [dnglidh, und facft die andere fets,
18 HDierauf fiedet man ein balbes Dfund Jucker
° L nad) Purger Sdven Art (fv 1 frer Theil im Req.
2

Sucet) nimmt ifn vom Seuer weq, ribre die

e 18 Mandeln alle nebft der fetn gefthnitcenen Seale i
i vou einer Halben Zitrone darein, fehldgr dag i
er AWeiffe von einem Ey ju Shaum, rubrt ibn £
nd | aud) darein, beftreicht cin wetfes Papier diinn ; i
L7 mit Buter, giefe die Maffe darauf, breitet fie g
et fchon gleich aus, und fchneidee fie, wenn fie 51;
btz falt ift, in beliebige Stiicfchen, weldye an cinem Tl 1]
o8 srocfenen Ort aufgehoben werden miiffen,
i
Oiandel:Bregein oder ARinge,
Cin palbes Pfund Mandeln ftoft man mit
ein wenig NRofenwaffer fein, damit fie nidht ju
nd nag werden, nimmt 12 foth geficbten Sucker
en auf einen Teller, fehldge das PWeife von 2 Elei:
}
|
\ BADISCHE

BadenWiirttem|
LANDESBIBLIOTHEK Wik berg



¢ LANDESBIBLIOTHEK

534 und Confelturen.

fien Goern 11 Schaum, nimme Hierauf die Hilfte
von dent Mandeln, 2 CEldfiel voll Sechaum und
die Hdlfee Jucker, fiofr es nodh etnmal im Morz
fer durch, und perfdhrt it der andern Halfte
eben fos wenn fich nuun dev Taig wirgen laft
und ufanumen hdle, fo ift ev fertig. SBdre e8
aber nidht, fo bilft man mit e wenig Eyerweif
nach.  Alsdann ninunt wan den Taig auf ein
mit Jucfer beftreutes Bledh macht Eleine Bres
Geln oder RNinge davon, febt fie auf Oblaten,

and backt fie itu etnem Ethlen Ofen qelblichs
1 J 2

Sie faffen fich lange aufbeben,
Gebackene Iimmetmandeln,

Man fhldge das TWeifie von einem Gy mit
einem EHloffet voll NRofenmwafler redht untercinz
ander , Pehrt ein falbes Pund auserfefene ge:
{chdlte Mandeln davinit um, thut fie jum 2Ab:
laufen in cinen Setber, inme fie bievauf in
cine Sdadhel, worinn gefiebter Jucker ift, it
telt fie recht hin und her, damit fich dev Jucker

*anhdngt , thut fie dann in ecine andeve Sdyach=
fel, worinn geftofiencr Jimmet iff , und wvers
fahre damit auf die nefmliche Ave, toie bei den
porfergehenden. Duun wecden fic auf eine breite

[atte auseinander gelege und getrockuet.

Niarfeiller : Brapfen.
Das Gelbe von 4 Cyern, 2 ftarfe SHOFel

voll gefiedten Jucker, 2 Eloffel Rofenwaffer,
6 GRIGHe! Wein, ein Wiertelpfund Butrer und
ein falbes Pfund Wiell nimme man in eine
Sdffel , wirgt dief jufammen, madt dann
flcine Sugcln davaus, daf jede Dderfelben ein

Telfer grofies diun gewdlites Blatechen gicbes
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serldfie , fobald diefe alle gleich ausgewdlle find,
ein Biertelpfund Butter, nberfireiche jedes Bldtez
dhen mit einem in die jerlafferne DButter getaudy-
ten Pinfel, und legt cines auf das andere. Die
DButter muf mit den Bidtechen au geben, So=
bald. fie nun alle aufeinanber gelegt find, fo
terden fie feft jufammen gevollt, und einige
Grunden oder fiber Nacht auf einem Pldtechen
tn den Keller geftellt, IOl man fic nun vol
lends ausmadyen, 1o fdhneider man Rddlein balb
&ingers dick ab, wdlt fie mit halb Jucker und
mit balbMeh! der Lange nach atch in der Queer,
au balb Mefferviicfen dicken Vldtechen, und
legt Die gewdllre Seite untenhin, s Eaun eine
Mandel - oder Jitronenfiille aud) etwags Cinge:
madjres darein gefillt werden. Nun Nberfchldge
man die Quers (Mberjwerdye) Seite, driickt fie
neben an derFiille ein wenig ein, vddelt fie mit
dem Backrddehen ueben ab, und legt fie auf
ein mit Mehl beftreutes Vlech. Sie werdenn
nicht beftrichen, weder inwendig nodh oben, und
nur in einem mittelheifen Ofen gelb gebacken,
Ju einer Wiertelftunde {ind fie fertig, Wenn
im Auswdllen niche qefehle wird, fo fpringen
fle auf, wie lauter Reife. Nacdh dem Backen
werden fie mit Jucker tberfireut,

Die Jitronenfille dajy.

Bwey faftige Sitronen veibt man am Reib:
eifen ab, madyt das Marf davon [0, (08t die
Haut ab, fdyueider das Mar? ju Bréckelein ,
mengt 6 Loth gefiebten Jucker, 8 Loth gefdhdlre
und jare geftogene Mandeln, o foth Jiteonat,
eben fo viel ‘Pomeranen{chalen nebff ein wenig
geftofenem Jimmee auch darunter, [aBt alles
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558 und Confefturen. |

sufammien in einem veinen ®efchire auf Koblen
abrrocfnen , und braucht von diefer Fille nach
dem Grfalten in die Krapfen. — Die gewdhn:
tiche Mandelfille, toelche cbenfalls davein ge:
uomtnen werden Fann, ift bereits befanue,

Jody eine Art Niavfeiller : Krapfen,

wdlf Lfoth feines Mehl nebft ein wenig

Saly nimmt man in eine Schiffel, madyt diefes .
mit quter fifer Mild) ju etnem jum Auswdllen
tauglichen Faig, fdhafit ein Halbeg Pfund But=
ter mit SNebHl oder im Waffer, wdllt es aus und
den Taig Halb dicE, [egt Die Butter auf den
balben Theil des Taigs, fdhldgt das Lecrgelaffene
dartiber, wdalt ihn gany dinn aus, fdhldgt ibn
pann rechts und linfg ein , wdllt thu wieder der
fange nach diun, fdlagt ibn wieder auf die
bereits gemeldte AYre ein, wdllt thn nun jum
driccenmal balb dick, fhueidet ihn'in der Mitte
von cinander , tollt jede Hdlfte auf, fdhneidet
dann Seickhen eines Jolls oder Daumens breit
ab, wallt folche 3u runden Bldtichen, nimmt
ftate des Mehls ein Wiertelpfund geftafenen 3z 1
cEer , und wdlle die Bldtechen damit aus. Sos ¢
bald alfe bepfammen {ind, wird in die Mirte je:
des Blattchens erwas Eingemadytes gelegt, daun
fiberfchlagen , mit dem Backrddchen ein wenig
gleich gevddelt, auf ein wit Mehl befdres Blech | n
gelegt, mit aufgetlopfrem €y beftrichen, fart | e
mit ucfer Nberfirent, und in einem nidt ju *

peifien Ofen gebacfen, Start des Cingemachten | @

L
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fann wie hey der vovigen Art, eine Jitronens | e
oder Mandel: Fulle genommen werden. qc
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Miirbe Biavk: Reaphen,

Man ftofit 4 Loth frifhes Ochfenntarf mig
dem Gelben von 2 Enern im TNoefer fetir, nivae
es in eine Sehliffel, foft ebenfalls G Biftore
Mandelbrode und etnige fleine Maenits, thue
fie nebft 2 Lotb fein gefhnirtencm Sitronat, iz
nem Dalben $oth geftofenem Jimmet pns einee

am Jucfer abgeriebenen Sitvonenfdhale pazy
fioft alles jufammnien nod) eihmal im Povr
durdh), und vibrt es in ciner Schiiffel mir
Coergelb an, Alsdann wdllt man o Boden von
DButtertaig eines Mefiereiicfen dick aus den eincn
prwas grofier alé den andern, beftretcht Ben Efeinern
mit etnem C, (ebt von der Wiafje etner Nug grofe
Hauflein davauf, big fie ;juEnde iE dectt dag grofere
Blarr doriber, driicFt es neben bertm an den Hanfr
fein an, fticht fie mit einem Yusftecher oder Trinks
glafe aus, legt fie auf ein it Mehl beftreures
Blech, macht oben eine Eleine Deffaung darein,

Gl ~

[sofh-uid;:_ﬁc mit Gx).{ 1‘ibvrﬁren_r_ fie mit Jucker,
bact fie in cinem nichr ju beifen Ofen geld,
und giebt fie warm auf den Tifdy, — Dieh ift

eine febr delifate DBackeven,
Ein Oiayenberg.

SRan nimmt ein Halbes Pfind gefdydlte und
mit Rofenwaffer fein gefiofiene Mandeln, thut

ein Viertelpfund gefiebren Sucker und 4 foth

frifche Butter daju, fdhafit alles wofl untereinz
ander, und fefr e8 auf cinen Deferereller  wie
einen Berg auf.  Hierauf fchneidet man 4 Loth
gefchalte Mandeln langlich, feuchter fie mit
ARofenwafier an, vermengt auf einem Teller 2

CHloffel voll geftofenen Jucfer mit einem faloen
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540 und Confefturen.
CHldfel geftofenem Jimmet, febrt die angefeuch-
teten SManbdeln darinn um, befteckt den Bery
damit, und ftrent den fbrigen Hucfer und Jim:
met dartiber, aud) Esunen feine Blumen daywis
fihen geftecft werden, Cr wird in der Mitte
der Defertreller geftellt, TWenu ctivas davon
brig Oletbt, rubrt man es mit Cyergeld ane
fdidat das FWeife yu Schauu, viibre denfelben
bavuntter , und jieht es auf einem Porgellange:
fchice auf,  Auf diefe vt Har man an emens
andern Tag wieder cine Speife.
Befondere Avt Niorfellen, b

Gin BVieetelpfund gefchdlte Tandeln floft 1
man mit NRofenwaffer efivas groblidy, nimmt |
fie nebft einem Wiertelpfund gefiebtem Jucker |
in cine Schifel , thut grob geftofene Ndgelein, {
Simmet , Mujeatnuf, Jngwer, Kavdemumen, |
pon jedem ein Halbes Quint daju, fchaffe es 1‘
recht unteceinander, nimmt Pomerangenfdalen,

Bitvonat, von jedem cin fotf nebft cinem Stids

cdhen Bitronenfdpale, alles fettr [Anglich gefchnit:

ten, dagu, wadr s recht unteveinander, legr

weiff Pavier auf ein Bledy, iberfirent es mit 3
feinem SNehl, feqt ganze Oblaten pavauf, madt S
pon bder vermengten Maffe o Finger brette und § 1
cines Fingers dicfe Streifen darauf, (derLdnge | f
nach atebt es auf eine Oblate 2 Streifen) und | D
backe fie in einem nicht mefhr Heifen Ofen, Wenn D
dic Mandeln neben und oben gelblich werden, | L
{ind fie fertig, nudwerden yoie Morfellen gefchnits | 2
ten. @3 Fonnen aud) Eleinere runde Kvdnge | b
in der nehmlichen Dicke, von diefer Miaffe auf u
Obiaten gefelt, und nach dem VaFen mit eis €

nem Pitroneneife Uberjogen rwerdems
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Miourons.

Man flofit ein Halbes Pfund gefdhalte und
wieder getrocknete Mandeln geoblich , nimme
ein balbes Pund geficbten Jucker und eine abs
gevicbene Jitronenfdyale daju, fchldge Bievauf
vag TWeife von 5 Cyern ju Shaum, rabre die
bermengten andeln damie an, frreut auf einen
DBackrifch palb Jucker und balb MebI, nimme
die Maffe darauf, wdlle fie eines Mefferriicken
bick aus, fticht fie mit einer blechernen Form,
die wie das Jeichen 7 feon mug, aus, lege
fie auf gange Dblaten, [Gft fie eine Stunde bey
em Ofen trocfnen, und bacfe fie dann erft in
frifcher Hige gelb.  Yrsvann werden 4 Loth ge:
ficbter Jucfer mir etas ungeyuckertem Crbfe:
lensfaft angeriifer, die Mourons damit beftris
hen und wieder getrocnet,

Oblatenconfebt,

Cin Halbes Dfunsd gefiebter Jucfer wird mit
12 Eyergeld eine Biertelftunde gertifrt, das
Abgeriebene von einer Sirrone nebft 12 oth fei-
nem Mebl, einem Viertelpfind (8 foth) ge-
fchalten und fein (dnglich gefchuittenen Mrandeln
dagu gethan, und noch ein wenig gerabre, Algs
bann beftreicht man ein langes Brech mit Butter,
legt gamge Oblaten darauf, fiteid)t von der
Diaffe auf jedes Blate eines balben Fingers dick,
backe 8 in einem nidhe ju Heifen Ofen gelb,
und fdyneidet es nachher ju fchmalen [Anglichen
Cidden,
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Ohiensungen.
Man fiofit ein Viertelpfund Mandeln mit |

ein wenig Nofenwaffer groblich, nimme ein |
Wicreelpfund Jucfer , eben fo viel Mehl, ein |
Coth qeftofencn Simmet und ein halbes Quint |
geftoficne Mdgelein dagu, wibre e8 mit etnemy
Gy recht durcheinander, gt es wie einen
Nudelntaig, wallt denfelben etres Mefferviicken
dick aus, fticht ihn wit einem blechernen Model,
dor wie eine Fletne Junge geformt fepn muf
aug, Oeftreicht hievauf ein Bled) mit ein wenig
frijchem Sdmaly (Sdymalzbutter), lege bie Fun:
gen davauf, Beftreicht fie mit Eperweif. und
bactr fie gelbs

Polypen.

Man nimmt 4 Eper {hwer gefiebten Jucker.
Balb foviel feines Miebl, wiibrt den Jucker mit
4 Gyern eine halbe Stunde, thut die fein ges
fdhnittene Schale von einer DHalben Jitvone, |
nebft dem Mehl dazu, feht von der Mafle gang
fieine Hauflein auf ein mit Butter beftridyenes
Blech, backt fie in enem nicht pu Heifen Ofen
gelo, biegt fie, fo fang fie nody warm {ind,
nber den Finger, daf fie wie Fleine Ditten
ausfeben, und bewalhrt fie an einem temperirten
(wedet i Ealten noch ju twarmen) Orte auf.

i ——
e

e ——

B ——
s pan

Ponlie oder gebrennter Buden.

Cinen Schoppen Mildh oder Toaffer febe
man mit 4 foth Butter tiber dag Feuer, {dhafit
wetin es Fodht, foviel Mehl darein, daf ¢s ein
gany dicfer Taig roicd , nimme denfelben , fwenn

et vedht glate gefhafie ift, in eine Sdyiffel,

-y . ea
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fdhlagt 7 Eyer eins um das andere wie auch das
Gelbe von 5 andern davein, ribre, wenn Dder
Taig redht durdhgefthaffc ift, ein wenig Salg
darunier, beftreicht einen Bogen weifes Vapier
mit Butter, breitet den Taig wie einen Kuchen
aus, daf er Fingersdicf ift, und backe ihn rund
odet oval im Backofen langfam gelb, Sobald
er fereig und ein wenig abgefnlit ift, fchneidet
man das Dbere gany ab, wie einen Deckel, rupre
i etnem Gefdyive ein halbes Lotk geftofenen 3tmz
met und 4 ¥oth geftoflenen Sucfer mir einem
WBiertelpfund jerlaffencr Burter an, tiberftreiche
den untern Theil von dem_Kuchen damit, felst
ihn wieder in den Backofen, bis er Farbe bat ,
legt ihn dann auf eine Platte, den abgefchnirte=
nen Deckel dariiber § nberfireut ibn mit Jucker,
und giebt ibn dann auf den Tifd),

Gebackene S.S.

_Drey Biertelpfund feines Mepl, ein halbes
Pfund frifdhe Burter, ein WBiertelpfund gefie:
ten Jucker und das Gelbe vou 6 Epern {dhafft

man gufammen ju einem Taig, madyr-davon auf -

dem Backrifdh etnes Eleinen Singers dicke Ways
geln, formiet S.S. davaus, mwie es in dec ®rofe
beliebt, Tegt fte auf ein mit Butter befirichenes
Bledy , beftreiche fie mit gefthlagenem Eyerweis,
uberftreut fie durch das Juckerfied mit Sucker,
und backt fie,

Aepfelfhaun,

Man bratet 6 Borsdvorfer Aepfel, nimme
das Marf davon in eine Sdiffel, viihre es mie
4 bis 5 Foffeln voll geficbrem Sucker eine Halbe
Bietelftunde, fdldge das TWeife von o oder 5

BadenWiirttemberg



544 uu‘»“ nrai—‘tnren
Chernr ju einem feften Cd)m-m, 1mb viipre ifn |
nebft etner fu[ncu am NReibetfen nb]uwmnw (
Jitronenf chale [ angfam unter die Aepfel, mache f
pierauf e Bled) ein wenig rcq,, beftreicht es |
mit foeigem Wachs, feht von dem Geribreen f
mit einem Yoffel bc[tc[m;c .@anﬁun darauf, und [
bacft fie langfam in einem abgetublten Dfen, !“
1
Eyerfdaunt,

An einem Stiack Jucker, welhes bie Schiwere

von 2 Eyern fat, reibt man den vierten Lheil
von -einer Jttrone ab, fhabt fie ab, trocnet I
fie auf einem Papier auf dem Ofen, ftoft den fi
ubrigen Sucfer, und fiebt ibn nebft dem getrockz P
neten Jitronenjucer,  Hievauf fchldgt man dag I
MBeifie vou o grofen Eyern ju einem vecht: diz P
den Schaum , wmihre den Jucker gany langfom n
darunter, et mit einem £6fel auf weifes Pa: | fj
. pier Fleine Hauflein, und [Aft fie auf einem Ofew <
fo trocknen, daf fie nid)t gelb werden, g!
“~
Schwedifdes 25100, L of
Hiezt nimme man einBievtelpfund gefchdlce | &
und mit Rofenwaffer grablich geftofene Mandeln, + ¢
ein falbes *Dumb qeficbten Jucfer, Jimmet, | D
'9Jul]mim[\'u. je und Ndgelein, vom jedem dies | Al
fer 3 Sriicke 1 Ouint, alles fein “geftofen, 1 f I
Quint groblid) gefofene Cardemumen und 4 | fiv
foth IMebl, viibrt es mit einem En vedht durdy | be
einander, u\mqt e ein wenig auf einem Nue | M
delnbrett jut einem Taig, walt ibn hath Fins i
gers dick aus, flicht mit einem Eleinen Trinfs fa
glag tunde Kichlein aus, legt fie mlt ein wit 1

Mefl beftreutes Blech, bade fie im! Ofens Fal
und madyt, wenn fie ein wenig exfaltet finds | b8
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SucterbacEmer? 545

folgendee Eis darauf; Man fchldat ein balbes
Coerweif ju Schamm, thut 4 Lotk feinen ge:
frebten Jucker nebft einigen Eropfen Iitronen:
fajt davein, -rifrt es eine Wierteiftunde reche
ftave, nberftreicht damit das gebackene Brod,
beftreut es mit grob geftofenem suderKandis ,
erwas Anis und Fendyel, und trodnet o8 in qae:
linder Airme.

Tabactsrollen im Ofen aebacten.

Das Gelbe von 4 Eoern verribrt man recht
mit einem halben Schoppen Wein und 2 GEOf:
feln woll gefiebrem Zucfer, und fdhaffe foviel
Mebl davein, daf es einen Taig yum Anuswdl:
len giebt, welcher nicht 3u ring (dinn) feyn darf.
Wenn nun foldyer falb dick gewdlle ift, lege
man-3 Viertelpiund gefchaffte Butter, weldye
ebenfo ausgewdllt feyn mup, auf die DHdlfre des
Zaigs, dberfhldgt ibn, wallt ifn suenmal gang
dinn aus, uberf{chldat ihn mieder qleich cirfem
Duttertaig, wdllt ihn das drittemal Mefferrsiz
cfen dick aus, madht vou weifem Papier Rolis
den, fo grof man fie baben will, befeftiat nun
das Ende vom Papier mit einigen Stidden Fas
ven, widelt von dem gewdllten Taig, wie bey
andern Tabacfarollen dpriiber, umbindet fie mit
feinem Bindfaden, fpqt fie, wenn alle benfammen
find, auf ein mic Butrer beftrichencs Blech,

| befireiht die Moflen mit jerlaffencr Butter oder

| mit Eperweif, beftreut fie mis Sucfer tnd Jims:
met, und backt fie in einem nicht heifen Vackofen
fangfom geth.  Sobald. fie fertig find ., jleft
man das Pavier feraus, [aft fie ein wenig ers
Falten , und fireich Ringemachte Himbeere, oz
bannisbecre oder Marmelade davein,
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546 und Confefturen.
Tortelets vOH Drod. 2
Mian frofit eiu halbes Pund ungefdhalte » (
it einem Tudy abgeriebene Mandeln feiw, fiebt n
fie duveh einen Seifier in eine Sehiiffel, nimmt f

eben foviel gefiebten Jucker, 2 Hdande voll fein
geriebenes, fdywarges Brod, 8 Yoth fetnes Mebhl,

einn Galbeés Loth geftofenert Jimmet und 8 ges |
fisfene Ndgelein daju, mengt €8 vecht unterz | p
cinauder, {dhneider ecin Viertelpfund Butter, | b
welche etn wenig weich fenn muf, darein, und 9
wiirgt €6 mit 2 ganjen Epern ju einem aigy, | b
follte derfelbe ju feft fepu, (o bilft man mit etz | b
nem Galben oder gangen €y nach, wallt ibn 9
bierauf eines halben Gingersdict aus, flicht fletne 8
runde Boden davon aus, legt fie auf ein mit u
Putter beftvichenes weifies Papter, fiveidht auf | a
jedes devfelben ein wenig Cingemadhtes, madpt | 3
vou dem nebmlichen Taig ein fhuales Gitter | §
dartiber, befireicht fie mit einem Ey, uberfiveut 1 9
fie mit Jucker, und backt fie in gelinber Hibe, ! 1
‘L. Tortelets von Chocolade. , ;:

MNan viibrt einen Sochoffel voll feines Mebl, g 3
in einer SKoftrol mit fufem Nabm glatt an, B O
fchldge das Gelbe von 6 Eyern darcin, thut
die abgeriebene Schale von einer Jitrone, nebft |
. : . s 8¢
8 foth geriebener Chocclade daju, gieft nody |
einen Halben Schoppen fifien Habm darunter, |
giifet es auf Koblfeuer ju einer dicken Creme,

fdhldgt inyoifdyen 6 Enerweif ju feifers Schaum, ¢,
rihee denfelben , fo wie die Creme vom Feuer | fe
fommt , gleich davunter, und gieft fie jum Er2 fi
galten auf eine Platte.  Nun  werden  Eleine be

blecherne Formen mit gewdlltem Duttereaig
belegts

b
e >
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fegt, von der Creme Halb voll gefiillt, fchmale
Grreifen Tatg daviber gelegt, diefe mit einem

’ €y beftrichen, und im Ofen qelb gebacfen, AGenn
t nach) dem Bacfen ein weifes Cis (ber die Streis
t fen gemadyt wicd, fieht es febr gut quse

: | Tortelets von Rds,

18 Man madit 2 Schoppen fifie Mildh fiedensd,
'z verruhee 8 gange Cner mit demy Saft von einer
’ balben Jitrone, gieft folche unter beftdndigem
d Rubren in die fiedende Mildh, eiibee immerfort,
; bis es jufammen gevonnen ift, und giefr es
iz burch ein Haacflied - Hievouf rdibee man ein
i Wierrelpfund frifche Bureer vecht leicht, fchldgt 3
¢ ganjeund s gelbeEner davein, thut § Loth gejdalte,
{3 und mit fitfem Rabm fein geftofene Mandeln, die
if | abgevicbene Schale von einer Jitrone, etwas

)t ’ Fucker und Jimmer, nebft dem durchgepreften

't | Kds dagut, und eubiee es redht unter einanbder,

it Alsdann werden Fleine PDafterenformen mit dijns
| 0N

nen Bldttchen Buttertaig belegt, von der Maffe
eingefillt, vier fhmale Streifen von Buttertaig

; baviiber gelegt, mit einem Cy beftrichen, mit }{
i, W Bucfer uberfirent, und bey mdpiger Hike im { ,
Ly W Ofen gebacfen, 18
ut Anmert. €8 tann auch eine Hand voll Eleine j ;
’gf gewafhene ARofinen in den Taig gernbhre werden, 4

) | % s i 13

¢, Miandeltortelets, e

| d 18
¢y | Man fioft ein balbes Pfund fife und 2 '1‘ i
W Roth birtere gefchdlte Mandeln mit 2 Eyevn vecht i ki
et fein, nimmt fie webjt einem balbenn Pfund. ges o
vz | fierrem Sucfer in eiwe Sdyuiffel, tibre. es mit i it
ne ‘ demy Gelben vou 8 Chern eine halbe Stunde f
g | thut etwas Zirconenfhale und Simmet nebft einem ;

|
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fleinenn KodIofel poll Mehl dayy, fchidge das

GGeifie von 4 Eoern ju Scharn . und ribrt ihu

auch darunter. Diun ferden Eleine Tovteletds
Gormen beftridyen , mit Semmelmebl beftveut,

von der Maffe eingefiillt, (in Ermanginng Diez

fer wird ein Dackblech beftrichen und Beftreut) |
von der Maffe mit einem Loffel vunde Hauflein |
davauf gefefe, uud in gelindev Hige gebacken. :

Tortelets von Saad. { ‘

Ein Biertelpfund Sago wird einigemal aus
warment SBaffer gefchleimt, jweymal blanfchice
(man fehe nber die Grfldrung bdiefes Ausdrucks
hinten dag Negifier) und jum Ablaufen durd '
ein Sieb gegofien. SHievauf febt man  ihn mi [
cinem Schoppen (& Boureille) vothem Tetn , |
cinem S Jucfer, etas Jimmet , einer am 4
Bucfer abgevicbenen Qitrone und einem Stieks ‘
chen frifcdher Butter nber das Teuer, Foct o8 1
sufamien . bis es wie ein fchaumiger Brey ift» 1
{46t es erfalten, viifier danu das Gelbe von 4 :
Gyern davan, fchlage das MWeifie yu Schaum, .
und rifet ihn auch davunter,  Jun werden f
fleine Hlecherne Formen, welche guvor beftvichen (
und beftreut feyn mafey , mit eines Wiefjevs 1
piicfen didf gewdl(tem Buttevtaig belege, vou f
per qenifczen Maffe eingefille, wnd in nidyt gu
flacfer Hige gebacten,

Yiener - Tovtelets.

Man vermengt ein Pfund feines 9 el mit
mit einem halben Piund qefiebtem Sucker: fchueis
det cin Halbes Pund frifche Butter daju . fchafit | - o
¢s it 5 gangen Eyern und einew ®elben nebft
ein wenig Wein i einem Taige odlle ifn etwas

W m——
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3 dicter als eines Mefferriicken dick aus, fridht runde
i Blateletn davon aus, fegr die HAlfte davon auf
8z eit mit Wehl beftreutes Bledh, fiveicht etrons
£ Cingemachtes in die Micte derfelben , deckt die
¢z andern Dildttchen daruber, ywict fie ein wenig
t) mit dem Daftetenwicker, oder madyt pben mit
HE dem Meffer eine leine Deffuung darein, fchneiz

det ffe nebetiberum wmit dem BDacfrdddhen fehdu
gleich » Deftvetcht fie it einem €n,» und backe
{ fie fchdn gelb,

1S S

Fik Ulmer{dnitten.

s | Das Weife von 6 Eyern {dhldgt man 3u

) | einem fieifen Shaum, mengt nach diefem das

tit Gelbe diefer Ener nebft einem halben Pfund ge=

w, | fiebtem Jucker darunter, fiellr es auf Koblen ,

1t fchldge es immerfort, bis ¢8 [aumwarm ift, nimme

ofs es dann vom Feuer, und fhidgt es wieder fo

[ lang fort, bis es falt ift, vibe: Hievauf ein Halz

its bes Dfund feines und juvor rvecht getrocfnetes

4 4 OMebl darunter, fdyneidet dann von Oblaten

m » Fingers lange und eben fo breite Stickehen,

derr i1 fteeicht von  der Maffe davauf, beftreur diefe

en Schnirten mit gefhalten, fein gefhnittencn ;

fevs und ebenfalls getvocEneten SMandeln, und backt j

ol fie tn einem nicht ju beifen Dfeu, Ht

Ly Wiener: Rolatfchen. ; |
} Man nimmt auf den BVackeifh ein Halbes i
i, DPlund feines Mebl und ein pHalbes Piund ge: &

mit fiebeen Jucker, fchueidet etn Wiertelpfund Buts W R

neis tev davauf, fdhaffe dief nebft 2 gangen Epern

afit | - und dem Gelben von 2 andern nebft einer hal

bt ben abgeriebenen Jitvone ju einem Taig, wdlle

as denfelben aus, uber(chldar ibn emmal, wallt

2
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560 und ConfeFturen. ,‘

ijn dann ecines fiarfen Mefferriicten dick, ftiche
ibn ju fleinen runden Kuchen mit einer Form
aus, legt diefeiben auf ein mit Mehl befireuces
Blech, vereuhrer das LWeife von, 3 Cyecn ein
weniy, Eebrt 4 Loth gefhdite uud vow einander
gefchnitcene Mandeln pavinn um . legt diefelben
noch in geftofenen Jucker, thut 2 grofie Nofiz
fien oder 3ibeben in Die MMitte eines jeden Kuchr |
feing , legt von den eingetaudhren MMandeln jez |
Seemal 2 Ereujweife daruber, und bacft fie in
cinem nicht u Heifen Ofett Es Fann aud),
wenn die Kudlein bepfammen find, jedesmal
ein rundes Loch davein ausgeftochen  werden.
Sie haben davon die Geftalt eines Eletnen Rings.
Auf diefe Avt Eommen weder Rofinen nody Mans
deln Davein, noch werden fie befiridhen,

Wiener : Schnitten,

Drey WViertelpfund gefiedten Sucfer vufee |
man mit 4 frifchen Eyern recht dick, ein halbes
foth Jimmet, 6 Ndgelein, bendes fein geftoBen, :
die am Sucker abgeriebene Sehale von etner 3iz I'
trone, 4 Stick eingemadyte und juvor mit dent |
Sdyneiduieffer gefchnittene welfche Nife audy |
darunter , {dafft drey Biectelpfund feines Mebl
darein, nimme nun die Mafje anf den Backtifd), |
wallt fie eines ftavfen Mefjerrucken dicf aus,
befireicht die Dleche mit Butter odet weifiem
SBachs » beftreut fie ftart mic Mebl (diefes Bes |

vewen fann auch gany untexbleiben) , legt die
Sehnitten darauf, und backt fie im Ofen gelbs

Mo 3nas UR 70 T AN e T L S T

Zeltlein von Pomervansenblithe.

; Mot nimmt des Ybends die Blithen von
o den Baumen, fo viel man braudht, {hueidet fie
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Buctetbacfmwer’ 561

Flein, legt fie auf ein weifies Papier, daf fie
nidht naf werden, macht den andern Tag einen
balben Schoppen TWaffer in einer Pfanne fie-
dend, vubre fo viel geftofenen gany feinen Ka:
navienucker davein, daf der Jucfer mit dent
TWaffer angefeudhtet ift, Iaft ibn ein wenig fies
den, rubre dann die Blithen darein, gieht ibn
in eine doju gemachte papierne Form, und fchnei:
det thn, wenn ev getrocner ift, ju beliebigen
Stidden. Bon diefem Pomeranjenbliithen-
jucder Fann man anch eine Ceeme machen, Man
fiedet nefmlich ein gutes (jiemlich groges) Stud
davon in einer halben Maas filfen Milch, riihre
das Gelbe von 8 Cyern damit an, treibt fie
durd) ein Sieb in cin Gefdyicr, fest fie in Fo-
chendes Waffer, decft einen Deckel mit Koblen
barauf, und 146t fie gefiehen.

Atmmetwirmer,

Man ftoft ein Viertelpfund Mandeln mir
Dofentvajjer fein, mengt joviel gefiebeen Jucker,
und etwas geftofenen Jimmer Davunter, daf
es eint fefter Taig wird, treibt diefen durdh einen
Durd)fchlag, oder reibt ifn am Neibeifen ab
auf ein weifes Papier, daf s wie Wilrmer aug:
fieht, iiberftrent fie, wenn alle bepfanimen find, ftacf

mit Jimmet, doch ditrfen fie nicht dicf auf ein-

ander liegen, Idfit fie in einem warmen Simmer
fehen , vittelt fie nadh) einer Stunde ein wenig,
daf der Jimmet fich anbdngt, Afr fie vollends
trocfen werben, und giebt fie dann als Confeft
auf einem Fleinen Teller mit einem filbernen £ofs
felchen auf den Kifch,

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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562 undConfeftuten.

Fitvonenkidhlein,

Man eifet ein Biercelpfund gefiebeen Fne
der mit einem Cyerieis eine Biertelftunde, druct
5 big 6 Tropfen Jitvonenfaft dayu, thut dew
viecten STheil von einer Jitronenfchale, welde

supor in Taffer weich gefotten, tm Wioefer ge=
ftofien, ober am Reibeifen gericben feyn muf,
dayu, riibee es nod eine Biertelftunde, febt Fleine
Hanflein auf Oblaten oder eifes Papier, und
bacc fie in cinem Fiiblen Ofen, oder trocfnet
fie auf dem Ofen im Stmnter,  [n einer Ofen:
vohre tfis am Deften » weil fie gleich verbrannt
find,
Ricine Jitvonen:z oder Juckerthaler.

in haibes Piund gefiebten Juder thut man
in cine Sdyifjels fhlage das ABeifie von 4 Coern
s Schoum, thut bn nebft dem Saft von etnee
Jitrone an dew Sucfer, vibet es eine WBicertels
ftuude, und thut 2 ¢orh fein gefchnittenen i
tronat dazi beitreicht hierauf ein weifes Papier
mit TBachs, febt von dev Mafle Eleine Haufletn
darauf, garnive fie mit buntem Streuyucter, und
crocknet fie in einem Edplen Badofen oder auf
einem Dfen, |

Suckerauflauf in Papier.

SNan fhirt eine obere Kaffeetaffe auf etren
Dogen weifes Papier, fchueider mit einem fdyars
fen Mefjer einige Dutend Blatelein darnad
aus , driidt ein rundes eine Viertelelle langes
Hilychen , das in der Dide wic ein 12 Kreubers
fuicE ift, in die Mitte cines jeben Vldtrchens;
Tegt von dem, was neben daviiber binaus fiebt,

1
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Qucfetbacfmett

rundum gany Fleine dichte Fdaltchen ; auf Biefe
Qve befommt man Kapfeln, bdie faft wie ein
grofier Fingerhut ausfeben, nur daf der Boden
fladh ift.  Siccauf {hldgt man das Ycifie von
5 Eyern ju cinem fieifen Cd\mtm, thut eint
Wiertelpfund geficbeen Jucfer nnd eine jum viers
ten Theil am Jucker abgeriebene Bitronenfdale,
weldye aber vorher ieder getrocdnet fepn mug,
dagu, und vifrt s, bis es gany did ift.  Als
-‘bmu legt man in jede papicrne Kapfel ein
Gtiicden ;)lIanat oder ein StidFdhen Quitten:
latiwerge, oder ein wenig Eingemadites, das
nicht ju ndf ift, frreut ein mcu:q langlich ge-
fchnittene Wandeln darwiber, thut vor dem ez
riibreen foviel davauf, daf das C,u;mm nicht
gany voll ift, ftellt fie alle auf ein Blech, und
bace fie langfam in einem Fiiblen Ofen,

Sucterbrod von Chocolade.

Man viabre ein BViertelpfitnd gefiebten Sucker
mit dem Gelben von 3 Cpern eine i‘BILchL
fiunde, vermengt 6 foth geviebene Chocolade
mit 4 Loth feinems Mebl, fdhlagt das Weifie
5 Eyern ju eihem f'ujun Sdjaum, thut die

von 3
Hdlfte davon nebft der von der vermengten Choz
e8 redht

eolade an den gevubreen Jucfer, ribrt

glatt, und gieft dann das 1ibrige audh dazu.
un werden von der Mafje auf weifes Papier
Tange Jucferbrode gegoffen, und in ecinem nidt
mehr Heifen Ofen gebacfen ; wenn fie abgefuﬁft
fiud , vom Papier abgeldfit, und auf ein Sieb
gelegt, daf fit vollends abtrocFnen,
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564 und Confeftuten.

Suckergebactenes mit YOeinbeeven,

Man {hidgt a Eyerweis ju Schaum, nimmt
ein Wiertelpfund geficbeen Jucker daju, rihre
es, Dig o8 gang dick ift, thur 2 Lotb Mebl, eine
Hand voll gewafchene und toieder abgetrocknete
Eleine Weinbeere oder Dofinen daju, vibrt es
redht durch einander, febt mit cinem Kaffeeldfs
felchen einer Hafelnuf grof von dem Taig auf
Obfaten, und backt ¢s langfam in einem Edhlen
Ofens fo daf es mehr weif als gelb ausfieht

Spanifde Juckerblattden,
Das Gielbe von 5 Eyern verviihrt man recht

in einer Sdifiel, {dhlagt das Weiffe devfelben
ju einem fieifen Schaum, nimmt denfelben aud
3ut dem Gelben, und ein halbes Pfund gefichs
gen Jucker dagu, wiibre dief eine Wiertelfiundes
und dann ein balbes foth Jimmet, cine Halbe
Mufeatnuf, beydes groblich geftofen, und 2
foth qefchnittenen itronat unter dte Maffe ,
fchafft julebt ein Haibes Plund feines Mebl dars
unter, legt ganje Oblaten auf Bledhe, febt |
runde Bldtechen davauf, befiveut fie mit gefiebs
tem Jucfer, und backt fle in einem nicht wmebv
Peifen Ofeu. |
Spanifde Sucterbldttchen. Andeve Art,

Gin ganyes €y und von 3 andern dag Gielbe |

perriihre man in einer Schuffel, vihre ein Biers
telpfund gany feinen gefiebren Sucfer, mengt
8 foth feines Mepl darunter, fegr meifes Pas |
pier auf Bleche, [dft von diefer Mafje durch |
einen Trichter [duglichte Streifen, fo gvof odet
fleir aman fic haben will, davauf laufen , backt

=,
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SuctetbacEmett 565

fie mit groblich gefiofienem Sucker, der wic Sand
ausfiebet, in einem iflen Ofen, und fchnetbdet
dicfelben , wenn fie fertiq find, vetmicrelft cines
Wieffers von dem Papier ab, Sie werden fefr
leicht und f{chon. Man fann andy ein wenig
geftofiene Vanille unter den FTaiq rihren,

AnmerE  Wenn dag Mebl febr fein iff, Eons
nen auch fiate 8 Yoth nur 6 Loth genommen foerden,

Suckervinalein,

Man viibre 4 Loth frifche Butter leicht mit o
gangen und 2 gelbent Cnern eine Wiertelftunde,
thut die Flein gefdhnittene Schale von ciner Fals
ben Zitrone nebjt anderthalb Wiertelpfund (12
Yoth) geficbrem Jucer dagu, riihre eg nodh cine
Seitlang , fchafit dann ein bHalbes Plund feineg
Mepl davein, nimme den Taig auf ein Nudelns
brett, wiirge ibn leicht, formive Eleine Ringe
davon, legt fie auf ein mit IMebl befireutes
Blech, beftreicht fie mit Cyer:Schaum, iberfivent
fe mit 3ucfer, uud bade fie in gelinder Ofens
bige gelb,

3uckerfdnee,
Man (dutere cin Pfund Sucker mit einem

batben Schoppen (WViereel) Nofenmafier fo lang,
big er, wenn man einen Zropfen auf einen
Zeller fallen (dfit, gefteht, nimme ifn dann vom
Jeuer weg, {chidgt das Leife von 4 Eyetn ju
Sdhaum , vibre einen EHofiel voll Rofenwaffer
darunter, gieft eg fhnell in denn Sucfer, rithee
ibu mit einem Lojjel um, def cr in die Hofe
fteige , gicBt es in eine daju verforrigte und mie
Sucker beftreute papicrne Sapfel, [af¢t ibn ein
wenig abfiiblen , fdhneidet ibu, fo lang ev nodh




566 und Confefturen.
soavm ift, in beliebige SticEchen, und bewahre
ibn an einem warmen Ovte auf,

s A TR T P TN S aesEs —_—

Gefeornes und cingemadhte Fridyte.

Gefrornes von Rabm und avaston.

Fer, verrithredas Gelbe von 12 Eyern mit etw | |
wenig faltem ahm, gieft deu {icdenden Rabhm l
fangfam dDarvan, und treibt es durch ein Tudy, |
imywifden verflopft man Eis, wady 8 nebfe |
vielem Salj in cinem daju gehovigen Stander f
suvecht , fiifllt die obige Creme in eime jinnerne [
Giefrierbitchfe , decke fie ju, fielle fie in das jus |
rechtgemachte Eis, deckt es vollends mit €is ju,
dreht fo lang an dem Bidchfendectel, bis es ans
fangt an der Seite ju gefrietett, ftoft e dann
mit etnem fdmalen bolernen £offel an den Sei:
ten ab, wibrt o fang barinn, bis 3 fo dic

s wie cin Taig geworden ift, alsdaun gieht maw
ein Trinfglas voll Marasfon davunter, und [afe
dic Brichje bis jum Auftragen im Cis. C3 wird |
entiveder it obern Taffen oder in daju Defitmm= | N
tenn Gldjern aufgetragetts i Y

Anmert. TMaragfon iff ein feiner {talienifcher |

Qiquenr (2ESr) . deffen man fich auch) an Mehlfpeis |
fonn und Cremen bedienen Eamn, indem o eines ame y F
genchuien Gefchmact gicdt, :
|

gﬁun fiedet eine Maas Rahm mit 12 Loth Su:s
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