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482 Kuden.

Qimmet au die geripute Butter , ficint dann 3o
gefchalte Swetfchgen aus, fdhneidet fie von einz
ander , ddmpft fie in einem Sticfden Butter,
thut fie auch dagu, fdhldgt das Weife von 8
Gyern 3u Schaum , und vifee ihbn julelt davuns
ter. Alsdann befireicht man ein Kuchen:z oder
Dotageblech mit Butter, befiveut es mit Sems
melmebl, fillt die Maffe davein und backt fie in
eivem nicht ju Beiffen Ofen gelbs Jft es ein
Blech, wovon der Rand abgeht, fo bleibe der
Kudhen auf dem untern Boden liegen, gehet
aber der Raund nicht ab, o wird er auf eine
Platte geftuirst,

Anmerfung, wie die Butter leidt ges
eibrt wivd: Man fdhneidet fie ju Elefnen Sticks
chen in eine Schiiffel, fetst fie folang auf Koblen,
big fie durchaus weich , aber nidht gang vergangen
ift, und vibre fie mit einem hHolzernen Loffel, bder
aber nicht fchwary fepn darf, o lang, big fie vedht
feicht nnd weif iff

Hefensund andere Baderey,

AnisiBrans,

81: einem mittelgrofen Krang nimme man ein
Plund Mehl in eine Schiiffel, rihre in dew
Mitte deffelben 2 EHIofel voll Bierhefe und ein
Frinfglas woll laue Mild) an, und [afe den
Taig bey gelinder Wdrme gehen.  Jnjwifchen
verribhre man 6 Loth gefiebten Jucker und 8 foth
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Hefen: 485
35 frifhe jeclaffene oder nur weichgemachte Vutter
1z mit einem gangen und 2 gelben Epern nebft ein
v, wenig fufer Mild) reche ftarf, viibre e8, wenn
] ber Taig gegangen ift, nebft der Schale von ei:
s ner Jitvone, 2 foth Jitronat, eben foviel Por
or merangenichalen, alles fein [(duglicht gefchnitten,
n und ein Kaffeeloffelchen voll Anis daran, f{dhaffe
in ibu mit-einen Loffel redht durch, nimme ihn quf
it cin Brett, wiirgt ibn fo lang, bis fich der Taig
o von der Hand losfhdle; follte er ju feudit feyn,
ot o wird mit ein wenig Mebl nadygeholfen,
ne Alsdann madht man 3 gleide Wargeln daraus,

flicht folche in einander wie einen Fopf, formirt
aug dicfem einen Krany oder ein Hery, legt ihn

llc;; auf ein mit Butter befividyenes Vled), [dft ibn
1, bey gelinder Wdrme nod) einmal gehen, beftreidyt
or ihn dann mit einem Cy, uberfireut ibn mit eiz
er ner Handvoll gefehdalten und Elein gebackten Mans:
e deln, weldye mit einer Eleinen Hand voll Sucker
. und etwas Jimmet vermijcht find, und bacft ibn
in einem nicht ju beifen Ofen,
Rleine Aepfelfiidblein.

Man fdydlt 6 faure Aepfel, jerfchneidet fie,
und fode fie mit balb TWaffer, bHalb Wein und
einem SuicEdyen Jucfer weid) und gan; fury ein,
treibt fie durch einen Seiber in etne Sdyifjel,
und rubre 2 foth fein gefdhnittenen Jitronat,
ein Biertelpfund gefchdlre und Flein aefiofene

it Mandeln, 4 Loth gewafchene EFleine Rofinen,
der und fur 2 Kreuker geviebeneg Milchbrod darein,
et Hievauf viihre man 4 Loth Vueeer leicht, thut
e |~ die vevenihreen Aepfel davetn, fchldgt von 5 Eyern
yen das Teife ju ffﬂTt‘l!l @d_mmu + rubre ibn lange
ot fam Ddavein, beftreicht ein Bledh) mit VButter ,
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484 wnbdanbdete Backetrey.

tiberftrent e8 mit geriebenem Milchbrod, feht
von der Maffe eines Eyes groff Hduflein davauf,
uberfiveut fie mit geviebenem MMilchbrod, mit
Sucfer und Jimmet vermengt, und backe fie tm
Ofen gelb,

Srembder Ruchen.

Stey qﬂhﬁfcn oder efnen Halben Bierling
{den 8Bten Theil eines Wirtemb, Simri) feines
Mefl nimme man in eine Schiffel, [1dft es
purchein warm werden, thut ein palbes Plund
-gefiebten wcfu bagu, ftofit ein Balbes Loth 9]‘.11]
catblithe , eine gJJ.u featnufi , ein halb Loth 3 Jim:
met, ein balbes D.umrahige!un und ein wenig
Jngwer yufammen fein, thut es nebft ein toenig
Ca[‘,, der in WoArfel gefchnittenen Schale von
einer itrone, auch Jitvonat und Pomerangens

fchalen, fo viel man will, dagu, {dhafjt bnf, alZ

fes untet dag Mebl, vmumr nun ein Lrinfs
glas gute teife ‘Q)mhcn + 4 ganje Eper und
von 6 andern dag Gelbe vedht mit einem Erink:
glafe voll Rofenwaffer und mit einem Glafe vol
fuem NRNahm, macht dag in dev k,d)un [ unters
einander gefchaffte Mebl, woju nod) ein Halbes

Plund weidhgemadyte Butter fomme, damit an,
und nimme, wenn es noch an FeudhtigPeit n-

fen follte, fo viel fitfen Dtahm daju, bis der Taig
die Fefte eines Butterbuchens bat. ABenn dief
recht au]ammcn gefchafit ift, ntmmt man gewas
fchene und tm %unu F.\H'{i]uﬂ(hfl. arofie und Fleine
Dofinen (von jebem ein bafbes Pfund), fdhneiz
det die grofjen Dofinen (Subeben) ; wenn juvor

die Kerne heraus find, [dnglidhe, und fdhafft,
foenn Seyde Aveen abgefuble find, dtefelben unter
den Taig, Ju diefem Kuchen gehovt eigentlich

S . M ahe ‘Won Pl Pn ok THE Bat OB s e R S
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Hefen: 485

eine viereckigte, ciner ftarfen Hand Hodh gemachte
gorm von weiffem Blech , im Crmanglungs-
fall Fanu aber auch ein Potageblech mit Hohem
Nand genpmmen werden, Diefe Form oder dies
fes Bledh wicd nun mit Vutter beftrichen, mit
feinem Semmelmehl geftreut, die Maffe darein
gefillt, . der Kuchen, wenn er juver vecht reif
ift, in frifher Ofenbibe gebacken, dann auf die
geborige Platte geflirgt, Sobald er Falt ift,
madyt man ein weifes Cig von. einem BVierrel:
pfund gefiebtem Jucker, dem Schaum von 2
Enerwets und cin fenig Bitronenfaft dariiber.
Wenn diefes Cis getrocknet ift, Faun der Kuchen
aufgeftells werden,

Ein Sifdh von Sefentaig,

Cin volliges Pfund feines MeHl nimme man
in eine Schuffel, madyt von dem Snnern des
Mebls cinen BVortaig mit 2 EHldfFeln voll guter
#Bierbefen und cinem palben Schoppen warmer
Mild), [ape denfelben reif tverden,  verriibre 4
Cper mit nod) einem falben Schoppen Milch
und anderehalb BViertelpfund (12.Loth) frifdher
Dutter, fdafft den Taig mit diefem allem unter-
einander, ein wenig Saly und> 4 foth gefiebren
Bucker davein, Flopft ihn fo lange, -bis et fich
vou der Schuiffel losfchalt, wurgt ihu nody auf
dem ‘Backbret, und wdllt ihn dann fo dick wie
einen Fedeckiel aus.  Nun Focht man;ein Bier:
telpfund gewafthene grofie und eben foviel fleiye
Nofinen, ein wenig Flein gefdhnittene Sitronen:
fchalen und etwas Jucfer mit einem falben Schops
pen dBein 1iber dem Feuer gany fuvy ein, (dft
fie falt werden ,  fiveut fie auf dem ausgewdllten
Raig Devum, dberfchldge denfelben drepfach
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486 und andere Bacferen.

madyt daraus die Geftalt cines Fifches, [legt ihn
auf ein mit Bueter beftrichenes Bledy, formict
davauf den Kopf und die Floffedern, macht ein
Aug von einer Rofine (Korinthie) und die Schups
pen mit gefihdlten und in der Mitte, det Breite
wach, von cinander gefdhnittenen Mandeln (der
Fifch muf Eeumm auf das Blech gelegt werden).
Ehe jedoch diefe (die Schuppen) darauf gefteckts
oder wie Sdhuppen gelegt werden, muf der
Fifch nodh eiftmal techt gepen (reif werden), WO
han ibn dann mit cinem €y beftretchr, und die
Mandeln davauf legr, Ehe er in den Ofen ges
fekt wird, tiberfdbhre man vermittelft cities in
Rofen = oder frifches Taffer getauchten Pinfels
dic Mandeln, fberftreut den Fifh gleich mit
ucfer, und backe ihn hon gelb,

Hnmer . Statt der Nofinen Eann man auch ein
Biertelpfund gefchatte und jart geftofene I andelt
nebmen, diefelben mit Jucfer, Jimmet und flein ge:s
fdnittenen Sitronenfchalen vermengen und uber bden
auggenvaliten Taig fireuen. 2Wer diefen Kifch reche
delifat haben wif, Eann ibn mit eingemachten Kirve
fcben oder fonft einer Frucht, nur nicht mit Johans
fiigbeeren, belegen,

Slock : Riblein,
Qu eirter grofen Platte voll nimmt man ein
Pfund feines Mehl in eine Schuffel, fchnetdet

ein balbes Pfund frifche Butcer , thut es nebft
4 GRldffeln voll dicfem faurem Rabhm, dem Gel:

ben von 4 Gyern und 4 Lot gefiebtem Jucker |

daju, mengt alles vecht untereinander, fourgt
¢ ju einem Taig, wdlt ifn fo dinn wie mog-
lich aus, fticht ibn mit einem Schoppen 2 oder
Frinfglas aus, legt die VBldrechen auf cin mit

el beftreutes Bled), ftupft fie ein wenig mit |

¢ LANDESBIBLIOTHEK
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Hefen:

einer Gabel, beftreicht fie mit gerlaffenet Butter,
tiberfireur fie ftarf mit Jucfer und Jtmmet, und
bacft fie in etnem Eaplen Ofen qelblicht. Es
muf fehr Ahtung gegeben werdens fie find gleich
verbranut, und miffen mehr weislidyt als: braun
fenu,

fin Gateau (Gato) oter geflillter HefenFudberr,

Cin Halbes Pfund frifche Butter rithee nran
leid)t, fchldgt 5 gange Eper und von 5 andern
das Gelbe darein, fchafft nady diefems ein DPfund
feines Mebl, 3 EHI0ffel voll fhone weife Biers
Pefe und ein Tvinfglas voll laugemadyten fiifen
Rabm nedft Saly davunter. Nun wird eine
runde Kaftrol oder ein anderes rundes tiefes Ge:
fhice mit Butter beftrichen, mit Semmelmehl
Beftreut (es fann aud) unbeftreut bleiben), dann
die Maffe eingefille, und wenn fie juvor be:
der TWdrme rvecht veif geworden ift, in frifher
Dfenbike gebacken, &obald der Kuchen ein we:
nig abgefuplt ift, fdhneidet man den Deckel oben
fchon cund ab, nimmt die Krummen oder das
weiche Jnnere Heraus, fillt eingemachte Frichee
Binein , fest den Deckel wieder darnber, fiiiryt
den Kuchen auf eine Platte, beftreur ihn mit
Bucker, und giebt ihn ju Tifche.

Ein Gateau von Ras mit Shinken. |

Cin Halbes Pfund Butter wmibre man leidt,
fchldgt 3 gange Eyer und von 4 audern das Gelbe
binein , nimmt nach diefem ein falbes Pfund ger
riebenen Parmefantds, ein falbes Pfund magern,
nid)t ju fiacf gefalzenen, gefortenen und fein ges
fhnittenen Schinfen nebft cinem Halben Pfund
feinem Mehl, und weun dieh alles untereinans
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488 und andbere Bacerey.

der gertihrt ift, ein wenig Pleffer und 5 bis 4

¢
@gloffel voll gute dicfe weific Dierhefe auch et: f
was laugemachten fifien Rahm daju, da die f
Maffe in der Dicke wie bey einem NRadanfudjen f
(Gugelhopfen) ift, beftreicht nun eine runde f
glarte Form oder Kaftrol mic Butter, befiveug t
fie mit gang feinem Semmelmehl, firllt die Maffe q
ein, [&ft fie an etnem warmen Oree vecht gehen, S
fefst den Kuchen in eiven unicht ju Heifen Ofen, I
dafi-er eine: fhone Farbe befommt, und trdge t
thn falt aufi  Ev wird entweder jum Nadhrifch I
odet als Jwifdhenplatee bauptfdchlich fir Hervn q
gegeben. ¢
Rleine gernbrte Gugelhopfen. S

Gin Biertelpfund Mehl riihre man mit einen

ftavEen Loffel ‘voll: dicker Bierhefen und foviel

fatter Mildy au, daf der Taig toie ein dicfer Spaz
Bentaig wird, und faft thn ben gelinder Wdrme | 1
geben, Hievauf madht man vou 5 Loth Butter, Q
o Gnern ; einem Trinfglafe voll Mild) und 14 fi
foth Mehl einen Tatg an, det obugefabr wie 1
der evfte 1(t, viihre dann den ecften atg, wenn )
er gegangen ift. davunter, thut 2 Lot Jucker etz b
as Saly und von einer falben Jitrouwe die am | n
Reibeifen abgeviebene Schale dagu . Elopft den q
Taig nodh fo lang, bis er fich vom Loffel (osz b
fehale, falle ibn in Eleine mit Butter beftrichene 1
Sodel, [dft fie nodh einmal gefen, und backt fie fi
in einem nicht febr Heipen Ofen, | fi
Hefentolatichen, ‘ g

Man nimmt ein Pfund feines Mebl tn eines } n
Sdiiffel, thut ein halbes Pfund weicdhgemadte a
Butter, ein wenig Saly 2 CHlBfel voll Jucker,
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eine balbe geriebene J}mam.nut,, etn wenig iz
tronenfdhale uud 2 Ehloffel voll gute dicke Bier-
Pefe dayu, viprees nitt dem Gelben von 8 Eyer i,
telche juvor it lauer INild) vmugxr fepu mii
fien, ju einem nicht ju feften Laig-an, avbeiz
tet ibn vecht durch, und feBe eines Hithuerenes
qrofie KIofe davon auf ein mic Mehl beftreutes
Bledy, madht, wenn fic alle benfammen find,
mit der k,mfje etnes Enes: eine f‘w[lum} darein,
thut nach Belicben etwas Eingemadhtes darvauf,
Gt die Klofe an einem warmen Ort fangfom
aeben, tbevfiveicht fie, wenn fie veif find, mit
einem leichten Schaum, beftreut fie ftavf mit Ju-
cfu, befprengt fie. mit frifdyem LBaffer, und backe
fie in magiger Hie,
Bannftatter Breneln.

Man ninuue ein volliges Pfund Mebl, ein
Bievtelpfund gefiebten Jucfer, 4 Loth frifde
Dutter uud - erwasd  gevicbene Jitronenfchale ,
fchldge das Weife von 6 Epern ju ficifem Shaum,
rabre fie 2 Kreuger Hofenwaffer dagu, und das
obdige mit an, thut 2 Eploffel voll flarfe Bier-
hefe daju, gieft, wenn es nothig ift, noch et
was (aue Mildy davan, daf der Taig in der
Dicke wie ju Dampfn: wbcln wird, und (@t ihn
bey gelinder W3dvme gelion. Alsdann verfertige
man fleine Brebeln oder Dunq[un davon , lege
fie auf ein mit Butter btmtd)cuw “\lcd), [aB:
fie noch einmal gehen, verrabre ein €y mit ein
twenig ge |w1;cnem Jucker odet l‘omq, beftreiche
dre Brefeln damtr und bacft fie in einem nidye
mebr beifen Ofen geld, Sie [faffen fich lange
aufbeben,

BadenWiirttemberg



490 und andete Backeren.

Ciienberger Rolatfhen.

Man verrdhet 4 CSyer mit einem Halben
rinfglafe fufer Mild), 4 Loth gefiebtem Juckers
eine Mefferfpibe vell Mufeatbluthe , ein twenig
Galy und 5 EHloffeln voll weifer Bierhefe recht
ftarf, ciifre foviel Mebl davein, daf e8 einen
feichten Taig jum Auswdllen giebt, fdafft ihn
vecht durdh , wdlle ibn dann aus, fdneidet ein
Biertelpfund Butter davauf, dberfchldgt thn,
und wdlle ihn ans wie einen Buttertaig, Alsz
pann twdllt man ibn abermals hald Fingers dick
aus, fticht eines Thalers grofe Kuchlein davor
aus, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes Blech, |
16t fic bey gelinder MWdrme gehen , tberfireut
fie dann mit ucfer, befprift fie vermittelft eines ‘
Pinfels mit Toaffer, und backe fie im Ofen gelb, |

Pfaffenmigen von 2Aepfeln,

Hiezu nimme man Borsdorfer, Nenetten oder
andere gute Yepfel von mirtlever Grofe, fchale
folche » fchneidet oben. einen Deckel ab und holt
fie aug. Hievauf vihre man einen Kodhloffel
voll Mehl mit figem NRabm glatt an, fdidgt
das Gelbe von 6 Eyern davein, thut 2 Ehlofjel
woll ucfer, cin wenig Jimmet , etwas abgeries
Bene Jitronenfchale dayu, verdinnt es mit einem
Balben Schopven fiifem Nahm, [afet es unter
beftdndigem ubren ju einer dicklidyten Creme
fochen, und richeee fie jum Crefalten an. Nun
wdllt man cinen guten Butter: ober Leintaig
cines Mefferriicfen dicf qus, fchneidet wierecigte
GtiicEdhen davon, legt fic auf ein mit Mehl be=
ftreutes Blech, frellt auf jedes derjelben einen
Aepfel, §ille diefe mit der Creme woll, fhlage

\ BADISCHE &
BLB LANDESBIBLIOTHEK ud 5 be;
BadenWiirttemberg



4

. L gin s o . e

Hefens - 491

die i;@LFﬂn vom Taiq oben ,ul’mnmcn, ["fhctfbt
fic mit cinem En, und backe fie im Ofen gelb.

A Sie fonnen audy mit einem weifen Eis 1ibersos
’ gen, mit Sreeugucfer uberftreut und wieder ab:
% geceocfnet werden,
1 % Dortugiefifche Richlein,
1 ' Man tiibre ein BViertelpfund Butter leicht,
. fchldgt das Ghelbe von 6 Epern darein, nimmt
. 4 Yoth gefiebten Jucfer, ein wenig Mufcatbhis
» the, eine Halbe abgcrttbmc Jitrone und 12 Loth
b - feines Mehl dazu, {dhldgt das Teifie von 4
Lo Eyern juSdyaum, und ribre ihn audyan dieMaffe,
’ Tun werden Eleine ‘})aﬂ”reurmuwn mit ‘Butter
¢ 3 beftrichen , mit Semmelmehl beftreut, von der
8 ‘ Maffe balb voll gefuillt, und im Q{cn langfom
L gebacen,

Sdyodes.

~

Man nimme ein Pfund feines Mehl und
t ein wenig Saly in eine Scyiffel, thut 2 Che
t 10ffel voll gure dicfe Hefen in die Mitte deffels
i ben, verribrr in einem uubcm@)qum: 10 Eyer
[

i mit 8 Yoty weich gemadyter Butter, und ribre
' bamit das MepHl und die Hefen ju etnem feften
' Taig an; find e8 nicht Cper genug, fo ntmmt
v noch eing obder 2 dajyu, wirgt den Laig fo ftavk,
t \ ta man ihn ohne Mehl auf dem Vackrifd) vees
e arbetten Fann, und [Gfc ihn eine Srunde bey
b gelinder IBdrme gefien. Alsdann madyt man
} von cines Hithnevenes grof abgebrochenen Taigs
¢ _ fricdhen runde platte Kiichlein, (Gt fie, wenn
2 fiu alle bepfamuien find, in cince grofien ‘Dmnne
L mic fiedendem Baffer unb Saly eintgemal auf?
L Fodyen, jtebt fie dann durd) ein Faltes Taffers

BadenWiirttemberg

| BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK



492 und andere Backeren.
thut fie auf ein veines Tuch oder Sieh, daf fie
ablaufen, fegt fie bievauf auf etn {auberes Blech
und bacft fie im Ofen geld, €8 ift ein gutes
Dackwerf ju Wein und Kaffees

Anmert. E3 darf fein Wallholy jum Plate:
machen der Kidblein genommen werden, man muf
ihnen mit der Hand die Nunde in derDicke eined Fes
verkiels geben.

fleine SemmelFuchen,

Ein halbes Pfund fein geriebenes Semmel:
mehl nimmt man mit einem balben Pfund gez |
fiebtem Jucfer in eine Sdhufjel, thut die abge:
viebene Schale von einer Jitvone daju, fchnei:
det 4 Lot frifche Butter davein, wirgt es mit
einem ganjen und 3 gelbén Cyern, nebft einem
ftarfen ChHloffel voll Rofenwafjer jufammen, wie
einen Buttertaig, wallt thn 2 MefferriicFen dick
aus, fticdht ibn mit einem Schoppen : oder anz
dern Glafe aug, legt die ausgefiochenen Kiichz |
lein auf cin mit Butier befivichenes Papier, |
Fraufelt fie neben am NRand ein wenig, beftreicht
fle mit Enerweifi , uberfireut fie mit Jucker und® |
Simmet, und bacft fie im Ofen gelb, '|

SR el S - omh Bl B St Bl samind
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Sufie SpectFidlein,

Man macht vou Buitertaiq runde Kichlein,
wallt folche etnes ftarfenDiefferviicben dick, befiveicht
fie mit einem vy, vermengt Elein gewirfelt ges
{chuittenen Jitvonat, qroblicht geftofenen weifen
Aucferfandis mit gewtirfelt gefchnittenem und
mit Jucfer beftreutem Fitronenmarf, fireut es
1bet die befivichenen Kudhlein, backt fie tm Ofen &
balb fertig, fhlaat inywifchen 1 big 2 Cyerweif
iU Schaum, cabre eive Hand voll Jucker davein,
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Sefens 495
beftreicht die Kuchlein Halb FingersdicE damit,
und bacft fie vollends aus, ucdh) fann man fie
juerft falb ausbacfen, dann mir dem Schatim
beftveichen, und nad) diefem erft mir dem BVers
mengten beftrenens

TyrolerFrapfen.

Man vihre einBiercelofund geftofene Nanz
delt, eben fo viel Buttec, 6 Lorh Jucfer, ein
wenig Anis und gefchnittene Jitronenjdale nebft
einem Bievrelpfund Mehl mit 2 Eyergelb und
etnem CFloffel voll Wein jum HUuswdlen an ,
nimmt ihn auf etn Breer, wdllt ihn eines Eleis
nen Fingers dick aus, fchneidet ihn ju dreneckige
ten Siticfehen , beftreicht fie mit einem Cn, be-
freeut fie mit Jucfer, legt fie auf ein mit Mebl
beftreutes Blech, und backt fie im Ofen.

Ulnerbrod.

Man nimmt 2 biefige Mefilein *) ober jwen
Pfund feines Mehl, macht die Halfte davon
mit 2 Chloffeln voll guter dicfer Hefe und
einenmt Sdyoppen Mild) an, [dfr es bey gelin:
der Tdrme {o lang geben, bis es tn der Mitte
wieder einfdllt, nimme bievauf 5 grofe CHloffel
voll, oder wenn man es fifer baben will, ein
Bievtelpfund geftofenen Judfer, eine Halbe am
Reibeifen abgericbene Jitronenfhale, nach Bes
licben Anis, 3 CHlofel voll ofenmwaffer, 2
Loth Pomeranyenfhalen und eben foviel Jitro:
nat, beydes fein gefchnitten dayu, verrlibhre ein
Ch mit ciner welfchen Nuf grofi jerlaffener But:

%) €in folhes Meflen ift der 16te Theil eines Wiirtemb,
Dimri
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ter, tfml e ncbrt bcm u[chn Echh[ und |omc[
Milch, als gur Fefle des Taigs ndthig ift, auch
daju, und {chafit es recht durchetnander, daf es
cinen feflen Taig giebr, Dun wird diefer auf
ein Nubdelnbrett genommen, fo lang gewiirge ,
bis der Anis anfangt pevausyufallen, ju einem
oder 2 [dnglicht runden Broden gemadyt, auf
ein mit Mebl befiveutes Bledh gelegt, wenn e
noch einmal gegangen ift, ein Schnitt oben der
fange nach darein gemadht, und in einem nicht
3u beifen Ofen fchon gelb gebacfen. Sollte der
Taig nicht feft genug feypn, fo darf wohl noch
etwas mehr Mehl genommen werden, — Wennt
man diefes Brod am andern Tage ju Schndtten
fibneidet , diefelbe auf einem Roft gelblicht voftet,
fo Eonnen fie febr lang aufgeboben terden; audh
Eann man fie im Ofen gelb roften,

Waffer: Ridlein.

Man fest einen halben Cmom\cn Waffer
mit 4 foth frifcher Dutter 1iber das Feuer, fchafft
foviel feines Mehl davein, bid es wie etn qebriihter
Faig ift , thut denfelben in eine Sdyirffel, vahre
ihn mit 3 Enern nebft ein wenig Saly an, nimmt
ibn auf ein Brett, wirgt ibn ein wenig, wallt
ihn’ cines ftarfen Meflevviicken dick aus, fricht
ibn mit einem Trinkglafe aus, oder (hueidet 2
Singer breite und eben fo lange Schnitten davon,
Tegt fie auf ein mit MehHl befiveutes Blech, be-
fteeiche fie mur jerlaffenevButrer, tberftreut fie fiark
mit Sucfer und Jimmet, und backt ficim Ofen gelb,

Leichte 'IUc:ﬁ'ch'l.

Cinen Schoppen dicken fifien RNabhm fdldgt
man mit einem Schaumbefen ju einem Schamm,

T
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5 Hande voll feines Mehl nebft 4 Loth Butter,
welche juvor jerlaffen und wieder ein wenig abs
gefablt feyn mup darein, fhldgt Dierauf das
Weife von 4 Eyern ju einem fteifen Schaum,
vibrt ibn nci\ﬂ dem gehorigen Saly audh darein,
backt dann im TWaffeleifen Waffeln daraus,
tiberfirent fie mit ,;mfu und Smuuet, und g:ebt
fie warm auf den Tifdh,

Schnee=affeln.

Cin Biertelpfund fufdje Butter cuhre man
leicht, das Gielbe von 4 L.r)eu: und 12 Lotbh feiz
neg WMebl davein, fpriegelr einen Halben Schops
pen dicfen fufen Rahm fd)aulmg, fchldgt “dasg
Weife der 4 Cyer ju Schaum, vifrt dann bey:
des [eBte unteretnander, daf die ibum't und
dag Mehl damit angeriihrt werden Eonnen, thut
eine Hand voll gefiebten Jucfer, ein wenig abs
geriebene irronenfdhale, 1 Quint fein ge:
fioBenen Jimmet dazu, vibrt dief alles ufam:
men wobl durch, und bacft nun die Waffeln
fangfam. Das Eifen muf jedesmal mit Butret
beftrichen rerdens. Sie werden nun mir Jucker
und Jimmer aberfivenr, und warm aufgervagen.

Gute Waffeln.

Man vibre ein balbes Pfund Butrer leicht,
fblag 9 Cyer eing um das andere darein, thut
ein Biertelpfund gefdhalte und jart gq‘rescne
Mandeln, etne Hand voll geficbten Jucker, g
CRidffel voll Rofenwaffer, 3 Ehloffel voll Kirs
fchengetft oder quien Brauntwein, die abgerte:
bene Schale vou einer halten Jitrone nebft ei=
wem Biectelpfuud feinem el dagu, und vibre

viiprt nach und nach dag Gelbe von 4 Cyern und
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Hrﬁ ucht glatt unb feicht. ‘)nm mmlt man v
dag Eifen beif, und backt die Waffeln wie ge:
wohnlich, tiberftreut fie mic Sucker und Jimmet,
und giebt fie fo frifch wie moglich auf den Tifcy

Sitronenbrod von Hefen.

Gt Dfund fetnes Mehl nimmt man mit eir
wenig Saly, 4 Loth gefiebtem Jucfer und eini:
gen Chloffeln voll guter weifer Hefe in cine
Sdtiffel, jerldfir ein Vicrtelpfund frifche But:
ter, gieft etnfa (6es Trinfglas lave Milch daran,
pithre 2 gange Coer und von 3 ardern das Gelbe
darunter, und mit diefem das Wiehl an, thut
die abgeriebene Schale von einer Jirone dagu,
und fhaffit den Taig vecht jah. - Dlun werden
Fingers lange Brodehen davon gemadyt, anf ein |
mit Mehl befiveutes Viledh gelegt, fobald fie f
bey gelinder Adrme gegangen find, mit einem
Ep beftrichen, in frifcher Ofenhibe gedacken, und
mit Jucfer und Jimmet tberfivent,

Hefullte Iweifelftricte.

Man verrihre dag Gelbe von 8 Cyern m
einer Schuifjel tutt einem Wievtelpfund gefiedz
tem 3ucfer und 6 Cldfeln voll Nofenwafjer
tcd)t 1(.11[, 111\‘*1' H\Uﬂb eniger als mt Prund

9Mebl davein, o, bnb er in der Dicke mu ein
%ulmm.q ift, wdllt thn Hald dict aus, laft
thu jwifchen einec Serviette ein wenig abtrockz
neén, und vbaml;iaql ibn :,‘ﬂ wimal wié einen
Duttertaige  Jur Falle {tofe man: ein Biectels |
pfund gefchalte Mandeln mig Rofentvatjer fein,

und vubhre wlciw mit 6 Yoih ge ','.cr'um cker, 2 !

ganjen uud 3 gelben Cyern eine Bientelftuyde,

Bur zwepten Fulle fchneides man 2 Loth JitroRat
und |
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: e . und ettoas Jitronenfdhalen fein, nimme es nebfi
: einem WBievtelpfund gewafchenen grofen und
; fleinen Dofinen, einem bhalben Schoppen Wein,
. cinem Snickchen Jucker, einem Kaffeeloffelchen

voll Jimmet und 4 geftofienen Nagelein in ein
Gefdyive, [dft es Fochen, rdftet dann eine Eleine
i Hand voll geriebenes Schwarybrod in einem
; Gticfdyen DBlicter, thut es an die gefodhten
, Hofinen, und nimme es auf eine Platte jum
: Crfalten, Alsdann wdllt man den verfertig-
ten Taig ju 2 gleiden XTfeilen eines Mefjer:

e

> vitcfen dicF aus, uberfireicht das eine mit der

t SNandel - und dag andere mit der NRofinen=

A Sulle, vollt jedes befonder jufammen, legt fie

; auf ein mit Butter beftvichenes und mir Sem:

! melmebl beftreutes Bled), fdylinge fie ineinans

= der, daf fie wie ein Strick oder wie ein Jopf

o ausfeben , beftreicht fie mit einem Gy, und

) ' bacft fie im Ofen gelb,  Hierauf madht man
ein vothes und ein weifes Eis, fMberfireicht das
‘mit den einen Theil voth und den andern tweifs
trockuet es toieder, legt es auf eine Plarte,

i und giebt e jum Nachrif) oder als eine Jwi:

; {chenplatte auf den Tifd,
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