
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder geprüfte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,

des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten
Anhang

Löffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1809

Hefen- und andere Backerey.

urn:nbn:de:bsz:31-55082



482 Küche n .

Zimmer an die gerührte Butter , steint dann 3c>
geschalte Zwetschgen aus , schneidet sie von ein¬
ander , dämpft sie in einem Stückchen Butter ,
thut sie auch dazu , schlagt das Weiße von 8
Eyern zu Schaum , und rührt ihn zuletzt darun¬
ter . Alsdann bestreicht man ein Kuchen - oder
Potageblech mit Butter , bestreut es mit Sem¬
melmehl , füllt die Masse darein und backt sie in
einem nicht zu heißen Ofen gelb . Ist es ein
Blech , wovon der Rand abgeht , so bleibt der
Kuchen auf dem untern Boden liegen , gehet
aber der Rand nicht ab , so wird er auf eine
Platte gestürzt .

Anmerkung , wie die Butter leicht ge «
rührt wird : Matt schneidet sie zu kleinen Stück¬
chen in eine Schüssel , setzt sie solang auf Kohlen ,
bis sie durchaus weich , aber nicht ganz vergangen
ist , und rührt sie mit einem hölzernen Löffel , der
aber nicht schwarz seyn darf , so lang , bis sie recht
leicht und weiß ist .

Hefen , und andere Backerey .

Anis -Rranz .

Au einem mittelgroßen Kran ; nimmt man ein
Pfund Mehl in eine Schüssel , rührt in der
Mitte desselben 2 Eßlöffel voll Bierhefe und ein
Trinkglas voll laue Milch an , und laßt den
Taig bey gelinder Wärme gehen . Inzwischen
verrührt man 6 Loch gesiebten Zucker undLLoch
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frische zerlassene oder nur weichgeinachte Butter
mit einem ganzen und 2 gelben Eyern nebst ein
wenig süßer Milch recht stark / rührt es , wenn
der Taig gegangen ist / nebst der Schale von ei¬
ner Zitrone , 2 Loch Zitronat / eben soviel Po -
nieranzenschalen / alles fein länglicht geschnitten ,
und ein Kaffeelöffelchenvoll Anis daran , schafft
ihn mit einen Löffel recht durch , nimmt ihn auf
ein Breit / würgt ihn so lang , bis sich der Taig
von der Hand loöschält ; sollte er zu feucht seyN /
1o wird mir ein wenig Mehl nachgeholfen .
Alsdann macht man gleiche Wargeln darauS /
flicht solche in einander wie einen Zopf, formirt
aus diesem einen Kranz oder ein Herz , legt ihn
auf ein mit Butter bestrichenes Blech , läßt ihn
bey gelinder Wärme noch einmal gehen / bestreicht
ihn dann mit einem El) / überstreut ihn mit ei¬
ner Handvoll geschälten und klein gehackten Man .-
deln , welche mit einer kleinen Hand voll Zucker
und etwas Zimmet vermischt sind / und backt ihn
in einem nicht zu heißen Ofen .

Rleine Aepfelküchlein .

Man schält 6 saure Aepsel / zerschneidet sie ,
und kocht sie mit halb Wasser / halb Wein und
einem Stückchen Zucker weich und ganz kurz ein ,
treibt sie durch eine » Seiher in eine Schüssel ,
und rührt 2 Loch fein geschnittenen Zitronat ,
ein Viertelpfund geschälte und klein gestoßene
Mandeln , 4 Loch gewaschene kleine Rosinen ,
und für 2 Kreutzer geriebenes Milchbrod darein .
Hierauf rührt man 4 Loch Bncter leicht , tbut
die verrührten Aepfel darein , schlägt von 3 Eyern
das Weiße zu steifem Schanm , rührt ihn lang¬
sam darein , bestreicht ein Blech mit Butter /
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überstreut es mit geriebenem Milchbrod , seht

von der Masse eines EyeS groß Häuflein darauf ,

überstreut sie mit geriebenem Milchbrod , mit

Zucker und Zimmet vermengt , und backt sie im

Ofen gelb .

Fremder Rüchen .

Zwey Meßlen oder einen halben Wierling

( den Lten Theil eines Wirtemb . Simri ) feines

Mehl nimmt man in eine Schüssel , läßt es

durchein warm werden , rhut ein halbes Pfund

. gesiebten Zucker dazu , stoßt ein halbes Loch Mus -

catblüthe , eine Muscatnuß , eiu halb Loch Zim¬

met , ein halbes Quint Nägelcin und ein wenig

Ingwer zusammen fein , thut es nebst ein wenig

Salz , der in Würfel geschnittenen Schale von

einer Zitrone , auch Zitronat und Pomeranzen -

schalen , so viel man will , dazu , schafft dicß al ^

les unter das Mehl , verrührt nun ein Trink¬

glas gute weiße Bierhefe , 4 ganze Euer und

von 6 andern das Gelbe recht mit einem Trink¬

glase voll Rosenwasser nnd mit einem Glase voll

süßem Rahm , macht das in der Schüssel unter¬

einander geschaffte Mehl , wozu noch ein halbes

Pfund weichgemachte Bulter kommt , damit an ,

und nimmt , wenn es noch an Feuchtigkeit feh¬

len sollte , so viel süßen Rahm dazu , bis derTaig

die Feste eines Butterknchens hat . Wenn dieß

recht zusammen geschafft ist , nimmt man gewa¬

schene und im Wasser aufgekochte große und kleine

Rosinen ( von jedem ein halbes Pfund ) , schnei¬

det die grossen Rosinen ( Zubeben ) , wenn zuvor .

die Kerne heraus sind , länglicht , und schafft ,

wenn beyde Arcen abgekühlt sind , dieselben unter

den Taig . Zu diesem Kuchen gehört eigentlich
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eine viereckigte , einer starken Hand hoch gemachte
Form von weissem Blech , im ErmanglungS -
fall kann aber anch ein Potageblech mit hohem
Rand genommen werden . Diese Form oder die¬
ses Blech wird nun mit Butter bestrichen , mit
feinem Semmelmehl gestreut , die Masse darein
gefüllt , der Kuchen , wenn er zuvor recht reif
ist , in frischer Ofenhitze gebacken , dann anf die
gehörige Platte gestürzt . Sobald er kalt ist ,
macht man ein weißes Eis von einem Viertel ?

pfnnd gesiebtem Zucker , dem Schaum von 2

Eyerweis und ein wenig Zitronensaft darüber .
Wenn dieses Eis getrocknet ist , kann derKuchen
aufgestellt werden »

LLin Lisch von Hcftntaig .

Ein völliges Pfund seines Mehl nimmt man
in eine Schüssel , macht von dem Innern des
Mehls einen Vortaig mit 2 Eßlöffeln voll guter
Bierhefen und einem halben Schoppen warmer
Milch , laßt denselben reif werden , verrührt 4
Eyer mit noch einem halben Schoppen Milch
und anderthalb Viertelpfund ^ 12 Loth ) frischer
Butter , schafft den Taig mit diesem allem unter¬
einander , ein wenig Salz und 4 Lolh gesiebten
Zucker darein , klopft ihn so lange , bis er sich
von der Schüssel losschält , würgt ihn noch auf
dem Backbret , und wallt ihn dann so dick wie
einen Federkiel aus . Nun kocht man ein Vier¬

telpfund gewaschene große und eben soviel kleine
Rosinen , ein wenig klein geschnittene Zitronen¬
schalen und etwas Zucker mit einem halben Schop¬
pen Wein über dem Feuer ganz kurz ein , laßt
sie kalt werden , streut sie auf dem ausgewallten
Taig herum , überschlägt denselben dreyfach .
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macht daraus die Gestalt eines Fisches , legt ihn

auf ei » mit Butter bestrichenes Blech , formirt

darauf den Kopf und die Floßfedern , macht ein

Aug von einer Rosine ( Korinthe ) und die Schup¬

pen mit geschälten und in der Mitte , der Breite

nach , von einander geschnittenen Mandeln ( der

Fisch muß krumm auf das Blech gelegt werden ) .

Ehe jeboch diese ( die Schuppen ) darauf gesteckt ,

oder wie Schuppen gelegt werden , muß der

Fisch noch einmal techt gehen ( reif werden ) , wo

Man ihn dann mit einem E >) bestreicht , und die

Mandeln darauf legt . Ehe er in den Ofen ge¬

setzt wird , überfährt man vermittelst eines in

Rosen - oder frisches Wasser getauchten Pinsels

die Mandeln , überstreut den Fisch gleich mit

Zucker , und backt ihn schön gelb .

An merk . Statt der Rosinen kann man auch ein
Viertelpfund gestalte nnd zart gestoßene Mandeln
nehmen , dieselben mit Zucker , Zimmet und klein ge¬
schnittenen Zitronenschalen vermengen und über den
ausgewallten Taig streuen . Wer diesen Fisch recht
delikat haben will , kann ihn mit eingemachten Kir¬
schen oder sonst einer Frucht , nur nicht mit Johan¬
nisbeeren , belegen .

Flock - Rüchlein .

Zu einer großen Platte voll nimmt man ein

Pfund / eines Mehl in eine Schüssel , schneidet

ein halbes Pfund frische Butter , thut es nebst

4 Eßlöffeln voll dickem saurem Rahm , dem Gel¬

ben von 4 Eyern und 4 koth gesiebtem Zucker

dazu , mengt alles recht untereinander , würgt

es zu einem Taig , wällt ihn so dünn wie mög¬

lich aus , sticht ihn mit einem Schoppen - oder

Trinkglas aus , legt die Blättchen auf ein mit

bestreutes Blech , stupft sie ein wenig mit
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einerGabel , bestreicht sie mit zerlassener Butter ,
überstreut sie stark nut Zucker und Zimmet , und
backt sie in einem kühlen Ofen gelblicht . Es
muß sehr Achtung gegeben werden ; sie sind gleich
verbrannt , und müssen mehr weislicht als braun
seyn .

Ein Lateau ( Gato ) oder gefüllter Hefenkuchen .

Ein halbes Pfund frische Butter rührt man
leicht , schlägt 6 ganze Eyer und von 6 andern
das Gelbe darein , schafft nach diesem ein Pfund
feines Mehl , 5 Eßlöffel voll schöne weiße Vier /
Hefe und ein Trinkglas voll laugemachcen süßen
Rahm nebst Salz darunter . Nun wird eine
runde Kastrol oder ein anderes rundes tiefes Ge¬
schirr mit Butter bestrichen , mit Semmelmehl
bestreut ( es kann auch unbestreuc bleiben ) , dann
die Masse eingefüllt , und wenn sie zuvor be -
der Wärme recht reif geworden ist , in frischer
Ofenhiße gebacken . Sobald der Kuchen ein we¬
nig abgekühlt ist , schneidet man den Deckel oben
schön rund ab , nimmt die Krummen oder das
weiche Innere heraus , füllt eingemachte Früchte
hinein , setzt den Deckel wieder darüber , stürzt
den Kuchen auf eine Platte , bestreut ihn mit
Zucker , und giebt ihn zu Tische .

Ein Gateau vsn Räs mit Schinken . ^

Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht ,
schlägt ? ganze Eyer und von Zaudern das Gelbe
hinein , nimmt nach diesem ein halbesPfund ge¬
riebenen Parmesankäs , ein halbes Pfund magern ,
nicht zu stark gesalzenen , gesottenen und fein ge¬
schnittenen Schinken nebst einem halben Pfund
feinem Mehl , und wenn dicß alles umereinan »
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der gerührt ist , ein wenig Pfeffer und 5 bis 4

Eßlöffel voll gute dicke weiße Bierhefe auch et¬

was laugemachten süßen Nahm dazu , daß die

Masse in der Dicke wie bey einem Radankuchen

( Gugelhopfen ) ist , bestreicht nun eine runde

glatte Form vder Kastrol mit Bntter , bestreut

sie mit ganz seinem Semmelmehl , füllt die Masse

ein , läßt sie an einem warmen Orte recht gehen ,

setzt den Kuchen in einen nicht zu heißen Ofen ,

daß er eine schöne Farbe bekommt , und tragt

ihn kalt auf . Er wird entweder zum Nachtisch

oder als Zwischenplatte hauptsächlich für Herrn

gegeben .

Rleme gerührte Gugclhopfen .

Ein Viertelpfund Mehl rührt man mit einem

starken Löffel voll dicker Bierhefen und soviel

lauer Milch an , daß der Taig wie ein dicker Spa ?

tzentaig wird , und laßt ihn bey gelinder Wärme

gehen . Hierauf macht man von 5 Loth Bntter ,

s Eyern , einem Trinkglase voll Milch und , 4

Loth Mehl einen Taig an , der ohngefähr wie

der erste ist , rührt dann den ersten Taig , ^ enn

er gegangen ist , darunter , thuts Loch Zucker et¬

was Salz und von einer halben Zitrone die am

Reibeisen abgeriebene Schale dazu , klopft den

Taig noch so lang , bis er sich vom Löffel loS -

schält , füllt ihn in kleine mit Bulter bestrichene

Mödel , läßt sie noch einmal gehen , und backt sie

,in einem nicht sehr heißen Ofen .

Hesenkolatschen .

Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine -

Schüssel , thur ein halbes Pfund weichqemachte

Butter , ein wenig Salz , 2 Eßlöffel voll Zucker ,
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eine Halde geriebene Muscamuß , ein wenig Zi¬

tronenschale und 2 Eßlöffel voll gute dicke Bier¬

hefe dazu , rührt eö mit dem Gelben von L Eyern ,

welche zuvor mit lauer Milch verrührt seyu mü¬

ssen , zu einem nicht zu festen Tai «; - an , arbei¬

tet ihn recht durch , uud seht eines HühnereyeS

große Klöße davon auf ein mir Mehl bestreutes

Blech , macht , wenn sie alle beysammen sind ,

mir der Spihe eines Eyes eine Höhlung darein ,

lhut nach Belieben etwas Eingemachtes darauf ,

läßt die Klöße an einein warmen Ort langsam

gehen , überstreicht sie , wenn sie reif sind , mit

einem leichten Schaum , bestreut sie stark mit Zu¬

cker , besprengt sie mit frischem Wasser , uudbackt

sie in mäßiger Hitze .

Rannstatter Breyeln .

Man nimmt ein völliges Pfund Mehl , ein

Viertelpfund gesiebten Zucker , 4 Loch frische

Butter und erwaS geriebene Zitronenschale ,

schlägt das Weiße ven Cyern zu steifemSchaum ,

rührt für 2 Kreutzer Rofenwasser dazu , und das

obige mit an , lhut 2 Eßlöffel voll starke Bier¬

hefe dazu , gießt , wenn es nöthig ist , noch et¬

was laue Miich daran , daß der Taig in der

Dicke wie zu Dampfnudeln wird , und laßt ihn

bey gelinder Wärme gehen . Alsdann verfertigt

man kleine Breheln oder Ringlein davon , legt

sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech , läßt

sie noch einmal gehen , verrührt ein Ey mit ein

wenig gestoßenem Zncker oder Honig , bestreicht

die Bretzeln damit und backt sie in einem nicht

mehr heißen Ofen gelb . Sie lassen sich lange

aufheben .
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Nürnberger Rolatschcn .

Man verrührt 4 Eyer mit einem halben
Trinkglase süßer Milch , ^ Loth gesiebtem Zucker ,
eine Messerspike vcll Muscacblüthe , ein wenig
Salz und 5 Eßlöffeln voll weißer Bierhefe recht
stark / rührt soviel Mehl darein , daß es einen
leichten Taig zun ? Auswällen giebt , schafft ihn
recht durch , wällt ihn dann aus , schneidet ein
Viertelpfund Butter darauf , überschlägt ihn ,
und wällt ihn aus wie einen Buttertaig . Als¬
dann wällt man ihn abermals halb Fingers dick
aus , sticht eines Thalers große Küchlein davon
aus , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech ,
läßt sie bey gelinder Wärme gehen , überstreut
sie dann mit Zucker , bespritzt sie vermittelst eines
Pinsels mit Wasser , und backt sie im Ofen gelb »

pfaffenmüyen von Aepfeln .

Hiezu nimmt man Boisdorfer , Renetten oder
andere gute Aepfel vou mittlerer Größe , schält
solche , schneidet oben einen Deckel ab und hölt
sie aus . Hierauf rührt man einen Kochlöffel
voll Mehl mit süßem Rahm glatt an , schlägt
das Gelbe von 6 Eyern darein , thur 2 Eßlöffel
voll Zucker , ein wenig Zimmet , etwas abgerie¬
bene Zitroneuschale dazu , verdünnt es mit einem
halben Schopven süßem Nahm , läßt es unter
beständigem Rühren zu einer dicklichten Creme
kochen , und richtet sie zum Erkalten an . Nun
wällt man einen guten Butter - oder Weintaig
eines Messerrücken dick aus , schneidet viereckigte
Stückchen davon , legt sie auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech , stellt auf jedes derselben einen
Aepfel , füllt diese mit der Creme voll , schlägt
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die 4 Ecken vom Taig oben zusammen , bestreicht

sie mit einem Ey , nnd backt sie im Ofen gelb »

Sie können auch mit einem weißen Eis überwo¬

gen , mir Streuzucker überstreut und wieder ab¬

getrocknet werden .

portugiesische Ruchlein .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht ,

schlägt das Gelbe von 6 Eyern darein , nimmt

4 Loch gesiebten Zucker , eiu wenig Muscatblü -

the , eine halbe abgeriebeueZitroue und 12 Loch

feines Mehl dazu , schlagt das Weiße von 4

Eycru zuSchaum , und rührt ihn auch an dieMasse .

Nun werden kleine Pastetenformen mit Butter

bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , von der

Masse halb voll gefüllt , und im Ofen langsam

gebacken .
j . ' 'Schodes .

Man nimmt ein Pfund feines M ? hl und

ein wenig Salz in eine Schüssel , thut 2 Eß¬

löffel voll gute dicke Hefen in die Mitte dessel¬
ben , verrührt in einem andern Geschirr 10 Eyer

mit L Loch weich gemachter Butter , und rührt

damit das Mehl und die Hefen zu einem feste »

Taig an ; sind es nicht Eyer genug , so nimmt

noch eins oder 2 dazn , würgt deu Taig so stark ,

daß man ihn ohne Mehl auf dem Backtisch ver¬

arbeiten kann , und laßt ihn eine Stunde bey

gelinder Warme gehen . Alsdann macht man

von eines Hühnereyes groß abgebrochenen Taig -

stückchen runde platte Küchlein , laßt sie , wenn

sie alle beysammeu sind , in einer großen Pfanne

mit siedendem Wasser und Salz e' iuiqemal auf¬

kochen , zieht sie dann durch ein kaltes Wasser ,



thut sie auf ein reines Tnch oder Sieb , daß sie

ablaufen / legt sie hierauf auf ein sauberes Blech

und backt sie im Ofen gelb . Es ist ein gutes

Backwerk zu Wein und Kaffee .

An merk . Es darf kein Wallholz zum Platt /
machen der Küchlein genommen werden , man muß

ihnen mit der Hand die Nunde in derDicke eines Fe ,
derkiels geben .

Kleine Semmelkuchen .

Ein Kalbes Pfund fein geriebenes Semmel -
Niehl nimmt man mit einem halben Pfuud ge¬
siebtem Zucker in eine Schüssel , thut die abge¬

riebene Schale von einer Zitrone dazu , schnei¬

det 4 Loch frische Butter darein , würgt es mit

einem ganzen und 3 gelben Eyern , nebst einem

starken Eßlöffel voll Rosenwasser zusammen , wie

einen Buttertaig , wallt ihn s Messerrücken dick

aus , sticht ihn mit einem Schoppen - oder an¬

dern Glase aus , legt die auögestocheuen Küch¬

lein auf ein mit Butler bestrichenes Papier ,

kräuselt sie neben am Rand ein wenig , bestreicht

sie mit Eyerweiß , überstreut sie mit Zucker " und

Zimmet , uud backt sie im Ofen gelb .

Süße Speekküchlein .

Man macht von Buiteriaig runde Küchlein ,

wallt solche eines starkenMesserrücken dick , bestreicht

sie mit einem Ey , vermengt klein gewürfelt ge <

schnittenen Zitronat , gröblicht gestoßenen weißen

Zuckerkandis mit gewürfelt geschnittenem und

mit Zucker bestreutem Zitronenmark , streut eö

über die bestrichenen Küchlein , backt sie im Ofen

halb fertig , schlagt inzwischen i bis s Eyerweiß

zu Schaum , rührt eine Hand voll Zucker darein .
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bestreicht die Küchlein halb Fingersdick damit ,
und backt sie vollends aus . Auch kann man sie
zuerst halb ausbacken , dann mit dem Schaum
bestreichen , und nach diesem erst mit dem Ver¬
mengten bestreuen »

Tyrolerkrapfett .
Man rührt ein Viertelpfund gestoßene Man¬

deln , eben so viel Butter , 6 Loth Zucker , ein
wenig Anis nnd geschnittene Zitronenschale nebst
einem Viertelpfund Mehl mit 2 Eycrgelb uud
einem Eßlöffel voll Wein zum Auswallen an ,
nimmt ihn auf ein Brett , wällt ihn eines klei¬
nen Fingers dick aus , schneidet ihn zu dreyeckig -
ten Stückchen , bestreicht sie mit einem Ey , be¬
streut sie mit Zucker , legt sie auf ein mit Mehl
bestreutes Blech , uud backt sie im Ofen .

Mmerbrod .
Man nimmt 2 hiesige Mcßlein oder zwey

Pfnnd feines Mehl , macht die Hälfte davon
mit 2 Eßlöffeln voll guter dicker Hefe uud
eiuem Schoppen Milch an , laßt es bey gelin¬
der Wärme so lang gehen , bis es in der Mitte
wieder einfällt , nimmt hierauf 3 große Eßlöffel
voll , oder wenn man es süßerhaben will , ein
Viertelpfund gestoßenen Zucker , eine halbe am
Reibeisen abgeriebene Zitronenschale , nach Be¬
lieben Anis , 3 Eßlöffel voll Noscuwasser , 2
Loth Pomeranzenschalen uud eben soviel Zitro¬
nat , beydeö fein geschnitten dazu , verrührt ein
Ey mit eiuer welschen Nuß groß zerlassener But -

Ein solches Meßlen ist dcr - Ute Thcil eines Würtcinb .
Simri .



ter , thut es nebst dem übrigen Mehl und soviel
Milch , als zur Feste des Taigs nöthig ist , auch
dazu , und schafft es recht durcheinander , daß e6
einen festen Taig giebt . Nun wird dieser auf
ein Nudelnbrett genommen , so lang gewürgt ,
bis der Anis anfängt herauszufallen , zu einem
oder 2 langlicht runden Breden gemacht , auf
ein mit Mehl bestreutes Blech gelegt , wenn es
noch einmal gegangen ist , ein Schnitt oben der
Lange nach darein gemacht , und in einem nicht
AU heißen Ofen schön gelb gebacken . Sollte der
Taig nicht fest genug seyn , so darf wohl noch
etwas mehr Mehl genommen werden . — Wenn
lnan dieses Brod am andern Tage zu Schnitten
schneidet , dieselbe auf einem Nost geiblicht röstet ,
so können sie sehr lang aufgehoben werden ; auch
kann man sie im Ofen gelb rösten .

Vvasser - Rüchlein .
Man seht einen halben Schoppen Wasser

mit 4 Loth frischer Bntter über das Feuer , schafft
soviel feines Mehl darein , bis es wie ein gebrühter
Taig ist , rhut denselben in eine Schiissel , rührt
ihn mit S Eyern nebst ein wenig Salz an , nimmt
ihn auf ein Brett , würgt ihn ein wenig , wallt
ihn eines starken Messerrücken dick aus , sticht
ihn mit einem Trinkglase aus , oder schneidet 2
Fingerbreite und eben so lange Schnitten davon ,
legt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech , be¬
streicht sie mir zerlassenerButter , überstreut sie stark
mit Zucker und Zinimet , und backt sie im Ofen gelb .

Leichte Nlaffew .
Einen Schoppen dicken süßen Rahm schlagt

man mir einem Schaumbesen zu einem Schaum ,
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viel rührt nach und nach das Gelbe von 4 Eyern und
>uch Z Hände voll feines Mehl nebst 4 Loch Butter ,

e6 welche zuvor zerlassen und wieder ein wenig ab -
auf gekühlt seyn muß darein , schlägt hierauf das
gt , Weiße von 4 Eyern zu einem steifen Schaum ,
icm rührt ihn nebst dem gehörigen Salz auch darein ,
auf backt daun im Waffeleisen Waffeln daraus ,

es überstreut sie mit Zucker und Zimmet , und giebt
der sie warm auf den Tisch ,
icht
der Schnee - Waffeln .
och Ein Viertelpfund frische Butter rührt man
enir leicht , das Gelbe von 4 Eyern und 12 Loch fei¬
ten » es Mehl darein , spriegelr einen halben Schöp¬
fet , pcn dicken süßen Rahm schaumig , schlagt das
uch Weiße der 4 Eyer zu Schaum , rührt dann bey -

deS letzte untereinander , daß die Butter und
das -Mehl damit angerührt werden können , thut
eine Hand voll gesiebten Zucker , ein wenig ab -
geriebene Zitronenschale , 1 Quint fein ge¬

äfft sioßenen Zimmet dazu , rührt dieß alles zusam -
>ter wohl durch , uud backt nun die Waffeln
lhrt langsam . Das Eisen muß jedesmal mir Butter
unt bestrichen werde » . Sic werden nun mit Zucker
ällt und Zimmet überstreut , und warm aufgetragen ,icht ,
t 2 . Sute Waffeln .
0 " , Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
be - schlag 9 Eyer eins um das andere darein , rhur
ark em Viertelpfund geschalte und zart- gestoßene „

elb . Mandeln , eine Hand voll gesiebten Zucker , 9
Eßlöffel voll Rosenwasser , Z Eßlöffel voll Kir -

^ schengeist oder guien Branntwein , die abgerie -
agt bene Schale von einer halben Zitrone nebst ei -

> nem Viertelpf . ' nd feinem Mehl dazu , und vüiirt
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alles recht glatt und leicht . Nun macht man

das Eisen heiß , und backt die Waffeln wie ge¬

wöhnlich , überstreut sie mit Zucker undZimmet ,

Und giebt sie so frisch wie möglich auf den Tisch .

gitronenbrod von Hefen .

Ein Pfund jÄnes Mehl nimmt man mit ein

wenig Salz , 4 Loch gesiebtem Zucker und eini¬

gen Eßlöffeln voll guter weißer Hefe in eine

Schüssel , zerlaßt ein Viertelpfund frische But¬

ter , gießt einha lbeö Trinkglas laue Milch daran ,

rührt 2 ganze Eyer und von 5 andern das Gelbe

darunter , und mit diesem das Mehl an , thut

die abgeriebene Schale von einer Zitrone dazu ,

und schafft den Taig recht zäh . Nun werden

Fingers lange Brödchen davon gemacht , auf ein

mit Mehl bestreuceS Vlech gelegt , sobald sie

bey gelinder Warme gegangen sind , mir einem

Ey bestrichen , in frischer Ofenhitze gebacken , und

mit Zucker und Zimmet überstreut .

Gefüllte Zweifelstricke .

Man verrührt das Gelbe von 8 Eyern in

einer Schüssel mit einem Viertelpfund gesieb¬

tem Zucker und 6 Eßlöffeln voll Rosen Wasser

recht stark , schafft etwas weniger als eil , Pfund

Mehl darein , so , daß er in der Dicke wie ein

Buttertaig ist , wällt ihu halb dick ans , läßt

ihn zwischen einer Serviette ein wenig abtrock¬

nen , und überschlagt ihn zweymal wie einen

Buttertaig . Zur Fülle stößt man ein Viertel -

pfund geschalte Mandeln mit Rosenwasser fein ,

und rührt solche mit 6 Loch gesiebtem Zucker , 2

ganzen und Z gelben Eyern eine Viertelstunde .

Zur zweyten Fülle schneidet man 2 Loth Zitr ^ at
und



» . und etwas Zitronenschalen fein , nimlnl es nebst

einem Viertelpfund gewaschenen großen und

kleinen Rosinen , einem halben Schoppen Wein ,

einem Stückchen Zucker , einem Kqffeelöffelchen

voll Zimmet und 4 gestoßenen Nagelein in ein

Geschirr , läßt es kochen , röstet dann eine kleine
Hand voll geriebenes Schwarzbrod in einem

Stückchen Blitter , thut es an die gekochten

Rosinen , und nimmt es auf eine Platte zum

Erkalten . Alsdann wallt man den verfertig¬

ten Taig zu s gleichen Theilen eines Messer¬
rücken dick aus , überstreicht das eine mit der

Mandel / und das andere mit der Rosinen -

Fülle , rollt jedes besonder zusammen , legt sie
auf ein mit Butter bestrichenes und mir Sem¬

melmehl bestreutes Blech , schlingt sie ineinan¬
der , daß sie wie ein Strick oder wie ein Zopf

aussehen , bestreicht sie mit emem Ey , und

backt sie im Ofen gelb . Hierauf macht man

ein rothes und ein weißes Eis , überstreicht da -

' mit den einen Theil roch und den andern weiß

trocknet es wieder , legt es anf eine Platte ,

und giebt es zum Nachtisch oder als eineZwi -

fchenplatte auf den Tisch .

Hefen - und andere Bäckerei ) . -Lg ?
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