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f£in fuger geviebener Taig 3u BRudden.

s Gelbe von 3 Chern und 2 CHISffel voll
gefiebren Jucker verrifre man mit einem Eletnen
Trinfglafe voll Wein in einer Schiiffel , nimme
ein Bievtelpfund gejchdlte nnd fein geftofene
Mandeln , nebft foviel feinem Mehl daju, dap
der Taig fo feft wird wie ein Duttertaig, tolivge
thn vecht ftave durd), und wdlfe ibn Halb dick
aus. Nun wird ein Halbes Dfund Butter ent
weder mit Mebl 386 gefchaft und ausgerdllt,
oder in frifhem SWaffer verfchaft, auf einem
naffen Brett ausgerwdllt, und mit einem Tuche
abgetrocknet, dann auf die Halfte vou dem aus=
gewodliten Taig gelegt, die anbdere Halfte dars
tber gefchlagen, und 2 mal ausgewdllt, Diefer
Taig fann ju allen fufen Kudhen gebrauchs
werden, '

Aepfel - Ruchen.

3u einem Kudjen mittlever Gréfe fchalt man
6 grofe murbe Aepfel, fchneidet fie ju runden,
eines MefferviicEen dicken Scheiben, und fiid)t das
Kernbaus Heraus, {dneidet hievauf die Schale
von nidht gany einer Palben Jitrone fein, ver:
mengt fie mit 6 oth geftoffenem Jucfer und ei
nem Halben Loth geftofenem Jimmet, und reibe
2 big 3 Mild)brode oder Semmeln fein. Yle-
dann Dbeftreicdht man ein rundes Bledh, wovon
der Rand abgemadyt werden Faun, flarf wie
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462 Suchen.

WButter, fireut von dem geriebenen VNI brod
die Hdlfte davein, legt von den Aepfel{dyeiben
diche neben cinander darauf, fiveut von demver:
mengten Jucfer daviiber, von dem Mildhbrod
parauf, fdneidet gany diane Scheiben von
Dutter daruber, legt wicder Aepfel darauf, und
mad)t fo fort. bis alles ju Cnbde ift; das geries
Bene Milchbrod und die Butter mifen das (ehte
fepne Nun wivd e in einem Ofen eine Halbe
Stunbde, oder wenn der Dfen nidht wmehr heif
ift, etwas [dnger gebacken, der Neif von dem
Blech abgenommen, und der Kuchen auf dem
Dlech aufgetragen.

FWenn diefe Mafje in ein Potageblech oder
fonfe in ein auf den Rifd) fdhickliches Sefdhire
gefiillt wird, Fann fie”als Abendgemifi oder Jrvi:
{chenplatte eingefelst werden.

Aepfelfuden obne Duttertaia,

Man befiveiche eine eiferne Planne, fo grof
man den Kuchen haben twill, ftarf mic Buteer,
fireut eines fiavfen Mefjereiicfen dick geriebenes
Sdiwargbrod davein, deucft es feft an, fdhdle
nach Guediinfen Aepfel, fchneidet fie ju eines
Mefjerriicfen dicfen Schniblein, legt fie JFin:
gersdicf auf den Boden der Planne, fireut Ju-
cfer und Jimmet davauf, lege wicder eine Lage
epfel daviiber, fireut wieder Jucker und Jimmet
dacauf, und mady fo forr, bis die Pfanne Hhalb
voll ift, fireut dann geriebenes ‘Brod darauf,
giefit einwentg fiedendes Schmaly daruiber, decke
einen Deckel mit Koblen davauf. [Aft es auf
Koblen langfam bacfen, bis die Aepfel tweich
find, dann ftirgt man fie auf eine Platre, und
beftreut den Kuchen mit Jucfer und Jimmet,

BLB BADISCHE -

¢ LANDESBIBLIOTHEK Bad W' berg
icn-wurttcmi



11

4
r
iz

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

SKuden 463

Cs Eonnen aud) 3 bis 4 Hdnde voll gerichenes
Sdywarybrod in Schmals dunfelqelb qerofiet, und
) ; ) 0 .q_ 8 g
daven jwifdhen eine jede Lage Aepfel qefiveut wers
b AROE R g¢l
dert.. Dann aber muf eine Stunbde uor{rcr; ebc
man die Aepfel einfullt, ein Glas Wein dartiber
gegoffen werden,

Gerubrter AepfelFudhen,

gur 5 bis 6 Perfonen veibt man 2 Wecken
oder Semmeln aufen ab, weid)t das Jnnere i
in fifie Milch ein, duickt es feft aus, gieft
ein WBiertelpfund frifche jerlaffene BVutter dar-
tiber, mengt es ftarf untereinander, viiphre biers
auf 8 Ener cines um das andeve davein, thut
ein Biertelpfund gefchdlee Mandeln sue Halfte
langlicht gefchunitten und jur Halfte geftofien »
die flein gefhnittene Schale von einer halben
Sitrone , etwas Jimmet und nach Belieben Su:
cfer, nebft 4 oth Eleinen und eben foviel gros
fen gewafchenen Rofinen daju, {hdlt dann 6 bis
8 faure Aepfel, fchneidet fie ju gang dinnen
Gdyniglein, und vubre fie langfam unter die
Maffe.  Nun wird ein rundes Potageblech mit
Butter befirichen, ftarf mit Semmelmenl beftreut,
dte Maffe davein gefiillt, langfam im Dfen gebaz
cfen, dann auf eine Platte geftiieyt, mit Jucker
und Jtmmet iberftrent, und aufgeftell,

AepfelFucben in YWein,

Man belegt ein mit PButrer befiridhenes und
mit Senimelmehl beftreutes. Blech mit Butters
taig, fehdle foviel miebe faure Yepfel und fhneiz
det fie in fleine Wurfel, daf man den Kuchen
balb voll davon fiillen Fann, Weun fie gleich
qusgebreitet find, vihee man 6 Loth geftoBenen
Sucker und etwas Jimmet mit 4 Cyern an, thue




464 Kudhen.

nidht gany cinen Schoppen LWein daju qieft ¢
yiber die Aepfel, belegt es ftarf mit frifcher
Qurter, und bacfe.es in frifcher Hibe eine ftavte
halbe Stunde.

BiscuitFuden von eingemachten Himbeeven,

3u einem Kuchen fie 7 big 8 Perfonen ver:
feetigt man ecin balbes Prund Biscuit auf die o
Avt, wie fdhon im erfien Theil diefes Buchs ans
qegeiqe ift, Deftveicht ein rundes tiefes Blech inder
®rofe eines halbpfiindigen Biscuitmodels, wos
pon Fein Deif genommen werden fann, mit
Butter, beftveut es mit Semmelmehl , fille die
Hilfte von der gerithpreen Biscuitmaffe davein,
und backt fie im Ofen balb fertig, belegt fie dann
mit eingemadyten Himbeeren, fo dick man es haben |
will, thut die 1brige Maffe voll dartiber , und
bacft fic vollends aus, Nuin wird dev Kuchen
auf eine Platte geftiivyt, und entweder mit Jucker
fberfeeut, oder ein weifes €is von Jitronenfaft
und Jucfer darnber gemady,

GeFraufelter DutterFudhen.

Su einem Kuchen von mittlerer Grofie nunme
man andectbald Prund Mebl tn eine Sciffel
thut cin WViertelpfund geftofenen Jucker, 3 Ef:
(offel voll gute Bierhefe, 2 gange Eper und
dag Gielbe von 2 andern nebft ein wenig Jims=
met und Mufcatnuf dagu, jopft 3 Biertelpfund
Butter davein, und wihee es mit warmer Whild)
ju einem Taig an, der jum Aus vallen vecht iff.
Hicrauf beftreicht man ein Blech mit Butter,
fegt den ausgewdllten Taig, welder o Meffer:
pticEen dick fepn muf, darauf, Erdufelt ihnneben
am DRand , beftecft en gangen Kudjen mit einem

Wiertelpfund |
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WBiertelpfund grofen gewafchenen Rofinen, [Gft
ihn bey gelinder Warme geben, ftupfe ibn wenn
er veif ift, mit etem Meffer, beftreicht ihn ftare
mit jevlaffenem Schmaly, tiberfrrent ifn mit grob
geftopenem Jucker, und backe i im Ofen gel,

Eine Brodfpeife von Prunelien,

. Siur 6 Devfonen reibe man 4 ftarfe Hande

voll Brod, vermenge fie mit 2 Hianden voll ge:
ftofenem Jucker, einem balben Loth Jimmet,
der abgevicbenen Sdyale von ciner balben 3i:
teone, 6 Yoth gefchdlten und jart geftofenen
Mandeln nebft 4 foth gewafchenen Eleinen No:
finen, und feuchter dief alles mit einem Biep:
telpfund jerlaffener frifcher Butter an. Alsdann
Focht man 1 Pfund Pruneifen (gefchalte Swetfdh-
gen) mit palb Wein und balb MWaffer nebf ei:
Grickhen Jucfer weidh und gang Eury etn, be:
ftreicht ein rundes Becken, weldes auf den
Lifth gegeben werden fann, ober eifie Porjellan:
platte mit Butter, breitet bon dem vermengten
Brod  FingersdicE darein, legt die Prunellen
davauf, das 1ibrige Vrod dacuber, dritcke es mit
einem Meffer fehyon jufammen, bacft ‘es im Ofen
fangfam gel6, und dberftreut eg mie Jucker, ehe
es aufgetragen wird. Es Fany als Swifchenplatte
oder aud) als Nachtifch gegeben tverden.

RivfchenFudsen, -

Ein ftarfes halbeg Prund feines Mebl nimme
man nebft 4 Loth gefiebrem Sucker und einem
CBIoffel voll gute Biechefe in eine Schiffel,
thut 2 gange Cher nebft dem Gelben von einem
andern, etn wenig warme Mild) und 4 Loth
frifhe warm gemadyte Butter daju, uud verfers

Jo




466 Kuden.

tigt davon eiven [eichten Taig yum Yuswdllen,
Hievauf befiveicht man ein rundes, mit efrem
RNand verfehenes Blech mit Butter , beftreut es
mit Semimelmehl, wallt vou dem Faig, twenn
er ein wenig gegangen ift, cinen runden Kudyen, ’
fegt ifn in das Dled), vermengt alsdann 2 big
5 Pfund halb faure und Halb fiifie ausgefteinte
Kivfchen mit einer Hand poll Sucfer und etn we:
nig Jimmet, deiickt fie nach einer Viertelfunde
feft aus, Breitet fie ouf dem Kudyen augeinanz
der, Focht den uriicE gebliebenen Saft gang
fuvy cin,  Oun rifre man 6 oth geftofienen
Bucker, eben foviel jerlafjene DButter , mit dem
Gjelben von 6 Eyern und einem halben Schoppen
fauren Rapm an, nimme den geBochten Kicfchens
jaft dagu, gieft es uber vden Kuchen und backe
es im Ofen gelb,

Erobeer - Kuden.

Diefer wird auf die nehmliche Avt, foie der
porhergehende gemacht, nur mit dem nterz
{chied, dag Fein Saft dazu gefocht titd, Ddas
1brige bleibt aber alles. uch von Himbees
pen Ednuen folche Kuchen gemacht werden, eil
diefe Saft von fid) geben, ev wirdaud wie bey den
Kirfden eingefocht und unter die Mafje gevibre.

Ruden von Griesmebl,

Bu einem villigen Schoppen Milch nimmt
man 3 Hande voll Griesmehl, rubre es mit
Ealter Milch an, gieBt ¢8 dann in die fiedende
Milch, (aft es fo did wie einen feicht gebrul:
ten Taig fochen, nimmt ihn fernad) vom Fevers
und chur ipn jum Erfalten auf eine Placce, Alsz
dann ribre man ein Bievtelpfund Bhiseer leicht, |
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Kudhen. 467
dag Gelbe von 6 Cyern davan, eine Hand voll
Sucker, eine am Sucfer abgevichene Jitrone nebft
dem gefochten Gries daju, uud alles jufanunen
vecht unteveinander , {dhldgt Bievauf das ITBeife

» 3t Schaum, vibet ibn audh) daran, beftreiche
eiie runde Form mit Butter, beftrent jie mit
Gemmel = oder Mutfdhelmebhl, fulle die Maife
darein, und backt fie im Ofen gelb, den gebas
cferten Kudhen fiirgt man auf eine Platte, und
giebt eine fiife Sauce nad)y Belicben dagu, —
STBill man den Kudyen gefalien Haben, fo wird
ftate Des Juckers und der Jirrone Saly und Muf:
catnuf genommen und eine Hutterfouce daviiber

gemacht.  Auf die gefalzene Art Founen aud)

Sdynitren davon gemacht und auf Suppen geges

ben terden,

Gefpictter Ruden.

Man veibt 3 Viertelpfund Mandeln mic eiz

: nem Tudhe ab, fihueider fie auf einem Bretr
: mit einem Schneidmeffer gauy fein, thut fie nebft
3 etnem  Halben Pfund gefiebten Rucfer, einem
: balben foth Jimmet in cine Schiiffel, menat es
[ S unteceinander, und feuchtet o8 mit o Ehloffeln
o voll Orangeblithmafier an, fhldge das Weife
' bou 4 Cyern ju Schaum, und vihee das Ve
mengte damit an, (die Maffe muf mefr fteif als

flugig feyn), beftreicht alsdann einen runden

t DBoden mic Burter, lege ganze Oblaten darauf,
t breitet die Maffe eines halben Singersdicf dars
¢ ouf aus, dag es einen gleichen Kuchen giebt,
2 backe ihn in einem gelinden Ofen, leqt ihn, wenn
", er fchon Befchnitten ift, auf cine Platte, [d6e
: bievauf 4 Loth Jucfer und ein Kafeeldffelden
; ooll Jimmet in einem Eleinen (f'}cl’d)i';r mie ein

J0
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468 Suden.

wenig Waffer dick einfodyen, beftreicht damit den y
Kuchen , und trocfnet ihn nochmals im Ofen,
fehneidet Hievauf 2 Loth Piftagien und 2 foth ges
fdhalte Diandeln fanglich fein, und beftecFt das v
mit den Kuchen, fobald er getrodnet und folang :
er noch warm ift,

Ein Ruden von Rivfden,

Cin Wiertelpfund gefhdlte Mandeln {toft
man jact mit fifem NRahm, jerldfe ein Biertel: :
pfund frifhe Butter in einer Kaftvol oder me:=
fingenen Pfanne, rihree4 Kodhloffel poll feines
Michl nebft den geftofenen Mandeln, ein Kaffee=
[offelchen voll geftofenen Jimmet und die abge:
riebene Schale von einer Jitroue davein, ver:
dinnt eg mit Mildhy, daf es cine dice Creme
wird, thut ein qutes (jiemlich grofes) Stick
Qucker davein, [dft e tber Dem Feuer ein wenig 4
Bochen , und nimme es jum Crfalten anf eine ’
Schifjel, verEleppert pierauf 8 big 10 Enee _
vecht ftacf , vipee die Creme nach und nach damit |
an, jopft 2 Plund Kirfdhen ab, fteint fiewomoglich &
aus, und mengt fie fangfam unter die Creme, bez
fieeicht dann ein rundesiBled) fiat mit SDutter, be:
ftreut es mit Mutfcel: oder Semmelmebl, fillt die |
Maffe davein, und backt fie in etnem giemlich beifen
Dfens

RirfdenFuden von Duttertaig.

Man wallt cinen cines Mefjecricken dicken
Nobden von Buttertaig, legt ihn in ein Bled) |
mit einem Rand, weiches suvor mit Butter bes
ficichen und mit Semmelmehl befireut ift, fullt
Bierauf die zuvov abgejopften, und foev will ,
audh ausgefteinten Kirfchen darein, daf fie gany [
dicht liegen » jevldfit dann ein Stiiclchen Butter, [«
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viifet 3 Cyer darein, thut ungefibe ein Glds:
chen voll fiifien Rabm dagu und nach Belicben
einige geftofene Mandeln, macht es vecht unter:
cinander, gicfit e8 iiber die Kirfchen, ftreut ges
ftofenen Jucker und Jimmet dariber, und lagt
fie bacfen, AYuch Fann folgender Guf auf bdie
Kirfchen gemache werden. Man reibt o SNildy-
brode am Reibeifen ab, fhneidet dos Snnere
fo dinn afs moglidy, gieft einen balben Sdhop:-
pen fufen Nabm davauf, thut wenn fie weich)
find, eine Haud ol gefchalte und jare geftofene
Mandeln und nady BVelicben Sucker daju, ver:
vifice 7 bis 8 Cper rvecht ftarf , vibet fie audh
darunter, und gieft es tiber die Kirfden, Auf
biefe Are fonnen auch TraubenFuchen ge=
madyt werden, nur nimmt man flatt der Kir-
fchen [hwarje Trauben. Stare des DButtertaigs
Fann auch ein Hefentaig gemacht werden,
KivfhenFudben, der audy cben fo mit Jwet{d-

aen gemadt werden Fann,

S3u diefem Kuchen nimme man von feinem
Buttectaig ein Blate, legt es in ein Kudyenbled),
weldhes yuvor mit Butter befivichen und mit Sems
melmeb( beftreut fepn muf, fieine die Kirfchen
aus, legt fie diche nebeneinander auf den Boden,
uberfireut fie mit Jucker, und backt den Kuchen
tm Beifien Ofen Halb fertig, Jnjwifchen nimme
man die abgericbene Schale von einer Halben
Jitrone , ein SKaffeeldfelchen voll geftofenen
Jimmet, 8 Loth gefiebten Iucfer in cine Sdif:
fel, viibre es mit o gangen und 4 gelben Gperm
an, dann einen Sdhoppen fauren Rabm darun:

AnmerE. €8 Fann aud von gutem Hefentaig
ein Boden ind Blech gelegt werden, nur muf ey,
ehe man die Fridte auflegt, vecht veif fepn,
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ter, qicft es tiber den Halbgebackenen Kuchen,
und bactt ibn voll fertig,

Leipsiger - Rudhen.

Man vibee ein halbes Piund Butter leicht,
fhldgt das Gelbe von 6 Epern ie auch ein
ganjes €y nad) und nach darein, thut cin Biers
telpfund gefchdlte und jare geftofene Manveln ,
cin balbes Pfund feines Mehl, 2 CHlOffe! voll
gute Hefe, 5 big 6 Ghioffel voll warme fife Mild

 und das gehovige Saly daju, und fchaffe dief
alies o lang, bis der Tatg vecht 1dhe ift. Hiers
auf befireicht man ein rnndes B lech mit uteer,
befivent ¢6 mit Semmelmebl, fillt den Taig
davein, [a6t ihn bey gelinder SWdrme gehen, und
packt ibn in frifdher Ofenbibe. :

Nicadalene s Kudber.

Man vibee ein falbes Piund Butter leicht,
fdhidgr 5 ganje Eyer und von 2 andern das Gelbe
davein , rvubre cin balbes Pfund vom feinften
SMehl, 12 Loth gefiebten Jucker, die Elein ges
fdynittene Schale von einer halben Jitrone und
ein batbes Quint Mufeatenbliithe davan, {diage

dag Teife vou 2 Eyern ju Sdaum, und enbee |
ihn aud) davein.  Nun witd ein mittleres Kus
chenblech mit DButter beftrichen , dte Mafje darvz
einqefiillt, und in gelinder Ofenbife gebacken, —
Diefe Maffe Eann audy in Fletne runbde mit But:
ter beftrichene Formen gefulle und gebacfen wer:
dens

Ruden von Hagenmark. ]

Man nimme, wenn man vorrdthiges Higens
mark Dbat, foviel, als ju etnem Kuchen nothig
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ift , mengt 4 Poth fein gefdynittenen Fitronat
auch etwas Eletn gefdynittene Jitronenfdhalen,
wenn dergleichen nicht fchon bey’m Cinmachen
unter das Hagenmarf gefommen find, darunter,
wallt bievauf von einem feinen Vurter= oder
IBeinbacfestaig einen Mefferriicfen: dicfen Vo-
bert, legt thu tn etn mit Burter befirichenes
und mit Semmelmebhl befireutes Bledh, fhnei:
det den Rand jierlich aus, fille das MarE dar:
cit, belegt es mit Fingers breiten Streifen
Faig, beftreiche es mit einem En, backt es im
Ofen qelb, und beftreut es nady dem Backen
ftacf mic Sucker,

Anmert., Hat man feinn eingemachted Hagens
marf, fo wird e8 von durren Hagen auf folgende
Avt verfertige: Ju einem Kuchen fiir 6 Perfonen
afcht man 3 Sdyoppen Hagen fauber aud warmem
Wafjer, feht fie mit einem Sdhoppen Wein und
eben foviel Wafler 3u, [aft = Theile davon einfos
chen, treibt fie zuerit durch einen Seiber, und dann
burdy ein Haarfieb, und verdiinnt e$, fenn ed ju
Dick werden follte, mit efn wenig Wein, nimmt Hiers
auf anberthalb BViertelpfund (12 Loth) ave geftofies
nen Fucter in eine Kaftvol oder mefingene VPfanne,
gieft das durehgetricbene IMNarf nebfi 2 Loth Jitvos
nat und eftwas Elein gefchnittenen Iicronenfchalen
unter den Jucker , [GEt e8 noch ein wenig auffodhen,
thut es jum Erfalten auf eine Platte, und ribre,
wenn es ju dbiinn fenn follte, ein wenig geriebenes -
Bigcuit darunter, Nun wird auf die oben anges
seiate vt damit verfabren. €8 fann aber audh ams
ftatt dem Giicter von Taig ein Schaum von 6 Epers
mweid gefdhlagen und nber die LHagen audgebreitet
foerden.

Avebs: Rudhen,

3u einem Kuchen fur 6 bis 7 Derfonen fie-
det'man anderthald Biertel (58) Krebfe, bridye
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die Schwdnge aus, ftoft alles tbrige mit einem
Suiicfdyen Vutter fein, ddmpft es in etnem hal:
ben Pfund Butter, giefit ein wenig Waffer
davan, und prefit es durd) ein Tudh. Hierauf
nimmt man, fwenn fich die Butter oben angefeht
bat, diefelbe in eine Schiiffel, ribrt fie eine
Fleine BVierrelftunde (duvch ldngeres Nubren ver:
liert dic Butter ihre Farbe) , fchldgt das Gelbe
von 8 Cyern daran, fchueidet oder packt die juz
viicEgeblicbenen Krebsfchrodnge gany fein, ver:
mengt fie mit einem Biertelpfund gefchdlten und
fein gefchnittenen Mandeln und eben foviel ges
ficbtem Jucker, viibrt 6 Eyer in einem Stk
chen frifcher Butter 1ber Koblen als twie ju ge:
vithreen Enern, [Gft fie ein wenig evfalten, nimmt

fie nebft den vermengten Krebsfchrodnjen ju dex |
Butter, {dhldge das Weife von 4 Cpern ju
Schaum, und tiibrt es auch an die Maffe, Nun
wird eir eines Meffertiicken dicker Boden von
Buttertaig ausgewdllt, ein juoor mit Butter |
Beftrichenes und mit Semurelmell befiveutes Ku: |
hen = oder Potageblech damit befegt, die geribree
MMaffe davein gefuillt, und in einem nidye ju hets
fien Ofen gebacten.

YianoelFuchen in einer Sauce,

Man reibt einen KrengerwecE aufen ab,
fchneidet ifn voneinander und weidy ihn in qute
fiife Mildy einr, {halt bievauf ein Halbes Dfund
Mandeln, fiofe fie mit Rofenwaffer fein , nimme
fie in cine Sdiiffel, thut 10 Loth geftofenen
Sucker dagu und vihre es mit dem Gelben von 8
Goern eine Biertelftunde, nimmt alsdann die
abgericbene Schale von einer halben Jitrone, 2
foth Pomeranjenfdhalen, nebfit dem eirrgeiveichs
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ten Weck dagh, {hidge das Weifie vonten Cpern
it Schavim, wibee ihn audy davunter, beftreicht
ein, rundes Blech oder gorm mit Butter, bez
fireut es mit Semmelmepl, fiille die TMafje dar:
em und bacft fie au - Soblen oder im Ofen qelb,
ftieyt dann den Kuchen auf eine Placte, und be:
ftecfe ibn mit langlicht gefdhnittenem 3itronat.
Cs fann eine Wein - Kivfchen - oder Higenfauce
dariiber gemacht werden,

Niandelfudben mit einem Gufije.

Cin falbes Pfund gefhdlee uud jart gefto=
fene Mandeln und anderthalb Biertelpfund ge-
flebten Jucfer, viibre wman in einer Schuffel mit
6 ganjen Coern und dem Gelben vor 6 audetn
eine ftarfe halbe Stunde, beftreicht hierauf einen
blechernen Model oder cin rundes glattes Blech
mit Butter, beftreut es mit Semmelmehl, vihre
von einer Halben Iitrone die Elein gefdhnittene
Sdhale unter die geriihere Maffe, fillls fic in den
beftrichenen Model, backt ihn tn einem nidyt ju
betBen Ofen gelb, und fiirye ihn jum Cralten
auf cine Plarte,  Nun vihre man cin Vievtels
pfund gefiebten Jucker mit dem Schaum von 2
Coerweis eine Viertelftunde, driickt den Saft
vou ciner halben Jitvone daran, nimme ein BVier-
telpfund gefchdlte fein [Guglicht gefthnittene Man:
deln nebft 2 Loth Jitronat und etuem Stiicfchen
Jitronenfdhale, bendes fein langlidht gefchniteen
daju, befireidht den gebacfenen Sudjen ofien
mit eingemachen Himbeeren oder Sobannigbee-
ven (Trdublein), fo dicf man og baben will,
breitet die geriihete Mandelmaffe daviber, und
backt den Kuchen noch einmal in einem niche
mebr beifen Ofen gelb,

e e A ——
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~qody eine Avt Niandelfuden.
Fiiv 5 bis 6 Perfonen fiofit man anderthalb

Biertelpfund (12 Loth) gefchdlte Viandeln mit
Rofenraffer fein, nimmt fic nebfi emem Wiers
telpfund gefiebten Jucfer in cine Schuffel, rubrt
bendes mit 2 ganjen und dem Gielben von 3 andern
eineBiertelfiunde, und thut eine Halbe abgericbene
Sitronenfchale, 2 Loth Jirronat, 2 Coth Pome=
ramenfchalen und ein balbes Loth geftofienen
Simntet dagu. Nun wird etn Kuchen = oder Por
taqeblech von mittlever Grofe mit RButter beftriz
dhen, mit Semmelmehl befivent, mit einem Mef
ferriicfen dick getodllten Boden von Buttertaig
ausgelegt, die geriibree Maffe darcin gefillt,
und im Ofen Halb ausgebacker. Hierauf {chldge
man das Weifie von 5 Eyern ju Schauny, vibre
o Hande voll gefiebten Sucler davein, dafi g
ein leichtes Cig wivd, breiret es uber den balb:
gebacferen Kuchen aus, und backt ihn vollends
aus,

Spatenten von Niandeln,

Gin BViertelpfund gefehdlte und fein geftofene
Mandeln werdert nebft 6 Loth geftofencm Jucker
in eine Sdificl getban, 6 gauje Syer mie eis
e Schoppen fifem NRabhm vedhe perrithrt und
die Manbdeln damit angeriibet. Hierauf macdht
mad, je nachdem fie grof find, 2 bis 3 WBecken
oder Gemmeln i vunden Sdynitten, legt fie
auf eine Platte neben cinander, giefit das Ange:
viifree dariiber und [aft es o lang ftehen, bis
der YBeck weich ift.  Alsdann mad)t man in eiz
wer eifernen Kachel oder Planne ein qutes (yrems=
fich grofies) Snict Schmaly oder Dutter beif »
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Sucdhen. 4

Tegt von den Schnitten in die Runde wie einen
Suchen davein, gicfit von der Mandelfauce dars
tiber, fegt toieder Schnitten darauf und mache
fo fore bis afles su Gnde iff, febt dann bdas
Gefchive auf {chwache Koblen, deckt einen Deckel
mit Koblen daraunf, backt es langfom gelb, und
fturse es auf eine Platte.  Diefer Sudhen fann
entweder reocfen mit ucfer und Jimmet oder in
ceiner fiffen Sauce von Kirfchen oder Rofinen
gegeben werbden,

Rudyen von Odfenmark,

Cin Bievtelpfrund Dchfenmarf verliest man
rein, daf Pein Weindien davinn bleipt, fdhneidet
es fein, nimmt 8 in eine Sdhiffel, [dft es auf
Koblen weid) werden und ribre es leidht (teis),
fchldat bievauf das Gelbe von 6 Chern darein,
thut 6 Loth gefiebten Sucker, won etner halben
Sitrone die Schale, 4 Lot Jitronat, bepdes fein
gefchniteen, und 4 foth gefdhdlte und jart gefioz
pene Mandeln dagu, reibt cin Weisbrod oder
einen Kreuberwect aufen ab, weicht das Juncre
tn warmen fitfen Rabm oder gute Milch ein,
driicft ibn feft aus,” nimme ibn auch dazu, fdhlage
das Weifie von 6 Coern su fteifem Schaum und
rubre ibn Eury vor dem Einfiillen audh) an die
Majfe.  Nun wird ein mittelgrofes Kudyenbledh
mit Butter beftrichen, mit Semmelmeh[ beftreut,
ein ausgewallter Voden wvon DButtertaig dateite
geleat, die geriifree Maffe gleich davein gefullt,
un Ofen gebacfen und warm aufgetragen,

Buchen von Ouitten,

&8 werden 4 Ouitten gefchalt, voneinandee
gefchnitten, das Kerubaus und das Steinigte
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perausgefchnitten, nidhe gany grofe Schnifie daz
von gemacht und fo lang als ein Hartes €y tm
Wafjer gePocht, Jnjwifchen feht man in etnem
andern Gefchive einen Schoppen Wein mit eis
nem Gticfchen Jimmet, 4 ganye Ndgeletn und
8 foth Jucker, auf Koblfeuwer, nimmt mit eis
nem Schanmldfiel die Quitten aus dem LWafjer,
Tegt fie tn den ein, decft fie ju, Focht fie fo
fang, big gav Eeine Brihe mehr gefehen wird,
und ftofit fie, wenn fic abgefublt find, n einem
Movfer Elein, Ein Halbes Pfund gefchdlte Man:
deln ftofit man ebenfalls mit o Cyern fein, ribre
bierauf cin Biertelpfund Butter leicht, fehlage
das Gelbe von 12 Eyern darein, thut die ge:
ftofenen Qouitten und Wiandeln nebft einer abge:
viebenen Jitronenfchale, 2 Loth fein gefdnitte:
nen Jitronat, etwas geftofencn Jimmet, aud
wenn e nicht fuf genug ift, nod) ein wenig
geftofenen Sucker dagu, und vibre es nod) eine
Wiertelftunde, {dhldgt alsdann dag Weife vou
8 Cyern ju Schawm, und ripre tbn julee daran.
Stun twied-ein Potageblech pder cine Platte mit
cinem Nand, welchen man davum ftellt ober
fchranbe, mit Ducter befirichen, mit Semmel:
oder Mutfchelmebl befivent, die Mafje eingefullt,
und in einem nidyt ju beifen Ofen gebacfen.

Sago? Kuden.
Bu einem Kuchen von mirtlever Grdfe pers

liest -man ecin Biertelpfund Sago, veibt und
{chleime ‘ihn 3 bis 4mal aus warmem TWafjer ,
brift ibu dann mit Fochendem Waffer an, [afe i
ihn cine Wiertelftunde darinn, madht hievauf 2 -
Sdyoppen Mildy fiedend,. legt den Sago mit ei:
nem Schaumiefel darein, (@fe ibn auf Koblen
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Kucdhen, 477

gang dick einfochen, und thut ifn jum Erfalten
auf eine Platte,  Alsdann vithre man ein Bier:
telpfund DButter leicht, {hlage dag Gelbe von 6
Eyern davein , thut den abgefihlten Sago nebit
der abgericbenen Sehale von einer Sitrone da-
u, rihrt es noch cine Biereelfiunde, thut den
geftofenen Jucfer und Jimmet dogu, f[hldqe
das Weife von dett 6 Cyern ju Schaum, viifre
thn auch davein, beftreicht ein Potageblech mir
Butter, beftreut es mit Semmelmebl, fille die
Maffe davein, und backt fie gelb,

Sadfifcher EverFuden.

tan rifre 312 Loth gefiebten Jucker mit dem
Gelben von 12 Eyern, thut 4 Loth fiife und 2
Poth birtere gefdhdlte und fein geftofene Man:
deln, die fein gefchnittene Schale von einer Ji-
trone uebft 10 Loth geriebenem Semmelmell da:
3, fhldge das WWeife von den 12 Cyern zu
Sdhaum , vubre ihn julehe langfam darein, be-
fireicht etn Sudhenblech ftarf mic Butter, fulle
die Maffe davein, und backe den Kudjen in der
Fortenpfanne oder im Ofen gelb,

EyerFuchen von gelben Riiben,

Vier Loth geriebenes Semmelmehl, cinen
balben CRIoffel voll Weiff - Wiehl und 5 EHlof:
fel voll Jucker viihre man mit dem Gelben yon §
Cyern an, gieft einen balben Schoppen fiifen
Rabm darunter, reibt 4 bis 5 rveinabgefchabene
und einem [einenen Tuche abgeriebene gelbe Rii-

0 ben auf dem Reibeifen, fdlage das Weife von
»+ den 8 Cpern ju Schaum , rubee denfelben mit
den geriebenen gelben NRiben in die Maffe,
fille fie fhuell tn ein mit Butter befivichenes uud
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478 Sudhen

mit Semmelmeb! beftreutes Kuchenbled), bringt
s eben fo fchuell in den Ofen, uberfireut den
Kuchen warm mit Jucker und Jimmet, und
giebt ibn Ealt ju Tifche.

Sypeck : Rudhen.

Won einem Butter: oder geviebenen aig
wdllt man einen Kuchen, Tlegt ibn auf ein mit
Butter beffridhenes und mit Mutfchel « oder Sem=
melmeb!l beftveutes Blech, und madht einen Rand
parum, Hicvauf fhneidet man  ein Biertelpfund
GypecE gu Fleinen Wrirfeln, vevvibrt 2 bis 5
Cyer mit einem Halben Schoppen faurem Rabhm
nebft dem gehirigen Saly und etwas Kumuiel ,
gieft es uber den Kudyen, firent den gefdhnittes
nen Sypeck davauf, frupft thn mie etnem Meffer,
und backt ihn im Ofen gelb, — Hat man ein
rundes Blech mit einem f{chmalen Rand, fo ift
¢s Deffer, Damit nichts davon ablaufen Fann,

Grianer SpectFuden.

GEin halbes Pfund grimer ungefalyener Speck
wird fo fein als moglich géfchnittern und ju einem
Brey geftofen.  Hierauf fioft man ein halbes
Pfund gefdydlte Mandeln ebenfalls mit Rofen=
toaffer fein, nimme fic nebft dem Speck und eis
nem halben Pfund gefiebrem Jucfer in etne Schirf:
fel, vithre es mit 8 ganyen Cyern und 5 Energelb
eine halbe Srunde, thut 4 Loth Jitvonat, vou
ciner Jitrone die Schale, beydes fein gefchnitz
teri, und ein halb Loth geftofenen Fimuet das
su, wdllt bievauf von einem fufen Weinbackes:
taig einen eines MefferriicFen dicken Boden, legt
ihn in ein mit Butter befirichenes und ftarf mit
Semmelmedl beftrentes rundes Blec), fullt das

BadenWiirttemberg
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Suden 479

Angeriihree davein , und backt 8 im Ofen oder
in der Tortenpfanne. Diefer Kudhen it fiic 6
big 8 Perfonen genug, und Fann Falt oder warm
aufgeftellt werden.

CopfEuden,

Cin balbes Pfund frifche WVutter elibet man
Teidht, fdhlage 6 Eper darein, thut 4 $oth qgefied-
ten Judker, 2 foth gefchdlte und zare gejtofiene
Mandeln, ein wenig Mufeatbliithe, cin Stick:
dhen fein gefchnittene urvonenfchule, 4 Loth ge:
wafdhene Fleine Nofinen, 5 CEloffel voll WBier-
befe und ein Glag laugemachten fiifen Rabm
dagu, und vibre, wenn dief alles recht untet-
einander gearbeitet ift, 5 Biertelpfund feines
Mepl darein, Hievauf beftreicht man ein runs
des ‘Blech mit Burrer, befireut es mic Semumels
mebl, thut die Moffe dacein, (fe fie bey ges
linder Warme gehen, und backt fie tn frijdyer
Dibe. Diefer Kuchen darf nicht warm anges
fhnitten werden,

WeinbeerFudhen im Sdmals aebacten.

tan reibt 2 Wecfen oder Semmeln auffen
eit wenig ab, fhneider das Snneve 3 gang
Eleinen Schniteen, fireut 4 Yoth grofie, eben
fo viel Eleine gewafchene IWeinbeeren (Rofinen),
4 Yot gejchdlte und fein aefchnicrene Wtandeln,
einen fiarfen CRIOFel voll Sucker und etwas Stz
met daviber, weretibre bierauf 3 Cyer mit cinem
balben Schoppen Wein vedht ftark, gieft es
uber den Weck, und madit 8, wenn der Teck
angegogen bat. unteretnander. Nun wird in
etner runden tiefen Pianne Schmal; heif gemacht,
die Maffe darein gefillt, auf [hwache Kohlen
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gefelst, ein Decfel mit :,wblm davauf gedeckt,
der Kuchen [au.nam mh.u&n, auf ein ‘Dlattcbm
geftrteyt, mit Jucfer und Jimmer wberfivent, und
entweder als Nachtifh oder als Jwifchenplatte
gegeben,

Gerubrter WeidbfelFuden.

Fir 4 bis 5 Perfonen fteint man 2 Pfund
Aeichfeln aus, ftreut eine Hand voll geftofenen
Sucfer davtiber und [aft fie 1ber Nadyt ftehen.

Tun bc[hcid)t man ein Blech von mitclerer
Grofe mit Buteter, beftveut e mit Semmelmebl,
belege e8 mit cinem I cnmucf dicen Woden
von Butter: oder filflemn Taig, thut die gebaif:
ten Kivfcheidatein, vibhre ein Bieveelpfund ge:
fchdlte und zact gefiofiene Mandeln, cben foviel
qefiebten Fucker, mit 3 gangen und 3 gelben
Cyern cine Bievtelftunde, nimmt 6 gefiefene

tagelein, ein Kaffeelcffeldhen voll Jimmet, ein

Sickchen Elein gefd)mtrcm ;,xtmmu]ctmh, auch
genn man will, ein wenig Jitronat und Oo.uc‘
ramjenfchalen dacuntev, breitet dief 1ber die
Weichfeln aus , und bacfe den Kucdhen in ct:tcm
nicht ju heifen Ofen,

Jitvonen : Tuden.

Cin Halbes Pfund Mebl nimme man in eine
Gdiifiel, thut 4 Loth gefiebren Jucker, das Gelbe
von 8 Eyern und ein halbes Pfund frifhe Elein
gefchnittene Butter daju, fhaft es ju einem Taig,
fo feft wie ju einem Buttertaig, wallt ibn aus,
fchldgt thn einmal jufommen, wdlle thn ju cinem
Suchen und lege thn in ein juvor mit Butter
Defivichenes und mit Semmelmebl befiveutes
Blech, Hievauf fehdle man 6 big 8 Borgdorfer

. Aepfels
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Kuden.

Aepfel , reibt foldhe auf dem NReibeifen und vou
2 itronen die Schale dazu, thut 4 Loth gewa:
fdhene Eletae NRofinen, nebft 6 Loth geftofenem
Sucker darunter, rubrt es mit dem Saft vou 2
Sitronen und 4 Eyergeld an, fullt es in den
Kucher, leqt von dem nodh tibrigen Taig Srreifen
dariiber, beftreicht fie mit einem &p, und backt
ibn im Backofen oder in der Tortenpfanne gelb,

Gewdbnlicher JwetfchaenFuden.

PMNan belegt ein mit Butter beftrichenes und
ftavf mic Semmel = oder Mutfchelmehl beftrentes
Kuchen ; oder Bacfbledh mit einem eines Mefferz
viicfenn  dicE gewdliten Boden von Buttertaig,
vevmengt hievauf ein hHalbes Yoth geftofenen Jims
met» 6 geftofene Ndgelein, 4 Yotb geftofenen
Bucker, 2 gericbene Mildybrode oder etne Hand
poll fcdhwaryes Brod miteinander, ftrent etwas
davon auf den Kuchen, legt Ddie juvor qusges
fteinten Jwerfchgen davauf, bdie dufere Seite
obenbin, ftreut das Vermengte vollends dariber,
belegr es mit diinnen Srickchen frifcher Dutter,
und backe ibn in frifdher Hike,

ioch eine 2Art IwetfchaenFuden.

3u einem Kuchen fiie 6 bis 7 Perfonen vubhee
man- ein Halbes Pfund Butter [leicht, {chldge
das Gelbe von 12 Eyern, eing um das andere,
davein , reibt von 2 YWecfen oder Semmeln die
Rimde ab ,» weidht das Junere in fiife Mildh en,
dritcft ¢s, wenn e8 weid) ift, feft aus, und thut
e8 nebft 6 Loth geficbtem Sucker, der abgerie:
betien Sdjale von einer Halben Jitrone, BLoth
gefchdalten und fein gefthnitcenen Mandeln, 2
Yoty Jitronat, eittem Halben i’ftb geftoferiem
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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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