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Schmalz - Backerey .

Aastnacht ' Rüchlein mit Hefen .
Ä ? an rührt ein Vieltelpfund Butter seicht ,
schlägt Z Eyer darein , nimmt ? Viertelpfund
Mehl / etwas laue Milch und S ^ lz dazu , bis
der Talg fester als ein Klöö - ( Knöpfleins - ) Taig
ist , rührt ihn recht glatt und nun 2 Eßlöffel
Bierhefen daran , und läßt dann den Taig gehen .
Sobald er reif ist , werden Stücklein daraus
gebrochen , dieselben auf ein Brett genommen ,
ohne sie zu würgen , ? Messerrücken dick leicht
auögewällt , mit dem Backrädchcn gleiche Siück «
lein davon gerädelt und auf ein mit Mehl be ,
säetes Handtuch ( Serviette ) gelegt , auf der
gewällten Seite unter sich i » heiß gemachtes
Schmalz eingelegt und gelb gebacken . Während
des B ckec S muß man sie immer ein wenig rüt¬
teln , daß sie besser auflaufen , und nach diesem
mit Zucker überstreuen .

Fastnachtküchlein auf andere Art .
Einen halben Schoppen Milch verrührt man

mit 2 Eycrn . würgt M >bl und etwas Salz dar¬
ein , bis der Taig zum Wällen ist , nimmt ihn
auf ein Brett , wällt ihn aus , schneidet ein Vieri
telpsund Bulter auf den halben Theil , schlägt
die andere Hälfte darüber , wällt ihn wie einen
Butrertaig zweimal und das letztemal nur eines
Messerrücken dick aus , macht mit dem Backräd »
chen viereckigte Küchlein davon « backt solche im
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Schmalz elb, und bestreut sie nach dem Backen
mit Zucker .

Süße Fastnachtküchlein .

4 Eyer , 2 Eßlöffel Roscnwasser , eben so
viel Milch und 2 Eßlöffel gesiebten Zucker rührt
man zusammen , schafft so viel seines Mehl dar «
ein , bis der Taig zum Würgen tauglich ist ,
nimmt ihn dann auf ein Brett , wällt ihn halb¬
dick aus , schneidet anderthalb Viertelps. Bulter
auf die Hälfte , schlägt das Leergelassene dar¬
über , wallt ihn zweimal wie einen Bntterraig
und das letztem « ! eines starken Messerrücken dick
aus , macht mit dem Backrädchen viereckiges
Küchlein , backt solche , wenn sie alle beisammen
sind , im Schmalz , und bestreut sie nachher mit
Zucker . — Dieser Taig kann auch zu Man¬
del - oder Aepsel - Kräpflein gebraucht ,
und dieselben im Schmal ; gebacken werden .

Mandelkräpflein im Schmalz gebacken .

Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoßene
Mandeln nebst eben so viel gesiebtem Zucker führt
man mit einem ganzen Ey , dem Gelben von 2
andern und einein Eßlöffel Rosenwasser eine
Viertelstunde , und zuletzt noch etwas fein ge¬
schnittene Zitronenschalen darein . Znm Taig
nimmt man 4 Eyergelb , den Nahm von einer
halben Maaß sauren Milch , schafft Mehl und
ein wenig Salz darein , wällt den Taig , schnei¬
det auf die Hälfte ein Viertelpfund Butler ,
schlägt die andere Hälfte darüber , wällt ihn
wie einen Buttertaig und znm zweitenmal ei¬
nes Messerrücken dick aus , legt den Taig der
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Länge nach , thut von der gerührten Masse Lös »

felwcis auf den halben Taig , bestreicht ihn mit

einem Pinsel rings herum , so weit die Fülle

geht , schläft die leergelassene Hälfte darüber ,

drückt mit dem Finger auf dem Taig an jedem

Löffel Fülle herum , schneidet die Kräpflein mit

einem großzackiglen B ^ ckrädchen ab , backt sie

im Schmölz gelb , und überstreut sie nachher

mit Zucker und Zimmet . — Diese Krapflein

können auch mit eingemachten Himbeeren ge »

füllt werden .

In Schmal ; gebacken ? Creme .

Für 4 Personen verrührt map 8 Eyer mit

einem Schoppen süßem Rahm , ein wenig Salj

und einigen Eßlöffeln voll Zucker , rnbrt in einer

Kastrol 2 Kochlöffel voll seines Mchl damit glatt

an , läßt es unter beständigem Rühren au / dem

Kohlfeuer zu einer ganz dicken Creme kochen ,

bestreut eine breite Platte mit Mehl , breitet

die gekochte Creme eines Fingers dick darauf

auseinander , und läßt es erkalten . Hierauf

schneidet man Fingerslange und eben so breite

Stückchen davon , kehrt sie im Medl um , backt

sie in heißem Schmalz , und überstreut sie , so

lange sie noch warm sind , mit Zucker und Zun «

Met . Wenn man diese Creme zu runden Küch¬

lein aussticht , können solche als eine Zwischen ,

plarre oder statt kleiner Pastctchen aufgetischt
« erden .

Gebackene Kirschen .

6 bis <7 schwarze Kirsten werden in ein

Büschelein gebunden , und die Stiele oben gleich
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abgeschnitten . Wenn alle Vüschelein beisammen

sind , rührt man ein Viertelpfund oder eine Hand

voll Wtiß -Mehl mit einem Ey und mit kaltem

Wein glatt an , läßt 3 Loch Burter mir einem

halben Glas Wein warm werden , rührt dieß

an den angemachten Taig , der nur ein wenig

dicker als ein FiadleinStaig seyn darf , damit

nicht zu viel an den Kirschen hängen bleibt .

Nun werden die gebundenen Kirschenbüschelein

cirigütunkt , in heißem Schmalz gelb gebacken ,

aus diesem auf geschnittenes Brod gelegt , und

sobald sie abgelaufen sind , warm mit Zucker
bestreut .

Gebackene Zwetschen .

Ein Pfund Zwecschen seht man mit halb

Wasser und halb Wein , einem Smcklein Zu¬

cker , etwas Zitronenschalen und ein wenig ge¬

stoßenem Zimmet zu , kocht die Zwctschen so

lang , bis sie weich sind , thnt sie dann auf eine

Plaite , laßt sie kalt werden , nimmt die Steine

heraus , steckt dagegen in jede eine geschalte

Mandel hinein , rührt einen dünnen Taig , wie

solcher bei den Kirschen augezcigr ist , an , kehrt

die Zwetschen darin um , backt sie gelb , und

überstreut sie nach diesem mit Zucker und Zimmet »

Gebackene Aepfelschniye .

Wenn die Aepsel geschalt und zu Schnitzen

gemacht sind , werden sie in dem nämlichen bei

den Kirschen angeführten Taig umgekehrt , nur

thut man in den Taig der Acpselschniße Z Mes »

serspihen von der weißen Flugasche ; sie werden

dadurch viel schöner und laufen mehr auf . E <
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wird auch kein Zucker darein genommen , weil
das Schmalz dadurch matt wird . Sind dieAep «
fcl groß , so werden sie zu runden Scheiben ge -
schnitten , mir dem kleinen Tortelet - Model aus -
gestochen , auch auf diese Art gebacken und nach¬
her stark mit Zucker bestreut .

Gebackenes von Fasten » Vreyeln .

Man schneidet die Bretzeln zu eines Fingers
langen Stücklein ; zu 5 Kreuherbreheln werden
4 Eyer mit einem halben Schoppen Wein und
ein wenig Zimmet stark verrührt , die zerschnit¬
tenen Breßeln darin eingeweicht , eine Hand
voll Semmel - , und halb so viel Weiß - Mehl
untereinander gemengt , die geweichten Bretzeln
dari -, umgekehrt , im Schmalz gebacken , und
stark mü Zucker und Zimmer überstreut .

Pfaffen , Mocken .

Zwey Weißbrose oderKreuherwecken werden
zu Fingers dicken Schnitten geschnitten , aus
einer Schnitte 3 überzwercheSlücklei' n gemacht ,
6 Eyer mit nicht gar einem Schoppen Wein
stark verrührt , die Stücklein darin eingeweicht ,
einmal umgfkehrt , sobald sie durchaus weich
find , im Schmal ; gelb gebacken , und noch warm
stark mil Zucker und Zimmer überstreut .

Gebackene Singer .

In den Rahm von 2 sauren Milchen ( von »
Maas ) , welcher aber recht gut seyn muß , schnei ,
der man ein Viertelpfund Butter , nimmt 4Eß¬
löffel Rosenwasser , 3 Eßlöffel gesiebten Zucker ,
das Gelbe von 3 Eyern und etwas feines Mehl
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dazu , und würgt einen Taig daraus , der etwas

leichter als ein Buttenaig ist . Wer . » er eir . nial

überschlagen worden ist , wällt man ihn nicht

gar eines Fingers dick aus , schneidet Fingers

lange und Fingers breite Srücklein davon , backt

sie im Schmal , gelb , und überstreut sie nach dem

Backen mit Zucker und Zimmet .

Gebackene große Rosinen mit Zubeben .

Man seht sie mit einem GlaS Wasser und

einem Glas Wein zu . Sind sie weich und ein

wenig erkaltet , so werden L bis 10 auch noch

mehr Zubeben , wenn sie nicht groß sind , an ei¬

nen Faden angehängt , sobald sie alle beysammen

sind , in dem bey den Aepftlfchnißen angezeigten

Talg samt dem Faden umgekehrt , der Länge

uach in heißes Schmalz eingelegt , gelb gebacken ,

aus dem Schmalz auf eingeschnittenes Brod ge¬

legt , nach dem Ablaufen die Fäden davon ge -

than , und die Zubeben mit Zucker und Zimmet

überstreut .

Gebackeue Mandeln .

Ein halbes Pfund geschalte und klein gesto¬

ßene Mandeln , ein halbes Pfund gesiebten Zu -

cker , ein halbes Pfund feines Mehl und die ab¬

geriebene Schale von einer Zitrone , dicß alles

wird mit s Eyern untereinander gemacht , der

Taig auf ein Brett genommen , nicht gar eines

Fingers dick ausgewälll , und mit dem Mandel «

Mödelein ausgestochen . Hat man kein solches

Mödelein , so können es auch kleine Wcinbsckes -

Formen seyn . Dann werden die ausgestochenen

Stücklein im Schmalz gelb gebacken , und noch

warm mit Zucker und Zimmet bestreut .
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Noch eine Art gebackene Mandeln ohne
Mandeln .

Ein halbes Pfund Mehl , eben so viel gesieb ,
ten Zucker und die klein geschnittene » Schalen von
einer halben Zitrone würgt man mit 2 ganzen und
s gelben Eyern zusammen , wällt den Taig etwas
dünner als den vorhergehenden auo , backt die mit
dem Mandelmodel ausgestochenen Stücklein im
Schmalz gelb , und streut sie auch mit Zucker
und Jimmet .

Zimmet , Röllen .

Ein Pfund Mehl , ein halbes Pfund But¬
ter , ein Viertelpfund geschälte und zart gestoßene
Mandeln , ein Viertelpfund gesiebten Zucker ,
die klein geschnittene Schale von einer halben
Zitrone , eine Messerspitze gestoßene Ncig .' lein
und ein Loch gestoßenen Zimmet , dieß alles zu¬
sammen macht man mit einem Ey , dem Gelben
von » andern , ein paar Eßlöffeln voll saurem
Rahm und ein wenig Wein zu einem Taig ,
würgt ihn , überschlägt ihn ein paarmal wie ei¬
nen Buttertaig , wällt ' ihn 2 Messerrücken dick
aus , und schneidet Slücklein davon , daß sie auf
kleine Hölzlein können gewickelt werden ; die
Hölzlein dürfen nur Daumendick seyn . Nun wer¬
den die Stücklein Taig darüber gewickelt , mit
einem dicken Näh - oder zarten Bindfaden um -
bunden , im Schmalz gelb gebacken , und als¬
dann die Hölzlein herausgenommen . Noch bes¬
ser sind sie , wenn man si « mit eingemachten
Früchten füllt .
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Tabacks - 2 ^ ollen .

Zu diesen müßen die Hölzlein noch einmal

so dick als zu den vorbeschriebenen seyn . Von

gutem Buttertaig werden Striche geschnitten ,

wie si - zu den Hölzern erforderlich sind . Eine

Rosinenfülle ist hiezu am besten ; man füllt die¬

selbe auf die Striche , wickelt diese um die Höl¬

zer , giebt dann im Binden Acht , daß der Fa¬

den nicht ZU weit von einander lauft , weil sonst

die Fülle im Backen herauskommt . Wenn sie

fertig sind , werden die Hölzer herausgezogen ,

und die Rollen mit Zucker und Zimmet überstreut »

Ohren - L . appen .

6 Eyergelb , 2 Eyerweiß , 6 koth gesiebten

Zucker und 3 Eßlöffel süssen Rahm rührt man

untereinander , schafft seines Mehl darein , bis

der Taig gewürgt werden kann , nimmt ihn auf

ein Breit , wällt ihn eines Messerrücken dick

aus , schneide : eines Fingers lange und 2 Finger

breite Slückiein davon , faßt den Taig in der

Mitte zusammen , steckt die Stücklein an den

Stiel des Kochlöff . ls , legt sie so in das Schmalz

ein , backt sie langsam , und überstreut sie dann

mit Zucker und Zimmet .

Aufgelaufene Schnitten .

Zwky big drey Kochlöffel feines Mehl thut

man nebst einem Eßlöffel voll gestoßenem Zucker

in eine Schüssel , rührt dieß mit süßer Milch

glatt an , schlägt 4 bis 5 Eyer darein , verdün¬

net es voll mit süßer Milch , daß der Taig et¬

was dicker als ein Klckölei : : Staig wird , zerläßt
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auf einer Zilwpialte ein wellig Butter , gießt

das Tniglein darauf , setzt die Platte auf nuen

Hafen nut siedendem Wasser , einen Deckel mit

heißer Asche darüber , läßc die Platte >o lang

auf dem Haftn stehen , ^ iö die Masse gestanden
ist , nimmt sie dann weg , schneidet Fingers lange
dünne Schnitten davon , n d backt sie langsam

in heißem Schmalz . Di Pfanne muß besrän «

dig gerüttelt werden , daß sia auflaufen , sie müs¬

sen sehr hock werden . Wqun sie fertig sind ,

werden sie mit Zucker und Zimm . t überstreut .

Reis - Schnitten .

Ein halbes Pfund verlesenen udd gewasche¬

nen Reis brüht man mit siedeiidem Wasser ab ,

stoßt eiu Viertelpfund Ma ' d ln fein , kocht diese

niit einer Palben Maas Milch , preßt sie durch

ein Tuch , gießt das Wasser von dem Rcis ab ,

die durchgepreß e Milch daran , kocht den Neig

auf Kohlen ganz kuck ein , rührt Z bis 4 Eyer

nebst eti ' as Zucker und Zimmer daran , doch

daß die Masse dick bleibt , schüttet sie nun auf

eine Zinr . platte , läßt sie ein wenig erkalten ,

schneidet alsdann 2 Finger breite Schnitten dar¬

aus , kehrt sie in weißem Mehl um , und backt

sie in heißem Schmal ; gelb . Sie können trocken

oder in einer süßen Sauce gegeben werden .

Gebrühter Taig .

Man macht einen Schoppen Milch in einer

Pfanne siedend , rührt über dem Feuer so viel

seines Mehl darein , bis es ein ganz fester Taig
ist , setzt die Pfanne vom Feuer weg , schafft den
Taig ganz glatt und eines Lyes groß frische
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Butter darein , daß sich derT .ng von der Pfanne

losschalt , nimmt denselben in eine Schüssel ,

läßt ihn abkühlen , schafft dann ein Ey um das

ai . d re darein , wie man ihn in der Dicke haben

will . Ist er zu gebrühten Küchlein , so

muß er so dick wie ein Spatzemaig ftyn , zu

Strauben ( Straubenzen ) aber so , daß

er durch einen Trichter lauft . In der leheern

Dicke dcs TaigS können Kulböfüße , Hol »

der - Salbey , Weck - oder Weißbrod -

Schnitten , auch die Groß - Ey er ei » ge -

tunkt und gebackcn werden .

Groß « Eyer .

So viel man machen will , so viel Eyer wer¬

den hart gesotten , geschält , in dem vorgcmeld -

ten gebrühten Taig umgekehrt , im Schmalz gelb

gebackcn , wieder in dem Taig umgekehrt , wie ?

der gelb gebacken , und so 3 bis 4mal . Sie

können mit einer süßen Sauce gegeben werden .

Kirschen - Hägen ? und Rosinen - Saucen sind die

besten dazu . Drey Großey ^ r geben eine schöne

Platte .

Hobelspäne .

Von 2 Eyern , einer Nuß groß Butter ,

Mehl und ein wenig Salz würgt man einen Taig ,

und wallt 3 bis 4 Kuchen daraus . Sobald diese

ein wenig abgetrocknet sind , werden mit dem

Backrädlein durchaus 2 Finger breite Striche

davon geschnitten , im Schmalz lichtgelb geba¬

cken , und nachher stark mit Zucker bestreut .

Schneeballen .

Hierzu nimmt man 4 Eyer , 4 Eßlöffel süsse

Milch , eines Eyes groß Butter , ein wenig



Ko8 Schmalz - Backerey .

Salz und Mehl , würgt de » Talg , und wällt

kleine Kuchen in der Grüße eines TellerbodenS

daraus . Wenn sie alle gleich rund gewällt sind ,

schneidet man mit dem Backrädlein durch jeden

Kuchen Fingerv breite Striche , aber nicht ganz

durchaus , macht in einer kleinen Pfanne , wel¬

che nicht größer scyn darf , als daß die Schnee¬

balle Platz darin hat , Schmalz heiß , faßt mit

dem Kochlöffelstiel den einen durchgeschnittenen

Riemen , läßt den andern liegen , faßt den drit¬

ten wieder , und macht so fort , bis alle gefaßt

sind , legt sie dann mit dem Stiel in ' s Schmalz

ein , und breitet sie mit demselben ein wenig aus¬

einander , daß sie breit werden , und es eine runde

Balle giebr , kehrt sie hierauf gleich um , damit

sie nicht zu braun werden . Sobald sie auf ein¬

geschnittenem Brodabgelaufen sind / werden sie

mit Zucker überstreut .

Spiegelbrod .

Man schält ein Viertelpfund Mandeln , stoßt

sie zart , weicht das Innere von einem abgerie¬

benen Krcotzerwcck in Milch ein , rührt die Man¬

deln ncbst 4 Loch gestoßenem Zucker ein wenig

mit 2 Eyern , den fest ausgedruckten Weck auch

darein , und zuletzt etwas klein geschnittene Zi¬

tronenschalen und etwas gestoßenen Zucker dazu ,

daß die Masse in der Dicke wie ein Slrauben -

raig wird . Hierauf schneidet man von Oblaten

viereckigte Stücklein , legt auf die Mille der ge¬

schnittenen Oblaten eingemachte Himbeere oder

Kirschen , welche bcyde Arten Fn ' ichte keinen

Saft haben dürfen , ein anderes Oblatenstücklein

darauf , faßt die Siücklcin in der Mitte , tunkt
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sie rinqö herum in ine M . sse , und backt sie im

Schmalz gelb . Im Backen muß man wohi Ackt

geben , daß sie nicht braun werden --, nachpe ?

überstreut man sie mit Z . cker . — Statt diescS

Taigs kann auch ein gebrühter Taig dazu ge¬

nommen werden .

Strauben (Straubenzen ) von wein .

Einen halben Schoppen Wein macht man

mit einem Stückleiu Zucker siedend , schaff fei¬

nes Mehl zu einem Taig darein , daß derselbe

so dick ^ vie ein Straubentaig wird , trocknet ihn

mir einem Stückleiu Butter auf , nimmt ihn in

eine Schüssel , läßt ihnein wenig erkalten , rührr

ihn nur 4 bis 5 Eyern an , und laßt den Tcüg

durch cinenStraubcntrichter in daö h ißeSc ! malj

laufen . So bald sie gcld gebacken sind , werden

sie über ein Wailholz gelegt , und dann stark n - it

Zucker und Zimmet überstreut . — Wenn der

Taig etwas dünner ist , können auch Weck «

schnitten daraus gebacken werden .

Gebrühte Rüchlein von wein .

Je nachdem man viel oder wenig Küchlein

zu machen gedenkt , wird ein halber Schopren

oder auch etwas weniger Wein mit einem Slück «

lein Zncker siedend g .' inachc , so viel Mehl dar¬

ein geschafft , bis der Taig ganz dick und glatt

ist , derselbe alsdann mir ein wenig Bulter auf¬

getrocknet , abgeküblt , mir Eyern angerührt ,

daß er in der D cke wie ein anderer gebrühter

Taig ist . J ">s heiße Schmalz legt man nun Küch¬

ein in der Größe eines kleinen EyeS ein , und

backt sie , rüttelt aber die Pfanne immer wüh -
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rend des Backens , daß die Küchlein recht auf«
lauftn , Wt sie auf geschnittenem Brod ab¬
laufen , und überstreut sie hierauf stark mit
Zucker und Zimmet .

Nürnberger Rüchlein .
Man .rührt 4 Loch frische Butler ein wenig ,

schläqr das Gelbe von 4 Eyern dazu , thut 2
Eßlöffel voll weiße Bierhefen , einen völligen
halben Schoppen laue Milch , ein wenig Salz ,
und einen Eßlöffel voll Zucker dazu ; schafft um
tcr dieses alles ein Pfund feines M ? bt , wallt
den Taig 2 Mcsscrrücken dick aus , läßt ihn bey
gelinder Wärme gehen , sticht nach Belieben
Kücklein davon ans , backt sie in nicht zu heiß
gemachtem Schmalz gelb , und überstreut sie
warm mit Zucker und Zimmet .

Zuckerbackwerk und Confekt .

Rehschlegel von Uleichfeln .

Zuerst wird durch den Dreher ein Hol ; von der
Gestalt eines Rehschlegelsknochen gemacht .
Dann geschiehst die Zubereitung auf folgende
Weise : Ein halbes Pfund gedörrte Weichsel »
kocht man in einem Schoppen Wein weich , läßt
sie erkalten , nimmt die Steine heraus , hackt
die Kirschen nebst 4 Loch Zitronat und der Schale
von einer halben Zitrone zusammen klein , thut
« n Loch gestoßenen Zimmet und 1 Quint Näge »
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