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Shmals - Bacderen.

Jaftnadt:Ridiein mit Hefen.

an viabee ein Wiertelpfund Butter leicht,
fchldgt 2 Ener darein, nimme 3 BVievrelpfund
Mebl, etwas (aue Milch und Saly daju, bis
der Taiy fefter als ein K1ds: (Kudpfleins:) Taig
ift, vibre tbn rvecht glact und nun 2 CHIOfel
Bierbefen davan, und (dfe dann den Taig geben.
Sobald ev veif ift, werden Sticflein daraus
gebrochen , diefelben auf ein Bretr genommen,
ofne fie ju wrirgen, 3 MeffecviicFen dicf leiche
ausgewdllt, mit dem Badfrdochen gleiche Sricks  »
Iein davon gerddelt und auf ein mit Mebl bes -
fdetes Handeud) (Serviette) gelegr, auf der
gewdllten Seite unter fih in beif gemachtes
Schinaly cingelegt und geld gebackfen, TWdhrend
deg Budens muf man fie immer ein wenig riits
teln , daf fie beffer auflaufen, und nad) diefem
mit Jucfer uberftrenen,

Jaftnacdhtbudlein auf andere Art,

Cinen halben Schoppen Mild) verrithrt man
mit 2 Cyern, wiirgt Mebl und etwas Saly dava
ein, bis der Taig yum Wdllen ift, nimme ibn
auf ein Brett, wdleibnaus, fdhneidet ein BVievs
telpfund *Butter auf den Halben Theil, {dhldge
die andere Haifte dartiber, wdlle ihn wie einen
$Buttertaig jweimal und das letemal nur eined
Meffervicten dickaus, mache mit dem Backrdds
shen vievedigee Sadylein davon, backt foldhe im
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Sdmalyz Backeren. 499
Sdmaly 1elb, und beftreur fie nad) bem Bacen
mit Judker,
Sufie Saftnadtiudlein,

4 Gyer, 2 Ghldffel RNofenwafjer., eben fo
oiel Mildh) und o EHlofel gefiebten Juder ribrt

Dty man jufammen, fdhafft fo viel feines Mehl davs
nd cin, bis der Taig pum Wirgen tauglidh ift,

nimme ibn dann auf ein Breee, wallt ihn batb

151

ig dicf aus, f{dhneidet anderthald Biereelpf, Butter
el auf die Hdlfte, [Hidgt das Leergelaffene dars
1. fibet, wale ifn jweimal tie einen Burtertaig
18 und das leBtemal cines flarfen Mejjerviicfen dick
1t aus, madt mit dem Bacfeadchen viereckigte
it Kiichlein, bacft folche, wenn fie alle Beifammen

s » find, im Sdhmaly, und befivent fie nachher mit
Sucker, — Diefer Taig Fann audy ju Mans

14

er bels ober Q[_epfe[cﬁrﬁpf[ein gebraudt,

08 und diefelben im Schmaly gebacken werden,

i“tb Miandelbrdpflein im SHMAB gebacken.

m Gin Biertelpfund gefdhdlte und fein geftofiene
SMandeln nebft eben fo viel gefiebrem Buder vuhre
man mit einem gangen €y, dem (efben von 2
andern und ecinem Eploffel Rofenwafier eine

n Wierrelfunde, und gulehe nody etwas fein ges

vz fhnittene Jitronenfhalen darert, Jum Kaig

i nimme man 4 @yergel6, den Rabm von einer

ks Halben Maafi fauren Milch, fhaffe Debl und

gt ein wenig Saly davein, wAlt den Taig, {hueis

n det auf die Hdlfte ein Wiertelpfund Butter,

3 {dhylagt die andere Hdlfte daritber, walit ihn

ds fie einen Butterfaig und Fum sroeitenmal eis

m nes Meffeveiicfen did aug, [egt den Taig der
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500 Sdhmaly: %athrei).

fange und), thut von der geriipreen Maffe Lofs
fc!mvm auf bet halben Taig, Deftreiche ibn mig
einem Pinfel rings berum, fo weit bie Fulle
qebt , H)tn}t die [eergelaffene Halfte daruber,
driicFt mir dem Finger auf dem Taig an jedem
goffel Fulle Herum, {dHucider die Krdpflein mit
einem gqrofiacigten Backeddchen ab, badt fle
im Sdmaly gelb, und uberfiveur fie nadper
mit Sucfer und Jimmet, — Dicfe Krdpflein
Bonnen auch mit eingemachten Himbeeren ges
falle werden,

Sn Schmals gebacene Creime,

Fir 4 Perfonen verrihre map 8 Ener mit
einem Sdyoppen fifem Rabm, ein wenig Saly
und einigen EIofelu voll 3mfu viibre in einee
Kafteol 2 Kodyloffel voll feines MeHI damit glate
an, [dBt es unter beftdndigem Rithren auf dem
Koblfeuer yu einer gany dicfen Creme Fochen,
Befteeut eine breite Platte mit MehHl, bretcet
die gefodhte Creme eined Fingers duf darauf
audetnander, upd (dfit es erfalten, Hierauf
fdhmeider man Fingerslange und eben fo breite
SricEdyen davon, Eehre fie im Medl um, backe
fie in peifem Schmaly, und dberfirent fie, fo
lange fie nod) warm find, mit Jucfer und Jims
met. Wenn man diefe Creme ju runden Kiid-
lein ausfticht, Ednnen foldhe alg eine Imifhen:
platre oder ftate fletner Paftetchen aufgerifche
werden,

Gebackene Rirfcben.

6 bis 7 fdwarie Krefhen werden in ein
Ditfchelein gedbunden, und die Sticle oben gleidh
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Sdhmaly: Backerey. 501
abgefchnitten, Wenn alle Biifchelein beifammen
find, elibrt man ein Biertelpfund oder cine Hand
voll TBeifMebl mit einem €y und mit Ealtem
Gein glatt an, (&Gt 3 forh Vurter mit einem
patben Glas Wein warm twerden, viifet dieh
an den angemachien Taig, ber nur ein wenig
dicfer alg cin Fiddleinstaig feon darf, damit
nicht 3u viel an den Kirfchen Hdngen bleibe,
un werden die gebundenen Kic{denbifdelein
cingetunft , in Heifem Sdmal gelb gebacken,
aug diefem ouf gefdynitrenes Brod gelegt » und
fobald fie abgelaufen fiud, warm mir Jucee
bejtrent.

Gebackene Zwetf{dhen.

Gin Pfund Swetfhen fet man mit Halb
FBaffer und halb Wein, einem Seidlein Jus
der, etwas Jitronenfdhalen und cin wenig ges
ftoflenem Rimmet ju, Fodhr die Jwetfdhen fo
lang, bis fie weid) find, thut fiz dann auf eine
Plaite, [afit fie falt werben, nimme die Steine
beraus, flecft dagegen in jede eine gefdialte
SNandel Hinein, ripre einen diinnen Taig, wie
foldher bei den Kirjchen angepeigr ift, an, febrt
die Jwetfchen davin um, bacft fie gelb, und
fiberftrent fie nach diefem mit Sucfer und Fimmets

Gebactene Aepfelidnige.

WBenn die Aepfel gefchdlt und ju Sdhnifen
gemadt find, werden fie in dem ndmlichen bei
den Kirfchen angefiibrien Taig umgebehre, nue
thut man in den Taig der Aepfelfnibe 3 Wefs
ferfpiGen vor der weifien Flugafde; fie werden
dadurdy viel fhoner und laufen mehr aufs €8
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wird audy Eein Zucfer davein genmommen , weif |
dag Sdhmalydadurdh matt- wird, - Sind die Weps |
fel grofi, fo werden fle ju runden Sdyeiben ges
fchunicten , mic dem Eleinen Tovtelet:Model auss
geftodyen, auch.quf diefe Are gebacken und nadhs
per fincf mit Jucker beftreut,

Gebackenes von Saften s Breeln,

Man (dneidet die Breheln ju cines Fingers
langen Stiicklein; ju 3 Kreuberbrebeln twerden
4 Cyer mit etmeni Halben Schoppen Wein und
ettt wenig Jimmet ftatf verrihre, die jerfdnits
tenen Brefeln darin eingeweidit, eine Hand
voll Semmel:, und Halb fo viel Weif : Mepl
unteveinander gemengt, die geweidhten Bregeln
darin umgefebre, tm Sdymaly gebacfen, und
flacf mit Sucker und Jimmer uberitreut,

Prafren s Oiocen.

Swen Weifbrode oder Kreubermedfen werden
i Fingers dicfen Schnitten gefdynitten, aus
einer Sdynitie 3 uberywerdhe Stucklein gemadyt,
6 Cper mit nidyt gar einem Schoppen WWein
flact versifit, die Sticflein barin eingemweiche,
einmal umgebehre, fobald fie durchaus weidh
find, im Sdmaly gelb gebacfen, und noch warm
ftarf mie Jucfer und Jimmer berfivent,

Gebackene Sinder,

i den Rabm von 2 fauren Mildhen (von 1
Maas), welder aber recht que feyn muf, fhneis
det man ein Bievtelpfund Butter, nimmt 4 Sh=
I8ffel Rofenwaffer , 3 CHISfel gefiebten gucfer,
das Gelbe vonn 3 Coern und etwas feines Mebl
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par, unbd muragt einen Zaig Darausg, der etwas
feichter als ein BDuttertaig ift, Wenn ov eivmial
sberfchlagen morden”ift, wdllt man iphn nidht
gav eines Fingers dick aus, fchneidet Fingers
lauge ut b §ingers brette '@lﬁcﬂéin bayon, bacfe
fie. im Schmal; gelb, und nberfiveut fie nach dem
Bacden mit Jucfer und, Jimmet,

Gebackene arofie Bofinen mit Subeben,

Man febt fie mit cinem Glag Waffer und
cinem Gilag Bein ju, Sind fie weich und eint
wenig erfaltet, fo werden 8 bis 10 auch nodh
mehr Jubeben, wenn fie nicht grofi find, an ei:
nen Faden angehngt, fobald fie alle bepfamment
find, in bem bep Ten Aepfelfhniben angejetgten
Fatg fame dem. Faden umgeehet , der fdnge
nach in beifes Sdmaly eingelegt, gelb.gebacken,
aus dem Schmaly auf cingefchnittencs Brod ges
feot , nach dem Ablaufen die Fdden daven ges
than, und di¢ Jubeben mit Jucker und Jimmet
uberfivent,

Gebackene NiTandeln.

Gin Balbes Pfund gefchdite und Elein geftos
fiene Mandeln, cin Halbes Phund geficbten 3uz
cer, cin palbes Pfund feines Mehl und dic abz
gevicbene Schale von einer Jitroue, dich alles
wird mit 2 Coern untereinander gemacht, der
Faig anf ein Brett genommen, nicht qar eines
Gingers didf ausgewdlli, und mit dem Manbdels

Rodelein augqefiocdhen,  SHat man Fein folches
STRédelein, fo Eonnen 8 auch Eleine Weinbackess
Sormen feyn, Dann werden die ausgeftochenen
Gtiicklein im Schmaly gelb gebacfen, und nody
warm mit Sucker und Simmet beftvent,
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504 Sdhymals: Backeren.

fiodh ¢ine AUrt gebackene UTandeln obne
1Tanbeln,

Cin halbes Pfund Mebl, eben fo viel gefiebs
ten Jucker und die flein qefhnittenen ©dhalen von
einer balben Jitrone wiirgt man mit 2 ganien und
2 gelben Eyern yujammen, wallt den Taiq erwag
dunner.als den vorhergehenden aus, backt die mit
dem Mandelmodel ausgeftodyenen Sricklein im
Sdymaly gelb, und ftreut fie auch mic Juder
und Simmet,

Jimmet s Rollen.

Cin Prund Mebl, cin Galbes Pfund But:
ter, ein Biertelpfund gefdhdlte und jart geofene
Mandeln, ein Biertelpfund gefiebten Jucber
die flein gefdnittene Sdale von eciner bHalben
Sitrone, cine Mefferfpife geftofene Nagelein
und ein foth gefiofencn Jimmet, dief alles ju-
fammen macht man mit einem En, dem Gelben
bon 2 andern, ein paar Ehioffeln voll faurem
Rahm und ein wenig Wein ju einem Laig,
wirgt ibn, fibeefchldge ifn ein paarmal wie ei:
nen Buttertaig, wallt ibn o Mefferviden did
aus, und fdhneidet Sticklein davon, daf fie auf
Eleine HOllein Pnnen gewidfelt werden; bdie
Hillein dicfen nur Daumendicf fenn, MNun wers
den die Sricflein Taig daviiber gewicelt, mit
einem didfen Dtdh - oder jarten Bindfaden um:
bunten, im Sdmal; geld gebacken, und als: ;
dann die Holjlein Herausgenommen., Nodh befs ,
fer find fie, wenn nian fie mit eingemachten
Srlchren fille,

g
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Tabacks : Hollen.

Su bdiefen mifien die Hollein nod einmal
{o dicE al8 ju den vorbefdhricbenen feyn, Bou
gutem Buttertaig werden Striche gefchnitten,
wic fie ju den Holjern erforderlich find.  Eine
RNofinenfille ift bieyu am befien; man fitlle die:
felbe auf die Striche, wicelt diefe um die HIl
jer, giebt dann im’ Binden Acht, daf der Fas
den nicht gu weic vort-einander lauft, weil fonfi
die Fiille im Bacfen Herausfomme,  Wenn fie
fertig find , werben die Holjer herausgejogen,
und die Rollen mit Suder und Jimmet iberfivents

dObren: Lappen.

6 Cyergelb, 2 Cyerreifi, 6 Loth geflebien
Sucer und 3 CHISFel fuffen Rahm vihirt man
untereinander , {chafit feines Mehl davein, big
der Taig gewiirat werden fann, nimme ihn auf
ein Brett, wdle ihn eincs Mefferviicen dick
aug , fdineidet eined Fingers lange und 2 Finger
breire Sriiciein davon, faft den aig in Dder
Mitre yufammen, fedt die Suidlein an den
Gtiel deg Kodhliffels, legt fie fo in das Schmaly
eie, backt fie langfom, und nberfiveut fie danu
mit Sucfer und Jimmet,

2Aufgelaufene Sdnitten.

ey bis drey Kochloffel feines TMebl thut
man nebft einem EFlofel voll gefiofenem Juder
in eine Schiiffel, ridhre dief mit fifier Milch
glatt an, {chldgt 4 bis 5 Coer darein, verdunz
net e8 voll mit fiifer Mildy, daf der Taig etz
was dider als ein Flddleiustaig witd, jerldfe
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auf ctnet Jinnplatte ein wenig Vutter , gieht
dag Tatglein davauf, fesr die Placte auf cinen
Hafew nuf. fiedendem Waffer, eimen Decfel mit
beifier Afde daraber, Idfc die Platte {0 lang
auf dem Hafen fiehen, bis die Maffe geftanden
ift, nimmt fie dann weg, fdneider Fingers lange
dinne ©dysitten davon , usd backt fie lanafam
in peifem Sdhmaly Dic Dfanne muf beftdns
big gevuttelt werden, dafl fie auflaufen, fie maf:
fen febr Boch werden. Weun fie ferfig find,
werden fie mit Jucfer uud Jimmet wberfteent.

: AReis : Schnitten,

Cin balbes Dfind verlefenen udd gewafde:
tient Deig britbt man anit fiedertbem Waffer ab,
ftofit: cinn Biertelpfund Mand [-. fein, Focht diefe
mit einer palben E)J‘Jm\ Mitleh ; ~prefic fie durch
ein Tuch, gieft das B n‘t gon dem Reis ab,
die burchgeprefre Witldh daran, fodit Den 91(‘[5
auf Koblen gang dick ein, rihet 5 bis 4 Cyer
nebft etmas Juder und FJimmer davan, dod)
daf die Maffe dick bleibt, fdnittet fie nun auf
etne Jinnplatte, (dGt fie ein wenig erfalten,
fchneidet alsdann 2 Finger breite Schnitten dars
aus, Fepre fie in weiferr Mebl um, und badt
fie in Heifem Schmaly gelo, Sie Fonnen trocfen
ober in einer fiffien Sauce gegeben werden,

Gebriibter Taig,

Man. macht einen Schoppen Mildh in einer
Planne fiedend, rihre 1iber dem Fetter fo viel
fetnes Mehl darein, bis es ein gany fefter Taig
tft, fest die Plaune vom Fetter weg, {hafit den
Raig gany glatt und eines Cnes grof frifdye

L
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it Butter darein, daf fich dev Taig vou der Planne
n {osfchdlt, nimme denfelben in eine Schiffel »
it (46t ifn abliflen, {dafit dann ein &y um das
g andzre darein, wie man ihn in der Dicke haben
n will, S er ju gebriiften Kudhlein, fo
je wuf et o dicE wie ein Spagentatg feyn, ju
I Stranben (BStraubengen) aber o, daB
14 ot durch. eiien Trichter -laufe, In der leBrern
iz Dicke deg Taigs Fonnen .S‘Culbsffiﬁe, Hols
i dev. Salbey, Weck: odev Weifbrods
t, Sduitten, audh dice GrofzEper cinges

tunft und gebacken tweeben,

GrofisEyer.

) s &o viel man machen will, fo viel Syer wees

fe den bart geforten, gefdhalt, in dem vorgemelds

B ten gebripten Taig wwmgelehre, im Schmaly gelb

g gebacfen , toieber in dem Taig umgetehre, wies

ig der gelb gebacfen, und fo 3 bis 4mal. Sie

er fonnen mit einev fiifien Gaunce gegeben werden,

h Kirfdhems Hagen s und Rofinen-Saucen find die

if beften daju,  Drey Grofeyer geben eine fhoue

5 Platte,

rs Hobelfpane.

ft BVon 2 Epern, einer Nuf grof Butter,

' bl und ein wenig Sal witrgt man einen Taig,
und walle 5 bis 4 Kuchen daraus. Sobald diefe
ein tvenig abgetrocEnet find, werden mit dem
Backeadlein durchaus 2 Finger breite Striche

or davon gefchnitten, im Schmaly lidhegelb gebaz

el den, und nacdhher ftarf mit Jucker beftveut.

g Sdneeballen,

& _@fffaif nimmt wan & Eyer, 4 CHIOFel fifie

€ Mildh , ecines Epes grof Dutter, ein wenig

il
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Galy und Mepl, wiirge den Tatg, und wdlle
fleine Kuchen tn der Grife eines Tellerbodens
darqus. TWeun fie alle gletch rund gewdllt find,
fchreidet man mit dem ‘Bacfrddlein durdy jeden
Kuden Fingers breite Striche, aber nidyt gany
durchaus, madht in einer Fleinen Pfanne, wel:
che nicht grofer feyn darf, als daf die Schynees
Balle ‘Plal davin hat, Shmaly heif, fafit mit
dem Kochloffelftiel den einen durdhgefdymittenen
Riemen, [dfe den andecn liegen, faft den drits
ten toieder, und madht fo fore, bis alle gefafe
fiud, legt fie daun mit dem Stiel in’s Schmaly
ein, unbbreitet fie mit demfelben ein wenig aus:
cinander, da fie breit werden, und es eine runde
Balle giebr, Febre fie bievauf gleich uni, damit
fic nicht ju braun werden, Sobald fie auf einz
gefdinittenem Brod abgelaufen find, weeden fie
mit Sucer berftreut,

Spicgelbrod,

Man fchalt ein BViertelpfund Mandeln, floft
fie sart, yoeicht dag Snnece von cinem abgeries
benen Krenberweck in Milh ein, riibre die Manz
deln nebft 4 Loth geffofenem Suder ein wenig
mit 2 Eyern, den fefk ausgedruckten LWed auch
darein, und julefit etrwas Plein gefchnittene s
tronenfdhalen und etwas geftofenen Judfer dazu,
daf die Mafle tn der Dicke wie ein Straubens
taig wird,  Hierauf fchneider man von Dblaren
vierecfigte Sritcklein , legt auf die Mitte der ge=
fchnittenen Oblaten eivgemadyte Himbeere oder
Kicfdhen, welde bende Arten Frichte Feinen
&aft haben diirfen, cin anderes Oblatenfticlein
varauf, faft dic Sultcflein in der Mitce, tunle
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alle fie vings herum in die Maffe , und backe fie un
ens Schmaly gelb. Jm Baden muf man wobl Act
nd, geben , daf fie nidy braun erdeny, nadjper
en fiberftrent man fie mit Jucker, — Statt diefes
ang Faigs fann auc) ein gebriifter Tatg dagn ge:
vels nommen erden,
1ees ,
mit Strauvben (Straubensen) von Wein,
1en @inen Halben Sdhoppen PWetn macht man
vits mit cinem Snictlein Sucker fiedend, fhaffe feiz
afit nes Mehl ju einem Taig darein, daf Derfelbe
1aly fo dick avie ein Straubentaig wird, trocEnet ihn
uss mit cinem Stlicklein Burter auf, nimme ifn in
nde cine Sehifel, (@Bt ibn ein wenig erfalten, rubre
nit ibn wic 4 bis 5 Gyern an, und lafe den Taig
iz durd) einenStraubentridyter in das heifeSdmal
te [aufen. So bald fie gelb gebacfen find, werden
fie fber ein IBAUHoly gelegt, und dann ftark wiit
Sucfer und Jimmet dberjireur, — Tdenn der
Taig etroas ditnner ift, fonnen aud) W e de
ofit fehnicten daraus gebacfen werdens
::, Gebriihte Ruchlein von Wein,
nig e nadydem man viel ober wenig Kiidhlein
uch s machen gedenft, wird ein halber Schopren
3z oder audh etras weniger Wein mit einem Sl
P fein Sucfer fiedeud gemadye, fo viel Wehl dar:
ens ein qefchafft, bis der Taig gony dicf und glate
rem ift, derfelbe alsdann wit ein wenig Butter auf:
gez getrocfnet, abgefiflt, mit Cpern angerubre,
dex afi er in der Dicke wie ein anbdever gebrubrer
1en Taig ift. ns Heife Schmal; [egt man nun Kiich=
itk ein in der Grdfe eines fleinen Epes cin, und
nft backe fic, viirrele aber die Pfanne immer wahz
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renid bes Bacfens, daf die Kichlein redt anfs
faufen, [dfe fie auf gefchnitrenem Brod abz
lanfen , und tberfireut fie Bievauf ftarf mit
Sucfer und Jimmet,

Atrnberger Ridlein.

Man piibre 4 Loth frifche Butter ein wenig,
fblagt das Gielbe von 4 Cpern daju, thut 2
Chioffel voll weifie Bierhefen, einen vpdélligen
palben Sdoppen Tave Milch, ein wenig Sal},
und einen Eloffel voll Sucker daju; fchaffe uns
ter diefeg alles etn Pfund feines Mebhi, todllt
dent Taig o Meffereticfen dick aus, [4ft ibn bey
gelinder Wdrme aeben , flidht nachy Belieben
Kidhlein davon aus, backe fie in nicht ju Deiff
gemachtern Schmaly geld, und uberfiveut fie
warm wit Jucfer und Jimmet.

Suderbadmerf und Confekt.

ARebfdylegel von Weidfeln.

Buerﬂ ird durch den Dreber ein Holy von der
Geftalt  eines NRehfdhlegelstnodhen gemacht.
Dann gefdhiehet die Subereitung auf folgende
fBeife: Cin halbes Pfund gedorree Weidhfeln
Foht man in einem Sdovpen LWein tweich, (4B
fie erfalten, nimmt die Steine Hevaug, Hodt
die Kirfchen nebft 4 Loth Jitronat und der Schale
von efner falben Bitrone jufammen Elein, thut
ein Loth geftofenen Jimmes und t Quint Nhges
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