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510 Shinals - BVackerey.

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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QucFerbactretf und Confeft. Sia

Tein dajw, nimme dief nebft einem halben Pfund
gefchdlten fein geflofenen, Maadeln und eben
fo viel gefiebtem Judfer jufammen in eine meffin=
gene Pfanne, trosknet es auf Kohlen nnter bes
ftandigem DRiibren, und (Eft 8 in einer Schtif
fel fteben, ~ Hieranf wird wieder ein WViertels
pfund gefchdlte Mandeln Elein geftofen, ein
Biertelpfund Sucker gefiebt, bendes ebenfalls in
einer meffingenen Pfanne aufgetrodkner, danw
Beraus in eine Schiffel gethan, das Weife von
einem ©p daran geriihre, nady diefem Dder Hls
seene Schlegel mit Butter befivichen ,  und die
TeGtete Mandelmaffe darum aefcblagen:, toeldpe
man im Ofen uur davaw trocknen ldfz,  Als:
dann wird es vom Holy abgejogen, und tas
Hoble von eingemachten Himbeeren fatr des
Marts gefiallt. Nuo fhldgt man erff die aufz
getrocneren Kivfhen und Maudeln nady ter
Geftalt eines Rehfchlegels um den Knoden Hers
um , fpicke ibn 1berdicf nodh mit gefd:dlren und
Idnglicht gefchnitcenen Mandeln, und badt ihn
langfam im Ofen.  So bald der Schlegel fertig
ift, werden 2 Yoth Piftazien gefhale, Flein ge:
ftofen, it eincr Hand voll Juder und einem
Gperweif angertibet, bis die Maffe eben feucht
ift, Kappern davaus, formirt (gemadht) und
tiber den Sehlegel gefiveut, Statt der Sauce
viibre man eine Hand voll Jucker mit Jitronen:
faft an, und fchiccet es nber den Schlegel, Will
man aber eine Sauce daran Haben, fo wird das
Meige von 2 Cpern ju Schaum gefcdhlagen,
Suder und etwas Jitronen(aft davein gevubre,
und an den Schlege!l gegofjen.
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b1a RucferbacFroetf

Draune Rrapfen.,

€in balbes Pfund gefchdlte und abgetrocfuere

Mandeln fhneider man fdnglicht in 4 Theile,
rojtet fie auf einem weifien Papier im Ofern, oder
in einge meffingenen Planne mit einem Stiiflein
geftoBenem Jucfer gel, vihre dann 14 Loth qe
fiebten Zuder mit 4 Eyern cine balbe Stunde
ein Dalbes foth geflofenen Jimmet, cine Halbe

MusFatnuft und 12 Loth feines MebHl nebft den -

gerdfteten Mandeln dagu, beftreidt ein Blech
mit Butter, Bt vou der Maffe Hiuflein von
der Grdfe einesDrenbdbners(1 2K reugersStiico)
wettldufig von einander davauf, und backt fie in
einem nicht ju beifien Ofen,

Dauren s BRrapfen,

Auberthalb Biertelofund gefiebren Juder
nitmme men in cine Sdiiffel, fprift ifn mic ei-
sem Juckerltfi . in voll Waffer, ribrt ifn dann
mit 2 danjen Coern und einem Gelben ju einer
diden Maffe, {didlt ein Halbes Pfund Maudeln,
bact 12 Foth davon fein, fpaltet die (ibriqen 4
Loth nur von cinander, thut die gehacdten Man-
deltr, nebft 12 Loth feinem Mebl in den Jucfer,
fhneidet von Oblaten runde Sticflein, und
ftreicht von der Miaffe eines ftarken Mefferriicten
dick darauf, &cbald fie alle bepfammen find,
legt man 2 halbe gefpaltene Mandeln, und 2
eben fo breit gefdhnittene Suicflein Sitronat
darauf, befi:eiche das Bledy mit Butter, feks
bie Krapfen darauf, und backc fle gelb,

g
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und Confeft. 513

Mandelbogen:
Man ftoft ein halbes Pfund gefddlte Diane

delh gany fein, Focht anderthalb Biertelpfund
geftofenen Zudfet in einer meflingenen Pfanne

mit einem balben Glas Wafjer, bis der Jucker

31 fpinnen anfangt, nimmt nun die geftofenen
Mandeln davein, ribre es auf {hwaden Kobh:
len glatt, [dft e8 ein wenig abtrodnen, und
fchldgt von 2 Cperweif eifen Shoum, Wenn
vic getrocEneten Mandeln in der Sdhufjel ein

penig erfaltet find, riibrt man bden Schaum.

daran , die Schale von einer halben Sitrone, 2
Loth Sitconat, eben fo viel Pomeranjenichalen,
yoelde 3 lefstere Stuicke [dnglicht und o fein als
moglich qe{chniteen fepn miiffen, nebft einem balz
ben Loth geftofenem Jimmer daju. Sobald dief
unteveinander qertipre ift, boffveicht man di¢
Bleche mit Butter oder weifem Wadys, fireicht
von der Maffe 5 Finger breice und niche gar
eine Wiertel : hle Tange Schnitten eines Mef
riien dicf auf, bacft foldhe in gany gelinder
Hike, nimmt fie, fo lang fic noch warm find,
mic einem breicen Meffer ab, Frimme fe tdber
ein Wdllholy , (e fie Palt werden ,ynd behdlt
fie an einem warmen Ort auf,
Niandelbdgen auf anderve 2Art.

Man (chalt einPfund Mandeln, fioft die
Hdlfte davon jare, fdyneidet den andery balben
Theil fdnglicht, nimme 5 Biertelpfund gefiofes
nen Jucfer mit den gefiofenen Mandeln in eine
reine Kafteol, [dft fle iber Koblen unter beftdn:
digem Rupren aufreodknen, bis fie gelblicht finds

£
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£14 Qucf"crbacfmcrf
tbut ﬁn in cine (:>+und, die qe1d)mrtcmn mnm
deln , die Schale von einer Jitrone und 4 Loth
Sitronat, bendes auch Imu;hd)t gefdynitten, mie
den Mandeln darvein, ein Loth gefiofenen Jims
met daju , vibet dief alles mit 6 Eyerweif an,
obne einen Sdaum ju {dhlagen, befireiche die
Bleche mit Butter oder weifern TWachs, ftretche
von der Maffe eines MeffecviicFen dick in belies
biger Breite und Ldnge darauf, bacfe fie in
fchmacdher Hike, Erummet fie dber ein WWall:
boly, und behalt fiz, wie alle Bogen, in der
Warme auf,

3u YWienerbdgen

{hdlt man ein Pfund Mandeln, ftoft 5 Viers

telpfund davon fein, f{dhnetdet das vierte BViers

telpfund ldngliche jare, thut 5 BViertelpfund ges
fiebten Juder in eine meffingene ‘]J{anne, die
g—tﬁm‘encn Mandeln dazu, das vou 2 Jitronen
Abgeriebene nebft vem Marf aud) an die Mans
deln, fdhldgr 8 Cyer daran, (dft die Mafje unter
beftdndigem Rupren auf Koblen auffochen, nimme
fie in eine Cd)uﬂel, riihre die gefdhnittenen “Jum—
deln nebit 4 foch ldnglidht gefchnittenem Jitvos
nat an die Maffe, fdmeider von Oblaten 2
{inger breire und mehr alg eines Fingers
lange Schnitten, nberfiveiche fie von der Maffe
a ftarfe Meffervacken dick, legt fie auf ein
mit Buteer beftrichenes Blech, und backe fie
in {dwader Ofenbibe. Jum Eis {hldge man
das Weige von 3 Cpern ju Sdaum, vubee
10 foth fein geficbren Fucfer damit ab, den
Saft von einer halben Jitrone daju, eifit die
Sdniwen damit, febr 4 Yorh gefchdlee und ldngs
liche jare gefchnirtene Mandeln in einem Eleinen
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und Confeff. 515

ns Gefchire mit Spanifdhem Flor (fur 2 Kreufer)
th ju, thut ein Gricflein Juder und ein Halbes
e Glas Wafjer daran, [dfit es einfochen, fdiit=
ns tet die Mandeln auf einen Teller, (hdlr 2 Loth
1, Piftagien, und fhneidet fie Flein, oder tn deren
ie Grmanglung 2 Corh Jitronat, Sobald die Schnits
he ten alle geeifit find, werden fie mit den Piftazien
¢z und gefdrbten Mandeln fberfiveut, und in etnem
II? warmen Ofen getrocknet,

or Fimmetbogen,

Man {hdlt ein Hllbes Pund Mandeln, ftoft

den Halben Theil feisf, {chneider die andere Halfte

ot fo wie aud) 2 Loth itronat ldnglicht javt, und
T2 die Schale vou einer hHalben Jitrone fo fein wie
g6z moglich, thut nebft diefem [eBrgefhnittenen ein
die Halbes Pfund gefiebten Jucfer, 2 Loth geftopenen
en Simmet, uud ein halbes Duint Ndgelein in eine
s Sciiffel » {chldge das Weife von 4 Enern ju
ter Sdhaum, nimmt 2 Quint fein pulverifivren Tra:
mt gant nebft dem Saft von einer Jitrone daju,
o vithee den gefchlagenen Schaum an die gefchnit:
ol tenen und gefiofenen SMandeln, Deftreicht die
o RBleche mit Butter oder weifem Wachs a Fin:
org L * ger breit und eines grofien Fingers lang, fireidjt
e Sdnitten davauf, bacft fie in {hmwacher Hise,
oty nimmt fie mit einem breiten Mefjer behutfam b,
e und framme fie aber ein Eleines WalHol;.

lfmt Gufibdgen.

{\)et;t Cin Halbes Plund gefchalte Mandeln fhueidet
die man [duglicht jart, die Schale von einer Jurone
g und 2 £oth ;3trw.n.qt auch fein [éflqildﬁ» ﬁe?r
en ein halbes Pfund feinen Jucker, {chldqe das TWeife
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516 Ruckerbacfiert

von 4 Eyern ju Schaum, rihre ibn an den Jus
cfer cine halbe Stunde, und drucft von einer
Balbeu Sitcone den Saft bdarvein. Wenn die
Maffe dick ift, wird das Gefchnittene nebft einer |
Mefferfpite fein pulverificeem Tragant und eivem ¥
balben EHloffel feinem MeHl daran geripee.
Dief ift fie Anfinger ficherer, damit nichts ju
Grund geht. Die Bleche werden ftavk mit But=
ter oder weiffem Wachs befivichen. 3u einem
Bogen redhnet man einen EEloffel voll von der

lafje » breitet dief mit dem Meffer fo gleid) als
moglid) in die Rundung aps, backe fie im Ofen
bey fchwacher Hife gelblide, und Frimme fie
uber ein Aalboly.

Buckerftrigeln.

Dag von einer Jitrone am Jucfer Abgeries
bene thut man in eine Schiiffel, o Chiofel Weifs
Mehl und eben fo viel geftopenen Jucfer daz
ju, viibrt dief mir 4 CHIOfeln voll Wein, dem
Saft von eciner Jirrone, und eines Hibners
enes grof jerlaffener Butcer ju einem Taig,
und (dldgt 8 Eyerweiff daran. Lenn es ftarf
untereinander gertibre ift, (4Gt man jedesmal
cinen ftarfen CHloffel voll vou dem Zaig durd)
den Tridhter n’s feife Sdhmaly ju ecinem
runden  Striflein  laufen , Eriumme foldes,
wenn es gelb ift, uber ein Wallholy, und j
tberftréut 8 mit Jucfer, fLouft der ZTaig *
nicht gern durch den Trichter, o wird nod
mit 1 oder 2 EFl6ffeln Wein gebolfen,

Tyrolers25rod,

Ein fHalbes Prund gefdyalre Manbdeln foft

man zate, nimme fie in eine Schifjel, ein Hal:

| BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK =
Baden Wiirttemberg



Y i

und Confeft. 51y

bes Pfund feines Mehl daju, fdhneidet ein Hals
beg Pfund frifche Butter darvein, thut ein Bieys
telpfund geficbten Sucker, cin Kaffeelcffelein
Anis und die Flein gefchnitrene Schale von einey
fimone (3itrone) dazu, ribre die§ alles mit 4
Epergelb und einem Halben Glag Wein ju cinem
Faig an, weldhen man leidt auemwiirgen Bann,
nimmt ihn aufein Bretr, wdlle ibn, uberfchlage
ibn einmal , wdllt ibn 2 Meffertiiden dick aus,
{chneidet drepecfigte Stuicklein davon, legt foldye
auf ein mit Mebl befdetes Blech, befireicht fie
mit einem &y, tberftreut fie mit Jucker und Jim:
met, und bact fie bann gelb,

Pomeransen s 2100,

Ein Halbes Pfund gefiebrer Sucfer wird mit
4 gangen Epern eine BHalbe Stunde gerupre,
GBenn e8 toie cin Viscuitcaig ift, fdmeider man
4 Poth gefdgdite Maudeln Elein gerorivfelt, die
Schale von einer frifdhen Ponterane oder in
deren CGrmanglung 4 foth Pomerangenfcbalen
ebenfalls fein, viibre dief alles nebft feinem el
in den Jucker, bis der Taig in der Dicke mwie
ein KIds:(Knodpfleing:) Taig und nicht mebr [Gus
fig ift, Deftreicht dann die Bledhe mic Butter,
feit von der Maffe jedesmal ein KaffeelSffelein
voll und fo fort, auf ein Blech aber nicht gar nabe

A ifammen, nimmt etwag geftofienen Jucer in
ein Sieb, fabre damit fdynell tber die Brods
_[cm, daf fic Glang befommen, und backe fie
in einem nidyt ju Heiffen Ofen,
Swiebacts23100,
€in Pfund gefiebten Jucker rufret man mit
10 Coern ecine Stunde, alsdann, wenn Die
BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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5.8 Sucferbactmerk.

Mafle vedhe dicF wird, die flein gefdhnittene
GSchale von einer Strrone, 2 Yoth Anis, und
julegt 1 Pfund Mebl darein, beficeidyt 4 lange
blecherne Movel, weldpe einer Haud hodh fenn
mifen, mit Buteer, beftrent fie mit Semmels
mebl, fille die Mafje dacein, und badt fie gelb,
So bald der Jwiback falt ift, fdneidet mau
ibn ju Schnitten, uud rofet diefe wieder gelb,

OTandel » 23100,

Gin Halbes Pfund gefchdlce und jart geftos
fiene Maudeln, ein balbes Piund gefiebten Jus
cfer, eben fo viel feines Mehl, ein Halbes Pfund
frifche Vutter und die flein gefhuirrene Schale
von eitier halben Jitvone, dief alles rufhre man
mit 4 bis 5 Energelb und eciner Mefferfpifee-voll
feiner pulverificter Poceafche au. Liebt man dasg
NRofenwafjer. uid die Diaffe erfordert tod) mehr
Seuchtigfeits o Eonuen ein paar EhIoffel voll
darangethan werden. Man wirgt nun die Maffe,
wadllt fle 2 ftarfe Meflerriicen did aus, fdhneis
det bann Fingersbreite und Fingerslange Seriche
daraus , beftreicht fie mit Cpermeiff, fireut 3us
der und Simmet davauf, und bade fie gelb,

DTaFronen s Hersen.

TMan ftoft ein Halbes Pfund Juder jart,
eben fo viel gefchdlte SMandeln aber groblich,
fdhneidet die Schalen von 2 Jitronen nebit 4
foth Jicronat fein, nimme den geftofenen Juder
in eine meffingene Pfanne, giefe ein Fleines
Glag Nofen: oder Jimmetwaffer dariiber. Sos
bald der Suder ein weaig gefocht hat, fommen
die geflofznen Mandeln nebft dem Gefdhnittenen

Y BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Bad, W% be:
en- emberg



und Confeft. 519

I daju, und man tihre es nod) fo lang auf Kobh:
D fen , bis es vedyt getrodnet iff, thut ¢8 daun in
e eine Sdhifjel, [dfc es Ealt werden, fdldge das
n 9Beife von 5 Eyern ju Schaum, cipre by
1z (angfam an die Mafje, und {dhneidet von tweifem
Y Papier Formen wie ein Hevg, Wenn fie alle
= beyfammien find, beftveidht man fie mir Butrer,
Pe fireicht von der Maffe eines Fingere dick daranf,

und badt fie tm Ofen gelb, Nad) dem Vuden
fommt ¢in Eig dariiber, odér fie werden aud

0 ohne folches gegeben,

1

;l; DiaFronen auf andere 2Uve,

le Gin balbes Pfund gefcdhdlre Manbdeln fofit
W man mit ecinem Enerweif qany fein, himmt
o[ ein Halbes Pfund gefiebten Zuder und 2 Loih
18 feines Reismebl in ecine Schnfjel, die geficfe:
he nen Mandeln daju, ribre es wobl unteretn:
([ ander, fdnetdet die Schale von einer hHalben
[ Bitvone nebft 2 Loth Sitvonat Elein, fdhldgt dag
eis DWeifie von 4 Cyern ju Sdaum, rabre ibpn
he an die Mandelmaffe , das Gefcnittene darein,
s legt dann [dnglidite Sticlein von der Mafje

auf reifes Papier, und badr foldhe im Ofen
gelb,  Nachber Pomme cin mweifes Eis davs

tiber,
ts & WWenn man Pein feines ReismehHl Haben
h, Fann, fo [dfr man e8 gany weg.
zc‘; Gefullte NTaFronen.
08 Man fdalt ein falbes Pfund Wandeln,
50# ftofic fte mit 2 Eyerweiff fein, toHut ein palz
en bes Pfund geftcfenen Juder in eine Kafivol,
en veibt eine Jitrone am Juder ab, thur bendes
- =
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580 Buckerbactwert

ju dem Jucer, {chafft es ved)t unteveinander,
fchldge das Woeiffe von einem grofien €y obder
von 2 fleinen gu cinem Sdaum, thut ibn
sum 1ibrigen , vithrt es8 auf einem gelinden
Geucr, bis es fo fein wie ein Brei iff, nidt
ju dicf und nidy ju diinn. Koden darf ¢s ja
nicht, nue der Jucer muf jevgeben,  Dann
fet mang auf Papier, thut, wenn fie aufges
fefst {ind, ein wenig Gingemachtes in die Mitte,
und nodh etwas von der Manbdelmaffe dar:
fiber, fiebt etwas geftofenen Sucfer darauf,
und bacfe fie in einem nicht ju beifen Dfens |

Bitteves Niandelbrod, .

Man (halt ein Wierrelpfund bittere und
eben fo viel fiiffe Mandeln, trocknet ‘fie mit
einem Tuch ab, ftoft fie mit 2 Cperweiff gang
fein, fiebt ein Pfund geftofenen Sucfer, nimmt
pon den geftofenen Mandeln wieder einen
goffel voll tn den Morfer, etrwas von dem ges
ficbten Jucker dazu, ftoft dief abermal, und
macht fo fort, bis Juder und Mandeln us
fammen geftofen find, fhldge das AWeiffe vou
4 @yern ju Schanny rihrr das Seftofene in .
einer Sdiffel mit dem Schaum an , feht
Eleine Hauflein davon mit einem Lofel auf
weifies Papier, uad backe fie in cinem nidh
mebr Heifen Dfen,

Eyer mit Jucer pbersogen,

Bon § Hartgefottenen Eyern nimme man
#as ®elbe bevqus, thut ein WBievtelpfund ges

BADISCHE
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s 1h\|,enen Suder in eine wefjingene Pfanne,
31 nimmte etliche Tropfen Pomeranjenblithraffee
o dagu, veibt eine Jitrone Halb ab, mengt dief
41 und das Gelbe von den 8 Evern recht unter:
bt einander , trodnet es auf fdywadem Geter im
ia Bucfer ein wenig, madye die Waffe aus der
n Planne ju Pleinen Kugeln, die nidyt gar fo
€2 arofi alg ein gefortence Energelb fepn diicfen,
{ ficdet ein falbes Pfund Jucker mit einem ZLrinks
& glafe MWaffer nady langer Fdden Ave, (recke
fs die gemachien Ehergelb an eine Gabel, Fehrt
e ! fic in"dem gefochren 2uder um, Rx;: fie dbann

auf einen von teifem Drath verfertigten Roifts

und trocfnet fie davauf, Sie werd aIb‘ Conz

feft gegeben,
nd
ait Fuckerbrob,
n @in Balbes Pfund geflebren Judfer riihre
e man in einem bohen Hafen ftarf mit 8 gangen
en. | Epeen eine Halbe .':?:'r-J-i\e, bann anderthalb
ges Wiceeelpfund feiwes Weh[ tavein.  Hat man
nd eines Fingers lange und o Finger breite ble-
Uz derne Formen, fo werden folde mit Semmels
on | meBl uberiireut, und von der Maffe halb voll
in g eingefiillt, im @emanglungefall aber maffen die
2fst Formen vonr Papier aemadt werden, Die ans
wf geqef}eﬁe Portion fana ungefibr 33 Sticde ge-
e bea, - Che dag Fuckerbrod in den Ofen fommt,

nimme man geftofenen 3ucker tn ein Sieb, und

Wherftvent fie damit,

Delgrader s Brod.

s TMan nimmt ein Halbes "_;,f ad gefdhdlte und
g¢s flein gewiixfele gefchnittene I nbfli, ein Halz

BADISCHE %
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523 Qucferbacfivett

bes Pfund geficoren Juder, cben fo wiel feis
fnes Miehl, 3 Mefferfpten feine Pottafdhe, ein
foth gtob geftofienen Jimmer, efu Dutat Otds
gelein, eine halbe Musfarnuf, die Sdale von
einec ganjen- Jitvone » 2 foth Jitronat, 2 foth
Pomeranyenfchalen, fhneidet die lefrern 3 Suide
_griblidhe, cdfet dic alles mir 3 ganjen und
2 gelben @pern unteveinander ju eivem Taig,
todllt ihn 2 Meffervicfent dick aus, fhneidet eis
nes Fingers lange uud etwas mebe als Fingers
breite &unickicin davon, bejtrent die Bledye
ftacf mit Mebl, leat die Seidlein weitlduftig |
davauf,. und badt fie gelb,

Belgrader:Brod auf andeve ALt

Gin Balbes Pfund ungefchdite Mandeln
reibt man vein . ab, {chneidet fle Elein gemrirfelt,
viifre ein Balbes Piand gefieben Suder mit 2
ganjen Gpern und dem Gelben von 3 audern
cine halbe Stunde, dann die Mandeln, ecin
palbes Pfund Mebl, 1 Loth gefiofenen 3im:
met, eine Halbe grob geftofene Muasfarnuf,
und die Elein gefdynittene Sehale vou einer bal:
ben Rirvone daju, wdlt die Maffe eines ftars
fen MeffervicFen dicf aus, {dneidet Fingers
fange und etwas breitere Stiicklein davon, bes
freicht die Bleche mit Butter, lege die Stird:
fein darauf, und badt fie gelb.

Simnietbrod,

@in Pfund gefiebten Jucker rihrt man mit
6 Gyern eine Stunde, [dhneidet ein Pfuud ges
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fchdlte Mandeln grob und Idngliche, roflet fie
auf einem Bledy im Ofen gelb, fchueider die
Sdjalen von 2 Jitronen und 4 Loth Jitronat
[dnglicht, ftofe anbderthalb Fforh Jimmet und
ein halbes Loth DNdgelein, Wenn nun bie
SNanbdeln gerdftet nd, vibet man fie nebft dem
Gefhnittenen und Geftofenen and) 5 Biertels
pfund (24 Loth) weiffem IMell an den Judfer,
nimme den Zaig auf ein Breee, madye 4 lange
faiblein daraus, legt fe auf ein mit Mebl
beftreutes Bledy, und bade fie tm Ofen geib,
Rad) dem Baden werden die Laiblein ju Sdnits
tetn gefhnitten , uud diefe gelb gerdfter, Toeil
o6 eine frarfe Portion ift, fo Cann man fie
Tange aufbeben,

Zimmetbrod auf andere Art.

tan fcbneidet ein Halbes Pfund ungefchdlte
Mandeln Elein gewiirfelr, nimmt eben fo biel
geficbten Suder in cine Schuffel, (dhldge bdas
Beife vou 3 bis 4 Epern ju Sdaum, whhri
den Juder eine BViertel@unde damit, nad die:
fem die gefdnittenen Miandeln und 1 Loth ge=
ftofienen Jimmet langfam darunter, fet auy
weifies Papier Kddhlein in der Grofe von Ehor
colade:Brod , und bade fie gelb.

Jimmetbrod auf Oblaten,

@in balbes Pfund ungefdhdlre Mandeln
ftofit man gart, mengt ein halbes Loth geftofe:
nen Jtmmet davunfer, fchldgr das TWeife von
3 Epern ju Sdhaum; ribre thn mit eiem hals
ben Pfund gefiebtem Sucer, und endlid)y die
geftofenen andeln nebft Jimmer davein,
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NBenn alles Techt unrereinander ift, werden
fleine Kichlein auf Oblaten gefefr, folche auf
ein mit Butter beftrichenes Blech gelegt, und
in einem nicht gu beifen Ofen gelb gebacken.

Anisbrod.

Man riifet ein Halbes Pfund gefiebten Ju:
cEer mit 5 Goern cine Halbe Stunde, thut die
Elein gefdhnittene Schale. von einer Jitrone,
fiic einen Kreuher verlefenen Anis und ein
Kaffeeloffelchen Fenchel in die Maffe, und 5
Biectelpfund feines Mebl dagu, daf der Taig
Teicht ausgewiirgt werden. fann, Nady diefem

" werden o [(ange Laiblein daraus gemadyt, die=
felbe auf ein mit Mehl befdetes Bled) gelegt,
gebacken, . fo lang: fie noch: warm find, ju
Schnitten gefhnitten, und diefe gelb abge:
roftet.

@g fann aud) etwas mehr Mebl daju ges
nommen werden, wenn der Taig ju ving (leicht)
fenn follte,

Anisbrod auf andeve 2Arvt.

Gin falbes Pfund geficbter Jucker toird
mit 4 Cyern eine halbe Stande geriihrr, Wenn
die Maffe dickliche ift, wibet man die gefhnitz
tene Scdale vou einer halben Jitrone, und fiie
einenn Kreuer Unis nebft einem halben Dfund

Rebl darein, beftreut ein Blech mit Mebl,
[4fit von dem Taig 3 [ange Striche darvauf laus
fert, backt foldhe , {chneidet fie noch warm ju
Sdynitten, und vifier diefe lichtgelb
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Anisbrod in Rapfeln.

1 &in palbes Pfund gefiebten Sucfer tihre
man eine f)u[be Gtunde mit 8 Enern, das vou
einer Dalben Bitrone Abgeriebene, fiie eivien
Kreuger Anis und anderthald Wierrelpfund
(12 i’olh) feines Mehl darein, Hierju gehoren

1:; o blecherne Kapfeln, weldye mit Butrer beflviz
5 den, mit @c‘mmelt}]cb{ befiteut, von. bder
it; Maffe Halb voll gefillt werden. Wenn tag
5 Brod gtbacfcn ift, wicd es umgefiiivyt, 618
i.g es gany Falt ift, dann fdhnetbet man s erfi ju
i Sdhnitten, und roftet diefe gelb. Sind feine
3 blecherne .@i‘nmeln_au haben, fo werden 2 von
'[' weifem Papier einer Hand hod) gemacht.

3‘ Dag fogenannte Mandelbrod in Kap:
,51: feln wird auf die ndmliche 2Ave verfertige,
i nur daff der Anis wegbleibt, und man erft fury
s vor dem Einfullen der Maffe etn Biertelpfund

0 gefdhdlte wud Dbreit von einander gefdynictene
! Mandeln darein vifee,

Anisbred mit Niandeln.
Gin balbes Pfund gefiebten Jucker riapre

tD man it dren grofen oder 4 fleinen Cpern
i eine halbe Stunde, und nimme dann noch 6
Uz Loth abgejogene und grob langlicht gefdhnistene
ae Mandeln daju. Konnen die Mandeln, che
nd fie ju dem Judfer fommen , guvor im Bacfofen
bl gelb gevdfter werden, fo ift es gur, dod) Fann
s man fie aud) ungerdftet nebmen, — Tiefe
ju Mandeln alfo, etn Loth Jimmet, 8 geftofene

Nagelein, die Flein 51_e|'::}.mf'..'m Sdhale von eis
ner Halben Jitrone tnd fiiv einen Halben Kreus
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ger Anig, dief alles fdhaffr man in die geriifrte
Suckermaffe und noch ein Halbes Pfund feines
Mehl daju, macht dief auf dem Backbrett ju |
2 langen SBavgeln, beftreut ecin ‘Bled wmit |
9Nebl , und leqt fie davauf. TWenn die Tars
gefn gelb gebacfen find, werden fie ju Scnit-
ten gemacht, und wieder gerdfiet.

Anmerfung.  Sollte der Taig noch 3u ving

feon, fo Eann noch eine Hand voll Mehl daju ges
nomuien foerden.

Zeichtes Anisbrod.

Gin balbes Dfund gefiebter Jucker wird
mit dem Gelben von 6 Eyern eine Biertel:
ftunde geeiibre, bas Weifie derfelben u einem
fteifen Scnee gefchlagen, derfelbe auch nach !
und nach unter den Jucfer gerubrt, ein Halbes
Pfund feines Mehl und fir 1 Ffr. verlefener
Anis fchnell darunter gemengt, Alsdann wer:
den 2 blecherne oder von Papier gemadie
Kapfeln mit Butter beftvichen , mit Semmel:
mehl befiveut, von der Maffe balb voll gefille,
gelb gebacfen, fobald fie Palt find , ju Sdnits |
ten gefchnitten, und diefe im Dfen gelb gerdfiet,

Salz : Rudlein.

Ein balbes Pfund gefchalte Mandeln flofit
man mit Rofenwaffer zave, fiebr anderthalb
Biertelpfund Jucker, vihre beides mit 6 Eyers
gelb cine Wiertelftunde, gulest audy ein halbes
foth qeftofenen Simmet und die Elein gefdhnit:
tene Schale von einer Jitrone davan, fdhnei-
det viereckigte SticFlein Oblaten , ftreicht von
der Mafje eines ftarfen Mefferviicfen dick dars

Y BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK @
Baden Wiirttemberg



und Confeft.

2y

te auf, freut grob gefiofenen fdydnen IJucer
o8 dartiber, und bacft fie gelb,

e Wiener s Br00.

it 7 ; - : -

i €in Wiertelpfund Butter riibrt man gang
lit~ ’ leicht, fcbldgt 5 Cper langfam daran, nimme

| ein ‘Brertelpfund gefdhdlte und gany fein gefios
fene Mandeln, etn Wiertelpfund qefiebren

ng °  uder und eben fo viel feines TMehl daju,
aes vipre dief alles noch eiidytig jufammen, mache
dann von Papier 3 Fleine drey Fingerdreite
Kapfeln, befireidyt folche mir Butcer, fulle fie

N von der Maffe balb voll, und bacft fie gelb.

el %F“‘_‘ fie F::Ir _ﬁnb, erden die 93'1;0@.- e

e Sdnitten gefchnirten, und diefe im Ofen geld ]
ach gerofiet. . Rsc

yes Wiener = Brodlein,

yor ¥ Bon 3 Epera wird dag Weife ju Schaum
ot gefdhlagen, ein fHalbes Pfund fein geficbrer
hte Bucker in einer Saiffel wit dem Schaum eine
el DBiertelftunde geriihre, eine Jicrone anf dem
(i, Reibeifen fein abgerieben, tag Abgeriebene,
wie | ein Juckerléfietein Sutvonenfaft nebft 6 Loth
et feinem Mebl dazn geriibre.  Hierauf werden

die Bledhe mit VButter beftrichen . und mic eis
nem £0ffel fleine Kuchlein wie Grofdhen. Stis

ofit efe aufgefeBt, Bleiben fle ein wenig aufges
alb febt fteben, fo ift es beffer, wenn man fie,
yees ebe fie in den Ofen Pommen, mitr Jucker in
bes dem Jucerfied berfdhre,  DNach diefemr wers
Al den fie gelb gebaden,

1el: Wiener s Gipfel.

pon

tan nimmt ein balbes Prund gefiebten Jus

daes der, dren Biertelpfund feines Mepl, ein Ius
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|
L |
cecldfelein Sinumer, 8 gefiofene Ndgelenr und
die auf dem Deibeifen abgeriebene Sdhale von |
einer palben Jitrene, {chueidet andevehalb Biers |
telpfund frifche Butter davein, rihre dief mit |
o9 gangen Eyern und dem @jelben von 3 anbern
su einer diden Maffe, wirge den Taig, wallt
ihn eines Mefferrircfen dicf aus, fchneidet dreis
eckigte @ticklein daven, fullt in jedes derfelz
ben 3 bis 4 eingemachte Dérliken, {dhldge das
mittlere S tbcr dag Eimgemadhte, die 2
andern @nde dagegen, legt die Gipfel auf ein
mit Mebl befdetes Blech, und (dfe fie langs
fam bacen,
Niivinten.

e Jitronen reivt man am Juder fetn abs
trockuet dag Abgeriebene auf einem weifen Pas
pier, ftofit ¢ dann wieder fein, fiebt ein falbes
Pfund feinen Jucfer daju, fdldge das ABeifie
won 5 bis 6 Gpern ju cinem fteifen Schaum,
riipre von dem gefiebten Jucker langfam an den
Schaum; fobald aber der Jucer darin iff, darf
man’s ja nicht mebr rvithren, {ondern macht es
jufammen auf einen Saufen, legt ein doppelt
weifies Papier auf ein Blech, feft die Mirvinfen
mit einem Liffel; aber nidit nabe jufammen, davz
auf, ftdupr mit dem Haarfied Juder dariber,
unbd badt fie in einem hiplen Ofen. Wenn fie
falt find, nimmt man fie mit ewem Mefjer be=
putfam ab, fult eine Mirinfe unten mit einges
machren SKivfdhen, legt cine andeve Mirtnfe dars
auf, und gieb: fie fo. Sie diirfen nidyr eber
getiillt werben, als bis fie gleich su Tifche foms
men. Man tann fie aud auf Oblaten febew
und dann bleiben fie ungefullt,
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Fitronen « Biscuits.

Bon 6 Cperweif {hidgt man einen fleifen
Schauns , und mengt fo viel fein geficbien 3u:
fer darein, bis es ju einer feften M ff: wicd,
weldye ausgewdllt werden Pann,  Hierauf reibe
man g2 Sitronen am Juder ab, thur das Ab-
gevicbene audy an den Judertaig, wdle ihu
mir gefiebtem Suder o ftacfe Mefferriicin dicf
aus, befireut ein weifes Papter mit Zuder,
flibt die ausgerwdlre Paffe mit Fleinen felbft
belicbigen Modelein aus, und badc fie in
fhwadier Hige. Sie dirfen nuc gelbliche
werden,

Zu Bitter » Biscuits

nimmt man ein balbes Pfund gefiebten Juder
und ein Halbes Pfund feives WMehl, jedes be:
fonders auf eine Platte, rubrt ein Halbes Pfod.
Durter gany leidht, legt 6 Eper in warmes
SWaffer, riprt dann ein En, einen ERloffel
Suder, und eben fo viel Mebl in die Butter,
und madyt fo fort, bis die Eper ju Ende
find.  Das ubrige an Juder und Mebl wird
mit 6 Eyergelb nod) ju obigem eine Vierrel:
ftunde vecht geriibrt, audy ein Biertelpfund ges
wafchene und wieder wobhl getioduete Elvine
Rofinen in die Maffe gethan. Hierauf werden
von weifem Papier 2 Finger breire und cines
SFingers lange Kapfeln verferrigt, mit Butter
beftrichen, von- ver Maffe bHalb voll gefulle,
und langfam gebacken, Diefe Biscuits fdnnen
auch auf mit Burter befivichene Bleche rund
oder [dnglicht aufqefest werden. Sie find auf
diefe Are jum Kaffee gut,

3 |
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Gans leidte fransdfifdhe Biscuits.

tan rifee ein halbes Pfund geflebten Jus ;'
der mit dem Gclben von 12 Chern fo lang, |

# *pis die Maffe gany dick iff, {dhldge dann das
Weife ber Eyer ju fteifem Schoum, eithee ihn
nebft cinem BVierrelpfund feinem guvor durdyge: |
fiebtem TMeHl und einer abgeriebenen Sitronens f
fhake langfam darunter, fallt fie fo {chnell rie
moglich in papierne Kapfelu, und backe fie in
gelinder Ofenbife.

Rleyen s 2rod.

Gin Balbes DPund feines Mebhl, andertbalb
Bicrtelpfund jerfhnittene Butter, ein SBier:
telpfund gefchalte und jart geftofene TMandeln,
ein Biertelpfund gefiebter Jucer, dief alles
wird jufammen in einer Schiijfel mit 6 Cyers
gelb. unteveinander gevubre, Ddev Taig auf et §
Brett genommen, eines ftarfen Mefferriicen
dicf ausgewdllt, und mit einem Trinfglafe auss
geftochen. Die Sticklein werden auf ein mit
Mehl befdetes Bled) gelegts mit’ Eyerweif bes
fivichen, 2 Yot bitrere und eben fo viel fifie
Dandeln gefchdle, Elein gebackt, 4 Lotb grob
geftoBener Sucfer nebft etnem Juckerioffelchen
geftofenem Jimmet darunter aemengt, bdiefe 3
©uicte auf die befirichenen Kuchletn gefiveutsis
und falde aelb gebacken,

Besse (ef) von Q.uitten;

Man ficvet 5 bis 4 Luiteen weich , fchdlt
fie, reibt bas TMarf auf dem Reibeifen ol
fpiegt o Biertelpfund davon, nimme s in eine
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Sdbiifjel, und fiebt ein Halbes Pfund feiné‘:;
Juder. St der Jucker {dledht, fo svivd er

Juz | nad) furger Fdden Aret gefotren, und  dad
g, L Weie von 6 Chern ju Schaum gefchlagen;
vag | Alsdann fdngt man an, das Quittenniarf if
ipu | der Schiffel ju ribren, thut einen EHloffel
ges | Sdyaum und eben fo viel Jucfer daran, rubhre
ene | dief eine Jeitlang, nimme nun wieder” etnen
vie Chioffel von jedem, und madht fo fort, bis
in Suder und Enerweif ju Ende flad. Sobald

die Maffe gany [leiht gerihee e, veibr wan
die Sdyale von einer Halben Jitrone Ddareins
driicft den &Saft derfelben Ddavan, feBr Ficine

alb Hduflein auf weifies Papier, und teocknet fie
iers § langfam auf dem Ofen, Sie miffen: Hare wers
oln, & den, und gany weif bleiben, Sie fénnen
(8 audy tber Nacht in einén Bacfofen geftells
yers werden , welder aber offer bleiben mug,
;L”t; 3u Quuittenbrod
gy fieder. man 6 bis 8 Qluitten, (ddlt fie, reibt
mi¢ ficranf dem NReibetfen, behdle davon 18 Yoth
bai D.uitcenmack, und fest ein Pfund Jucker -mie
Wife etnem Sdyoppen Waljer in einer wefiingenen
rob Pfanne ju.  IWenn er focht Mnd verfhdume
Hen ift, vuhrt man das D.ml.ru::.m_zr{’ i etner Sapuys
e 5 fel damit an, thur es wieber in die Dianne,
ent Pocht die Mafje tber fhwachent Feuer uncer.bes
. fidadigem Nijren fo lang, bis fie gany bdick
i, ntmmt fie nun in. eine Sdyiffel, 146: fie
unter befidadigem Nibren Falr werden, veicke
BalL von eimer _Sit:-ov:c“r-m @'o:nfr davein, damit gr
o weif wird, Fodyr file 2 Kreuger juvor in Wals
7t fer etngeweichten (panifdess Flov in einem
£l a ‘

%
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Glaje Wafjer, thut 10 foth Jucfer in eine l
@fanne, das Florwafjer daran, 6 foth Duits
genmar? dagu, Efodht dief ebenfalls auf fdhroas
dhem Feuer fo lang, bis die Mafje dicdk ifta
nimmt Oief aud) in eine beforidere Sdiiffel, ¥
madt ecinen teinen Schadyteldecel durdhaus
naf, breitet von dem weif gefochten Q.uittens
mack einen Zheil davauf aus, von dem tother
Dariiber, wieder etwas vou dem weifen, abera
anal rothes darauf, und jum legtgnmal weifies
pariiber, befirent das obere mit geviebener Chos
. folade, [4Ft es 2 Tage in einem warmen Bima
mer ftefen , madyt ein Meffer naf, nad fhneis
det dic Maffe ju Stilein, welche auf weifem
Dapier nod) einen Tag getrocEnet tverden. ,

@OLuitten : Confebt,

6 Ouitten toerden im Waffer teid) gefota
gert, gefchdlt und auf dent Reibeifen gevieben,
Su einem Pfund Mart thut man 3 Biertels
pfund Suder in eine meflingene Planne , [dua
tert ipn mit einem’ halben Schoppen Baffer
nach furjer Fdden Art, thut dag gemwogene
SRarE darein, dann die fein gefdhnittene Schale
von einer ganjen Jitrone nebft dem Saft ders
felben dazu, und Fodyt es auf {chwachen Kob:
fen ober anf fchwadhem Feuer unter befidndis
gem Rffren ju ciner dicfen Mafle. TWenn

* diefe fich von der Pfanne losfchdit, ift fie fevs
tig. Alsdann wird eine Porjellans oder Jinns
platte mit Jucker befireut, die Maffe darauf <
gethan , bid fie ein wenig exBaltef*ift . Bievouf
ein Brett mit Sucfer befirent, die Mafje darz
auf geroticgt, 3 Meffersiiden dick gewallt, mit
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fleinen Weinbaces s Formen ausgeftodhen , das

e
ts | usgeftodhene auf ein mit Sucker befireutes
w | Papier gelegt, in einet warmén Stube ges
t« teocPnet, und juleft noc vou geficbrem Judee
o und itconenfuft ein Cis dariber gemadye,
18 Auf diefe At Pann das Quitcenfonfefs fehe
iz fang aufbebalten wwerden.
'r': Guifdnittens ,
4 - Man fdneidet von einem nicht gany eines
0t . Mefferriictenale? gerodlien Butter= oder Weins
12 taiq anderthald Finger breire und eines Fingers
is lange StiicEdyen, und legt fie auf ein mic Buts
m ter Befteichenes und mit Semmelwiehl befireutes
* Wlech, Hierauf viher man ein Biertelpfund
gefiebten Suder mic dem gefdhlagenet Schaum
von 2 Gnerweifi, und 6 Tropfen Sitronenfaft
)ta eine eit lang, thut ein Biertelpfund gefdhdlre
e und fo fein wie moglich langliche gefchmittene
1 I Mandeln , Jitronat, Pomeranjenfdhalen , vow
uz jedem ein Lot und ein Stlcfdhen Jitronens
jer fdhale, alles fein gefdniscen, nebft s Meffecs
ne foigen voll feinem Weifmepl dagw) madyt alles
e wobl untereinanbder, flreicht von der Maffe
18 auf die Taigfticlein eines Halben Fingers vics
2+ und backe fle in einem nidt mebe Deiffen
bis Ofen gelb, :
nm
ors Anis : Schnitten.
W €in balbes Pfund geficbten Sucker vAhet
wf .. man mit 4 Epern ab, {dhneidet ein Halbes
g Pfund gefchdite Mandeln (dnglicht jart, und
ats bie Sdhale von einer Jitrone Eflein, nimme ein
mit Balbes Loth gefiofenen Jimmet und. fiiv einen

theg It‘_g;,.
- oot -
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Kreuper Anis; thut dieG alles nebft eivem hals
Bben  Pfund Mepl in den gevihrten Jucker s
nimme oi¢ Majie anf ein Brett, madyt eine
Bargel daraus , (dhneidet Schnitten davors
fear foldye auf ein mit Butter beftcichenes
DBled), und bade fie gelb,

Nnis« Schnitten auf andere Art.

MWon 2 CSperweif  {dldge man etnets
Scbaum ;. tiibre thn mic 11 Loth gefiebtem Jus
er eine Biectelftunde, und, Weup die Mafje
Dick ift, fity cinen Kreuber Ant8 " etwad Blein
gefdnittens Jitconenfdyalen nebft 5 foth Mebl
darein ;- fhneidet von Oblaten 2 Finger bretre
und etnes Fingers fange Stidlein, ftreidyt
von des Mafle davauf, und bactt fie in fhwas
ther Hife,

2Anis » Schatten.

Bou: 2-ganjen und einem Balben Eyerweif
fhldgy anan einen Schaunt, piifee ihu mit 11
Loth; geficbrem Juder eine MBiecrelftunde , nacdh
diefem S Loth feines Mehl, darein, nimme 3
Loth gefdhalee Mandeln, 2 foth gefdhdlte Pis
ftagien ;- 2 Lot Jitronat und die Sdyale von
einer balben Sitrone, fdneidet diefe 4 Stice
[uglicht gart, mengt fie mit Anis (fir einen
Kreuger) untereinander, = Mady vieredfigte
Stidlein von Oblaten , “ftreidyt von der ges
vibreen  Maffe eines Meffeceicen dicE und
gleich darauf, fireut von dem BVermifchten etz
was daritber, [legt die Seidlein auf ein it
Buiter beftrichenes Blech, und backe fie bellz
gi.’[bt

]
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: & Gobelfpdre,

TR TMan fiebt ein balbes Pfund Kanarien:Jucer,
¢ {hldgt von 3 Eherweif cinen Schaum, tibre den
s Jucfer damit, bis bie Mafje dick ift, reibt von
2 ciner halben Sitrone die Schale darein, fhreides

von Oblaten Stiicfe in der Grdfe der natirlis
dyen Sdmefelfdnitten, fireicht von der Maffe
cines Mefferriicken dicf darauf, backt etn Loth

" gefchdlte Piftagien, 2 Foth Jitronat, und 2 foth
s juvor mit fpanifchem Flor gefdrbte i))tm_me{rt
fe ©  jufommen Elein, ftreut dief tber de Schniteen,
e und trocknet fie Gber der Koblpfanne, daf fie
b fich biegen, und wie Hobelfpdne ausfehen,

l;; Gerdftete iandeln,

A Man verlicst ein Pfund fhone Manbdeln, veibt

fie mit einem leinenen Tuche ab, thut 3 Biertelpfde
geftofenen Bucfer in eine meffingene Planne,
die Mandeln dazu, ein Trinfglas Rofentaffer ober
if audy nur Brunnenwaffer nebft einem Halben Loth,
gefiofenem Jimmet daran, und Focdyt dief uber

;d; © dem Feuer unter beftdndigem Ribren fo lang,
"% . big die Mandeln gang trocfen find, nun muf
iz aber wobl At gegeben werden, daB das Feuer
o nicht facf iff, und das RNdhren auf eine gleidye
Fe Weife gefchiehts Sobald ber Juder mieder
en weidy ju werden anfdngt, und die Manbdeln ein
ate wenig Glany haben, werden fie fchnell auf eine
q¢s Plarte gethan, uud augeinander gelegt, daf
10b fie fich nidht sufammen Hdngen, TSenn fie falt
S find, Fénnen fie lange aufbefalten werden,

mit O7andels Rorbdhen.

ellz Mats fofit ein BViertelpfund Jucfer und ein

halbes Lot Jimmer, {chneidet die Sehale vou
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einer balben Furone femn, mijdhe dicje 3 Snicke
unteceinander, fdale ¢in balbes Piund Mans
dela, fdncidet fie jart und langlicht, flopfi 4
Cyerweif wobl, ribre die gefdhnirrenen Viang
peln damiit an, mache in einem Eleinen eifernen
Praandhen Scmaly heif, nimme in daffelbe
einen EBidffel voll von den angeribreen IMans
dela, und backr fie qelb, thut das Gebcfene i
einen WMorfer, fireut von dem geftofenen Fus
cfer und Jimmet davanf, machr mit dem Siums=
pfel eine Form wie ein RKorbchen, es barf
aber feine Yodher geben, und fdpee fo fort, bis
die Mufle ju Cude ift,
Gedultseltlein.

Bon 4 Cyern wird das Weife ju Schaum
gefhlagen, und derfeibe mit etnem %icr_ref:
pfucd Bucker eine Stunde in einer Schiffel
geribre.  enn Ddie Mafje dicf ift, veibt man
die ©dale von ciner balben Jitrone darvein,
wiibre nebft ein wenig 3icronenfaft aud) 5 Loth
feines Mepl davan, beftreiche die Bleche mit
Butter » et mit einem Kaffeeloffelein von bee
Miffe Tropfen fo grof wie Keafifiichlein dars
auf, over (4Bt fie durdy einen Tridhter Tropfens
weis auf das Blech laufen, ftreur mir dem
Sieb Jucfer dariber, [dft die Jelten ein wes
nig fteben, und backt fie Helgelb,

Aufgelaufencs 2rod.

4 Poth Suder riipre man mit 4 Enern eine
false Stunde, dann 3 Loth gefdhdlte und ges
wiitfelt geichnirtene Mandeln nebft 6 Yoth fetnem
MO darrin, beftreur die Bledye mit WMebl, febt
von det Maffe Hauflein cines Dreibdgners grof
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darauf, und badt fie hald, Nun werden fie
erft mit Eyerweif beftrichen, mit grob geffofenem
Sucker beftreut , und vollends ausgebactern,

Cedern s DBrod.

Man rveibt eine Jitrone an einem Halben
Piund Jucfer ab, ftofic diefen, fiebt ihn in iz
ne Sdyifjel, vabre ibn mit dem (jelbenn von 2
Gyeen und dem Saft von einer balben Sitrone
eine Biertelftunde, {dhldge dann das Weife der
2 Eper ju fieifen Scdhaum . eifrt ihn, und
nach diefem ein Halbes Pfund Mebl bdarunter,
wooon man aber erwas jum Auswdlen juciicfz
behdlt. Hierauf beftreicht man ein Bledh mit
weigem Wachs . it die Maffe eines flacfen
M yjeecicen dif qus, ftidhe fie mit einer Form,
weldye pievbey gejeichnet ift,

En P, S

aus, legt fle nicht ju dicht nebeneinander, und backe
fie inl einem nidt yu feifen Ofen qelb. Sie difvs
fen eine Stunde ftepen, ebe fle gebacken werden.,

Runde Sultanen,

Man wiegt 4 Cyer, fiebt, fo fhwer diefe find,
Sucker, vhihrt ihn mit den 4 Cyern ecine Halbe
Stunde, und, wenn dic Maffe vecht dick ift, cin
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Kaffeeldfelein voll Mustatblithe und 3 Enet ‘
{hmer feines Mehl dacunter, lege dann eifes
Papier auf Bleche, felt von der Maffe vunde
Gultanetr, aber nicht gany nabe jufammen, dars
anf, tiberficent diefe gleich mit dem Suckerfie, daf
fiz eine @lace oder einen Glany befommen, und
bafe fie in feifdher Hie, Wenn fie aus dem
Ofent Fomtnen, nnd nidye gern herabgeben, wird [
die untere (lefe) Seite des Paviers vevmittelft |
cincs Piafels mit frifchem Waffec tbecfahren

und eben diefe naffe Seite gegen das Feuer ges

Balten, algdann geben fie opue Miahe Herunters

{Eine Chocolade » Naffe.

Man fiebt 5 Biertelpfund Jucer, foft ein
palbes Piuad gefchalte Manbdeln gany fein, ntmmt
ein Biectelpfund Chocolade in einen Mdcfel »
welher auf Koblen geftele, und rved beiff ges
madht wird, ftoft die Chocolave fo lang, bis fie
gany mweid) ift, feft nun den Mocfel aus der
B frme wear thut die Hilfte von der Ehocolade
Heraus, dagegen die Hilfte von dem Jucker und
den Halben Eheil vou den geftofenen Mandeln
datretn, {diiat das ¥Geiffe von 3 Epern ju
Shaum, nimmt die Halfte Sthaum audy tn den
sorfel » fchaffe die Maffe fo lang dacin, 613 jie
346 ift, leat fie einftweilen auf cin mit Judker
befteeutes Bledh vimme von allem die noc) tibris
ge HAlfte ebenfalls tn den Micfel, ftoft es fo
346 wie das evfte, wilrgt danu die ganje Maffe
sufammen , [dft fie cine Stunde ftehen, wdle fie
bierauf 2 MeffeceicEen dick, fidt fie mit Bleis
nen W einbackesformen aus, befteetdt die Bledhe
wit tocifem TWachs, lege die ausgeftodhenen
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@tiictlein davauf, und backe fie in eiem fih=
fen Ofen,

Chocolade -Brod,

Anderthalb Bicerelpfund gefiebten Jucker unbd
2 Loth auf vem Neibeifen abgeriebene Chocolade
mengt man untereinander, fchldgt das Weife von
einem grofien oder 2 Eleinen Eyern ju einem fteiz
fen &chanim, ‘vihre den Schaum fdynell an.die
Maffes fegt Hiuflein fo grof wie die Micinfen
auf weifies Papier, und bade fie in einem gang
faplen Ofen.

Chocolade : Brod andere Art.

Gin  albes Pfund gefiebten Judor rabr
man mit dem Schaum von 3 Eyerweif eine Viers
selfiunde, 2 Loth gefdhdlte und gany fein gefto:
fiene Mandeln nebft 3 Loth gericbener Chocolade
gleichfalls an den Sucker, febe Hdauflein in der
Grofie von Sechsbreuterftiicfen auf weifes Pa:
pie, und back fie bey geringer Warme im Ofen.

Chocolade s Brod dritte 2rt,

Man vithre ein halbes Pfund gefiebten Ju:
cfer mit dem Schaum von 5 Eyerweif eine Bierz
telftunde, dann 3 Loth geriebene Chocolade dazu,
wberfirent einen Bogen weifies Papier mit Ju
cEer, feft Eleine Hauflein von der Efocolademaffe
darauf, und backt fie in-einem Edplen Ofen,

Ehocolades Brod wierte 2Urt,

&3 Pann ein Halbes Pfund oder mehr gefieds
ter Jucfer auf ein Brett genommen weeden. 34
einem Palben Pfund Juder vedhynet man wue 3
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St

2oth Chocolade, und madyt dieg mit dem Schaum
pon o Eyerweif unteveinander, Die Maffe
muf fo, wie ju den Jitronenbiscuirs, feyu, daf
fie gerodllt, und mit gamy Eleinen Modeln auss
gefiochen werden Fann. Die Sridlein werden
auf etn mit Iuder befdetes Papice gelege, und
im Dfen bey wenig Tdrme gebacken.

e b R S e

Brod auf Portugicjifde Art,

Su einem Placechen mittlerer Grofe verrihee
wan das ®eibe von 10 Eyernin einem Gefdyive
niit dem Abgericbenen von einer halben Jitrone,
einem Kaffeeldffelein voll geftoBenem Jinunet und
o Eploffeln voll uder nidyrig giefit einen balben
Schoppen fifen Rabhm daju, nimmees dann in
eine Kafteol, und (Gft es unter be§dudigem Mihs
ven tibet dem Koblfeuer yu einer dicfen Creme fos
chen, und verfertigt von 4 bis 5 fauren Aepfeln
eine gute Marmelade auf folgende Ave,  Man
fehalt nehmlicy die Aepfel, fdyneidet fie von eine
andet und dag Kernbaus: heraus , thut 4 Loth
audy etwas mehr Juder in.cine Kaftrol oder mef:
fingene Pfanne, ein Stiidden ganjen Jimmet,
5-ganye Gewiivynelfen, ein Gtiiddyen Jitronons
fchale daju, legt die Aepfel darauf, giefit einen
Balben Schoppen (Viereel) WWein oder MWafjer
dariiber, decft es feft ju, und Fodht es auf flar:
fem Koblfeuer toeich und fo ein, bis die Aepfel
feine Saute mehr Haben, rreibe fie dann durdh
einen Geiber, und viipee fie unter die Cveme,
Hicrauf {hneidet man = Enev: oder Mildybrode
3u runben diinnen Seeiben , lege fie nebeneins
auder auf eine Placce, gieft guten {ifen Rabm
Baviiber, beftreicht, wenn es ein wenig geftanden
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n hat, ein daju taugliches Platechen oder Potages
e blech s mit ein wenig Bureer, breiter vou
¢ der Greme unten hin, [legt von den in Hahm
& cingemweichten Schnitten darauf, wieder von der
n Creme, und macht fo fore, bis bende Theile ju
b Ende {ind, die Creme muf dag lefte fenun.
Nun wird eine Hand voll geriebenes Milch=
brod ober SBiscuit mit etwas Jucder und Jimmet
. germengt unbd iiber die Creme geftreut, das Weife
vt der (10) Cper ju Sdaum gefdylazen, tavon
te ein Nand um den Kuchen BHerum gelegt, mit
€ dem Meffer gleidy gemadht, in einen nid)t mehe
1d heifjen Ofen gefeht und gelb gebacfen, dann dev
i Krang mit Jucder dberfirent, mit ver{dhicdenen
i Gritdyten garnict, odber mit gefdhnistenen Pans
bs deln befteckr, auch mit Eleinen Bigcuits bel-gt.
0s @s muf ein Gefdyive feyn, weldyes auf den Tijdh
(n gefebt werden Fanu,
n
:,, iandeln im Boquelaur (RoFelor).
th Bon weifem Papier madt man Eleine runde
iE Kormen von dem Umfang cines Sechsbibuers
2ty und 2 Glaiche hody, jwicke fle oben mit dem
s Mefferviicfen ein wenig, legt in jedes Papier
en eine gerdftece Mandel, fchldge 2 Cherweif ju
e ©dhaum , fiebr ein Bievrelpfund feinen Jucker,
re niihre ibn mit dem Schaum und 3 Jucer(dffes
el lein Jitronenfaft, auch ein wenig abgevichener
& Sirconenfdhale o lang in einer Schiiffel, bis die
e, Maffe weif und dick iff, bedeckt dann bdic Maus
de deln in den Formen von diefer Mafle, und Lade
nz fie in einem nicht mefr Heifen Ofen, Sic tons
i nen im Papier, oder aufier demfelben verfehre
R auf einem Teller gegeben werden, Aueh fany
e
v 5
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man ein Bled) mit Butter beftreichen, die Mans 1
deln nicht nape jufammen davauf legen, fie von :

der Sucfermaffe dberfireichen und dann bacfen.

A7andel s Rrdnse.

Gin BViertelpfund gefchdlte und mit Rofens
waffer jate gefiofene Wrandeln und ein Biertels
pfund gefiebter Zucfer werden mit 2 ganjen und
g gelben Eyern nebft 4 GElffeln gutem faurem
Tahm ¢in wenig unteveinander gerupre, pierauf
fchuneidet man ein Biertelpfund frifche Butter davs
ein, tiibrt es mit einem Halben Plund feinem
SMepl u einer leichren Maffe, legt diefe auf ein
mit INebt befGetes Bled) , (dfit fle eine balbe
Stunde davauf (tegen, und formirt vou der Mafje
tleine Rinae von belicbiger Grofie, weldhe auf
cin mit Diebl Defireutes Bledh gelegt, mit Syers
weifi Deftrichen , mit Jucker und Rimmet uberz
fteent, und gelb gebacen werden,

Gebactte OTandels Branse,

WVon 4 Eyern fehldgt man das Weife ju
Schaum, ribee diefen mit anderthald Biertel=
pfund gefiebrem Jucker eine Wiertelftunde, hacke
ein halbes Pfund gefchdlte Manteln Eletn, thut
fie unter den geviiprten Jucfer, aud einen bals
ben GBI6fel Weifi:Mebl dagu, [egt auf ein mit
Rurter befirichenes Bled) ganye Oblaten und
felst von der Maffe fleine runde Krdnje darauf,
fo daf in der Mitte ein weniy feer bleibe. Wenn
fic alle aufgefest find, werden fie in fchwadyer
Ofnpie gelb gebacken, Sobald fie fertig find.
befdhneidet man bie Oblaten neben berum , und
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L

fille die Kranychen, ebe fle ju L “ b h\"‘
mit etngemachten Kirfden oder J;‘ﬂ.".x_;w maf

Mandelberglein,

Sucfer rifri
mit cumu von Eyeriweif gefdhlogernen &
bick, driicft den &Saft van einer 11[‘
dacein, und fdneider 5 Bierrelpfur
Mandela, 2 Loth Jitronat und die €
einer halben Jitrone EFlein, “Wenn
vecht geedibre ift, nimme man dad Gefd)
dazu, i\cﬂmd;t ein Bled) mit Butrer, legt |
je Oblaten darauf, {eht von der Waffe (Tei
Hduflein wie Berglein auf, und fade feiwe in
einew nicht ju heifen Ofen gelb. s faur aud
etwag Cingemachtes unten hingelegt und mie vev
Mafje bedecft werden,

Ein OTandelbera.
Cin batbes Pfund auch 5 BVievtelpfund qe=

3 Wiertelpfund gefiebren IJucker

fdhdlee Mandeln fdyneidet man nur der “dng
nadh) entywen, thut fie bieranf in eine muﬁ,.ncu
ﬂ)wnne , ein balbes Pfund gefiebten Jucfer und
eines balben Eneg grofi Butter daju, vithre dief
auf fhywadhem Farer untereinander, bis die *3\.13:
deln qelb find und fich jufommen bdangen, bes
ficeicht dann ein Porjellanpldudien nur wenig
mit frifcher Burrer, unbd feke die gerdfieten W
deln tn die Hobe darauf, daf es etnen ordentlic
Berg vorftellt. Dun wird von einem Wiereel

1

pfund gefiebtem Juder. einem Eyermweif wed ¢
was Jitronenfaft etn Cig perfertiqt ,. der Mian:
3

delberg pin und her damit geeife, yud mit Dra-
gée (Streujucker) audy mit gefchnittenen P
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— = = . el

544 Qucferbactioert
jien garnice, Cin folcher Berg tann in die Mitte ;11
der Tafcl jum DNadtifeh (Deffert) frace einer ?
Forte eingefefst werden, Die Portion Lann man ’.}'
audy grofer nehmen. &
£
Pfeffer s Citfje. P
@in Halbes Pfund gefiebten Sucer ritfre ";)
man mit 3 Gpern cine halbe Srunde, fchneidet be
4 Roth gelchalre Mandeln gewirfelt, 2 foth Iis ""‘
¢cronat und die Schale von einer halben Sttrone ;“
ebenfalls Elein, fofit ein halbes foth Jimmet und ¢
cine balbe Musfatnuf, tibre dief alles nebft !‘b'
einem balben Piund feinem Mepl in die Mafie, ;Ii

beftrent die Vledhe flar? mit Mebl, feft Piefz »
ferniiffe in beliebigec Girofe davauf, und bade 'i’\e

Pfaffen: Brod, m
Gin halbes Pfund gefiebren Juder, ein fals ?S

Bes Piund feines Mebl, eben fo viel gefdhalte
und langliche grob gefdhnittene Mandeln und 2
Mefferipiten voll feine Dortafdhe madht man mit
einem qanten &y und dem Gelben von 4 andern o
3u cinem Taig an, wdllt ihn eines ftarfen-Wefs ¢
ferriicen dick aus , fdyneidet 2 Fingerbreite und :

nidye gar eines Fingers lange Suidflein davon, ;‘
Tear foldhe auf ein Rarf mit MehI befdetes Dledh, 35
und badt fie im Ofen gelb, -
Lionnen s Rrdpflein, :bﬂ

l

Man (dutere 1. Maaf Honig nady langer . o
Faden Art, fiofe 4 Loth MNagelein, 2 Loth Juns
met, und ein halbes Loth Jngwer grobliche, thut  og
den gelduterten Honig in einen fleinernen Hafenr
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und viihre das gefiofene Gewiivy, fo' lang der
Houig noch warm ift, darein, Sobald der Hos
nig falt ifi, bindet man den Hafengu, und Iafe
ihn 3 Tage ftehen, tndeffen wird ein grofer guter
Sebtudhen auf dem Neibeifen abgerieben oder ge:
ftofen, und nad) Berfluf jener 5 Tage in den
Honig gerdhre, welden man nod)10/Tage fte:
ben lat. Afgdann wird ein Viertelpfund i)J‘;cI)f
und ein balbes BViey u’h\hmb gefiebrer 3ucfer mit
etnem Epnerroeif ju einem Taig angemadht, Hae
derfelbe nidye Fenchrigbeie genug jum willen, fo
nimmt man nod) etwas Eperweif daju, wiirge
ibn, walit ihw gany dinn aus, legt von der Ho-
nigmafie Eleine Kugeln in der Grife einer wels
fehen E)tu[; auf den hatben Taig, fd)ldgr den ans
dern Taig dariber, und formivt mit dem Badks
Rddlein fleine Kcapfen daraus, lege fie auf ein
mit Mehl befdetes Blech und backe fle nur Hells
gelb , welches aber in feinem beiffen Ofen ges
fdhehen dasf,

Suckers YOaldat{den,

Man nimme ein Pfund feines Meblauf den
Backtifch, breiter dafjelbe augeinander, thue 12
Loth gefiebten Jucfer daju, fdneider 3 Bier=
telpfund frifcdhe Dutter darein, mengt dief mit
dem Gelben von 12 Eyern unfereinander, dap
8 ¢inen Taig jum Yuswdllen giebt, ubder{chidge
denfelben einmal roie einen Buttertaig, wdlit ihn
dann crft 2 Mefferriden dick, fticht runde Ku=
hen, je nachdem man fle in der ®rofe haben
will, mit etnem @d)oppuns ober balben Schop:

pen:@las aus, [leqt fle auf mit Mebl befiveure
Bledje, backt fie n einem nidht 3u heifen Ofens

M m
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garnivt, wenn fie fectig und ecfalter fiad, jeven 2
Kuchen oben Herum mit eingemachten faftigen eil
Sohannis : oder Himbeeren aud) Gelée (Schelee)r |  m
Tege fie auf efne Platte, und xdge fie auf, 1

Sucterbregeln.

Knein: Halbes Prund feines Mebl {hneidee €
man ein Biecrelpfund frifhe Bucter, thut eim . re
WBiertelpfund geftofienen Jucder, den Rabm vou 5
einer Halben Maaf fauren Mildy, 3 Energelb fd
und ein Eyerweif daju, tihre dief alles ju eis ge
nem Tafg an, nimmt diefen auf ein mir Mehl = D
beftreutes Brett, formive Pleine Bregeln daraus,
legt foldhe auf ein mir ‘Butter beftrichenes Blech
uud beftreichr fie mit Cyergelb, Juvor aber wer:
den-2 foth gefdhdlre bitrere Mandeln geftofen , m
mit einer Hand voll Jucfer vermengt, dann tiber &
‘Die Wreeln gejtreut, und diefe gelb gebacken, P

Wisbader : 10D, )]

GCin balbes Pfund feines Mebl, ein Wier: ]
gelpfuud frijdye Butter, 6 Loth gefiebten Juder o)
unod das Abgeviebene vou einer ganzen Jirvone m
eiibet man jufommen mit 6 Coergelb ju einem ba
Fatg an, nimmt ibn auf ein Breet, mache Eleine
eines Fingers lange TWargeln daraus, beftrent
ein Bledy mue Mepl, lege die Wargeln nidhe gar
nabe jufammen davauf, macht mit dem Weffers  at
piicfen 3 fleine uberjywerdye Schuitte darein, bes | fd
fireiche fie mut Cyergeld, und bacft fie gelbs it

Sie werden wie vad lange Jucferbrod, be
3 ie
Raiferbrod. g))'

Ein Halbes Pfund gefiebrer Jucfer wird mit &
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Dety 2 ganjen und dem Gelben von 2 andern Eyern
gen cine halbe Stunde geriibre, juvor aber vdftet

e¢)» | man ein balbes Pfund gefchdice und grob ges
wiicfelt geychnirtene WMandeln im Bactofen gelb,
eibee fie dann erft mit einem balben Pfund feis
nem MBI in den Sucker, und fdueibet die
det Sihale von einer Jitrone davein, Wenn die Viaffe
eim . recht untereinander ift, nimmt man fie auf ein
pon Qrete, wallt fie eines Mefferriicken dick aus,
el | (chneidet 2 Finger breite und cines Fingers lan:
pis ge Stidlein davon, legt folde auf etn mit
Jehl Mepl befdctes Blech und backe fie gelb.
usg,
[ech
yerz Ein Halbes Pfund gejiebten Bucfer wibre
en , man mit 2 gangen und 2 gelben Epern eine
ber = Stunbde, fhueidet a Loth Jitronat, eben fo viel
‘en, Pomerangenfdalen und die Scale von einer Ji
trone Eletn, tibrt fie dann mit 18 Loth feinem
Mehl in den Fucder, madt Fingers lange und
fetz Fingersdicke Targeln aus der Maffe, legt fols
er de weitlduftig aufctn mit Wepl befirentes Bled),
one | macht mit dem Mefferviden Eleine Sdunitten
1em barvber, und backt jie langfani,

eine : .
reut Pomevansen s Budlein,

gac Yan veibr die Sdyale von einer Pomerange
jers an einem BViertelpfund febr fetnem Fuder ab,
bes fchabt diefen Pomeranjengucer ab, trocknet thn,
elbs | ftoft den Ubrigen Suder fein, und fiebt iba nebft
e Pomeranjengucer, {dpdge bievaunf das Weis
fie von cinem Ep ju ferfem Shaum, rajet den
Sucker nebft einew Loth gany feinem Mehl, und
mie  § ge(chdlien und jace geftofenen Mandeln davein,

Mm 2

Sanges Pomeransenbrod,
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4

feGt Eleine Hiuflein auf Oblaten nud badt fie
in cinem fnflen Ofen,

YWeifie 233gem.
Bon 4 Cyern fdldat man das TWeife ju €

Sdhaum , fiedt ein halbes Diund feinen Zucker, et
vithre ihn fart mit dem Schaum, und wenu tie ¢
Maffe dick wicd, die Llein gefdhntrtene Sehale YL
pon einter Jitvone und 5 Loth fetnes Miehl dars at

cin, fdhneidet von Dblatten 2 Fingerbreite und eiz ci

nes Fingers lange Stictiein, firewdtvon dev Maf= &

fe Mefferriicen did daviber, fchueidet 2 Loth s 3

tronat und 5 Loth gefchdlre Mandeln jedes be: 5

fonder Plein, beftrent die RBoaen damir, und 'y

backs fie in einenv Bablen Ofen Hellgeld, b
Jimmet : Hippen.

Gin Wiertelpfund Butter [aft man in einer
Sdyiffel weidy werden , vubre etn Bierrelpfund @
gefiebren Sucker darein, nach diefem ein Biertelz 3
pfund Mehl und ein halbes Loth geficBenen Jims o
met daju, uad endlich mii einem Ep die Mafje fe
pollends an, briche dann mit eimem Loffel Stads =y
fein heraus, fo daf jedes @riicflein eine Kugef ¥
einer wel{hen: Nuf groff qrebe, und legt foldhe @
auf ein mit Mebhl befderes Bledh oder Jinnplatte, o
bis fie alle benfammen fiud. ©obald das Hipz
pen:Eifen Heiff gemadht ift, fegr man in bie
Mitte eine Kugel, druckr das Cifen aber ja nicht
fchnell fondern langfam ju, daf fie nich auseinz
ander fabren, bad: fie qeld, und lege fie bHiers €
auf tber ein Eletues rundes Holi. Die Hippen i
pirfen in der Nundung nidyr grofer als eime  q
obere Kaffeefchale werden, fi1
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fie 5. _
ditronen : Hippen,
Bier Eyer fhwer geficbren Juder rithet man
mit 2 ganjen Epern und 2 Enermweif cine Halbe
u Siunde, dann die Flein gefdhnittene Schale vonu
ety einer Jirrone und 2 Ever (dhwer feined Tebhl

tie darein , Deftreicht die Bleche mit Burter, {eht
ale yon der Maffe Pleine Hauflein weitldufiig davs

ars auf, fiveiche fle mit dem MNeffer nur fo foeit auss
eis cinander, daf fic nicht grofier als cine obere
Jafz Kaffeefhale werden, legt ¢he fie in den Ofen
3tz fommen, 2 6i8 5 &iclein Jitronat auf jede
be: Hippe, backt fie in einem nicht mebr heifen

und Ofen gelh, und Ertimme fie Wber ein Pleines Tas
bacfevollenhols.

Geftofene Otanoel: 4ippen.

e Mit einvem von 3 Eyerweif gefchlagenen
und Schaum ritpre man cin Vicreelpfund gefiebren
telz Bucer eine VWicrtelfiunde, alsdann ein BVicrrel-
{iiE pfund gefchdire und mit cinem foalben Eyermweifs
afje fein geffofene Mandeln nebft dem Abgericbenen

Uds  won etner holben Jittone daram, beflreicht die
19¢ef Bleche mit Dutter , feht Hivpen in beliebiger
[he . Grofe davauf, und Friimmi fie nad) dem Das
1tte,  den 1ber ein Eleines Holp.

Jl;:; Geftofiene  Niandel 5 Sippen  auf

it andere vt

einz Bon 4 Coern fhldge man das Weife 3u
iers Sdhaum, ribee ibn mit etnem balben Piund ges

peit  fiebem Sucfer, ein balbes Diund gefdhalte und
eimne  zart gefiofiene Miandeln aud) nody eine il*sier;e!:
ftunde damit, und ein Loth grob gefiofenen Jims

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



e
- - L T

550 Bucferbacfivert

et dagu.  Dtun werden die Hippew auf mit
VButter beftrichene Bleche in belicbiger Grofe
aufgefese, und nach dem Backen tber ein Holy
gefriammte,

Anis s Hippen.

Ein WViertelpfund gefiebten Juder et man
mit 2 Eyern cttu‘%lmu[ﬂunbe, tann die flein ges
fchnitteneSdhale von einer Jitrone nebft dem Saft
derfelben und 6 Loth fetnem Mebl daran, beftreidyt
die Bleche mit Butrer, ftreut fie mie Anis, felt |
die DHippen in die Runde wie eine Gufbhippe und |
fo grof tie die Jitronenhippen darauf, badt |
fie fchnell , und Eramme fie tiber cin Holj, |

Gewdhnliche Hippen.

Bu einem Hatben Prund Wehl und einemn
Wiertelpfund gefiebtem ,—,mm fchneidet man die
Gchale von einer halben Jitrone Flein, fofit ein
foth Jtmmet mit 4 ganjen MNdgelein, rihree dieh
alles mit ein paar EHléffeln voll Rofenwafier .
einem &y, 3 Loth jeclaffence Butter und ctwasd §
WBein jufammen fo lang, bis es in der Dide
wie ein diinner Flddleindtaig wird , macht nun
das Hippeneifen beif, ubcxfumt ¢ vor dem
Cinfiiflen jeder Hippe mit einer Speckfchwarte,
backr die Hippen prinfilicdy, und friamme fie Bber
ein SWBallbol.

3u Rofern
nimmt man ein balbes Pfund feines Mebl, ein
Biertelpfund gefiebren Jucker, eben fo wicl ges
fchdlte und qrob geftofene Mandeln, cin Halbes
Loth mit 8 Ndgelein grobliche geftofenen Stmmet
und die flein gcfcf;mttene Sdhale von ciner halben
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Bitrone in ectne Sdyiffel , vdbre die Maffe mie
einem €y und etwas Wein wie einen Spagens
taig an, dann 4 Loth jerlaffene Butter darcin,
verdiinnet nach diefem erft den Taiq vollends mit
MWein, 0is er wic ein dider Flddleinsraiy ift,
madht nun bag Koferncifen Heif, fabre jededmal
mit einer Spedidhyarte ftarf dartiber, badk: die
Kofern piinfelich, und Ffrimme fle dber ein
Balbholy,

Draune LebFuchen.

Eine vollige halbe Maaf Honig wicd in einer
meffingenen Planne dber das Feuer gef-6t. So
bald der Honig yu fieden anfangt, Eommt ein
Balbes Pfund geftofener Jucer darvein, weldyes
man fo lang jufammen Fochen 14§t dafi, weun
ein Tropfen auf etnen Teller Fommt, derfelbe tros
en ird. Dtun thut man an die Maffe: ein balbes
Prund gefchalte und iberywerd) gefdynittene Mans
deln, ein Dalbes Glas Kirfdhengeift, ein paar
Mefferfpigen voll Pottafhe, die Schale von 2
Sitronen, a Loth Jitronat, 4 Lot Pomerangens
fdhalen, diefe 3 Sridcfe flein gefdynitren, 2 Loth
Simmet, ein halbes Loth Ndgelein, ecine ganye
Musbatnuf, ein Ouint Kubeben, und eben fo
viel Kardemumen; alles Gewiiry muff jedes be:
fonders groblicht geftofien fepn. leidy darauf
rihre man, fo lang det Honig nod) etrwas warm
ift, foviel Mehl darein, big es ein gany flarfer
Faig wird, nimme ibn dann auf etn Brete, madht
nadh Belieben Letfuchen davaus, probirr aber
uerft ein wenig Taig, ob er im Ofen nidht yers
lauft. Sn diefem Fall wird noch etwas Mehl
davein gewiirgt, 1ibrigens aber in der Wdrme
fortgemacht, daff der Taig nidyt ju Falt toicd,

e
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Die Bleche werden ftart mit grobem FMehl bes
fivent, und die Lebfudhen davauf gelegt, Wenn
fie gelb gebacken find, fann man von Jucfermafz
fer cin €is bdariiber machen, oder fie aud) obhne
Eif aufbephalten,

Braune LebFudien andeve Art,

Bu einer halben Maaf auf Koblen geciaffe:
nem Honig, welder aber nicht ju warm werden
darf, doch mebr warm als Falt feyn mu, nimme
man andevibald Pfund geftofenen Juder, fchueis
det die Schalen von 4 Jirronen und von einer Pos
meranje nebft cinem halben Pfund Jitronat nidht
gar ju Clein, flofit eine Musfatnuf, 3 Loth Fims
met und 1 Ouint Négelein nfammen grob, raprt
dag Gefchuittene nud Geftofene mit 5 EFdfeln
poll gutem Branntwein und einem Pfund gefchdls
tent uud [Gnglicht gefchnittenen Mandelu an den
Honig , fehaffc 10 viel Diehl dareint, bis man’s
in die Maodel driicfen fann, nimme den Taig auf
ein Brett, wiirgt ihu nicht viel, fondern bridyt nur
immer fo viel davon, als ju einem Lebfuchen rd-
thig ift, et folche aufjuvor mit Meh! befdete Bles
the, backt fiein einem nidyt mebr Heifen Ofen, wel:
ches bey allen Lebfudjen ju beobachten ift, und
fberfireidhe fic warm mit Jucderwaffer,

Weifie LebFudien.
Ein Plund geficbten Juder viihet man mit
4 Tyern cine Srunde, fhneidet die Schale von
einer Jitrone, 4 Yoth Jitronat, und 4 Lot ge=
fchdite Mandeln [dnglicht yart, ftofit ein Loth 3im:
met nebfi einem Quint Ndgelein, rihrt dag ge:
fdhnitrene und das geftofene Geriiry nebft einem
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17} Pfund feivem Mebl an den Jucfer, nimme den
" Faig auf ein Brett, dricft ihn in die Model,
1 oder macht ihn aud) obne IMddel ju beliebigemn
e Gtiicklein , [egt die Lebfuchen auf ein mit
Mebl befireutes Bledh, und badkr fie langfam.

@Gefillte Leb¥uden,

2z Bon 5 Viertelpfo, gefddlten Mandeln wird
o1y ein halbes Pfo. geftofen, das 3te Wicrtelpfund
nt aber [dnglicht yart gefdnitten. Su den lehtern foms
eis men nod) 4 Lorh Stevonar, eben fo viel Pomerans
1Y jenfcbalen, und die Schale von einer Bitrone,
it alles audy fein [S4@licht qefdhnitten, ein foth ges
1is ftofener Jimmet und cin Kaffeeldffelein Musz
et Patblathe, Alles Gefchnitcene mifcht man mit dem
n Gjewiiry untereinander, rihre ein hHalbes Pfo.
ils gejiebten Sucer in die geftofenen Mandeln mit
en dem Schaum von 4 Eyerweif gufammen, endlidh
8 noch dag8 Gefchniticue darunter, fdyneidet danm
uf vou Oblaten Seicflein, fo grof die Lebfuchen
ue werden follen , fteeiche die Suidlein mir Eyer:
P weif, von der Waffe eines Mefferriichen dick dave
[es auf, [legt tieder cin foldes Stud Oblaten
¢l 3 dartiber, DBeftreicht diefes audh mit Eyerweif,
ud wieder von der Maffe auf diefes, ftreur feines

DBigenitmehl davauf, fEbre mit dem LWWaHoly
ein cingigesmal daviiber, befireicht dag Blech mrt
DButter, legt die Lebfuchen darauf, und bacde fie

nit in cinem Fiblen Ofen, taf fie blaf bletben. Nadh
on diefem roird ein weifcs Eif dartiber gemadht.
je= ar oaF

me Simtet s Rudlein,

ges Ein Biertelpfund Buteer vithre man feidhts
em {Hldgt dann das Ghelbe von 5 Ehern davein,
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nimme ein Bierielpfund gefchdlre usd fein gez i
ftofiene Mandeln, ein Halbes Loth geftofenen i

Simutet, ein WVerrelpfund gefichren Juder das
von einer Jitrone am Jucder Ybgeriebene und
anderthald Wievtelpfund feines Mehl daju,
madt die§ alles untereinander ju cinem Raig,
nimmt thn auf ein Brett, wdllt ibn eines ftars
Penn Mefjerriicken did, ftidht mit etnem Eleinen
Trinfglas oder fonft einer vunden Form Kidy:
fein aus, leqt foldhe auf ein mic MMl befdetes
Blech, backt fle, und madyt ein Jimmeteif
dariber.

St e Ll i P LTS PR I e Al

Zimmetfterne, |

Cin balbes Pfund rngefchalte Mandeln
ftoft man jare, nimmt fie in eine Sdiifjel, ein }
Palbes Plund gefiebten Jucder und ein Loth ges |
flofienen Zimmer daju, fdhldge von 5 Eyermeif
cinen Schaum , riibhre dann bdief alles jufam:
men an, fireut balb MehHl und hald Jucfer auf
das Vacorert, wdlle den Taig eines ftarfen
Meffervicken dick, und flicht ibn mit dem
Gternmodel aus.  Nun werden die Bledhe mit
Butter beftrichen, die Sterne darvauf gelegt,
in.fhmwader Hike gebaden, und nach diefem
noch mit einem Jimmeteif dberjogen, weldes
auf folgende vt verfertigt wird:  Ein Halbes
foth geftofenten Jimmet und 4 Loth Juder
nimmt man in ein Fleines Gefdive, giefit ein
Palbes Glas NRofen: oder frifdyes Waffer doran,
und Focht dieB fo lang auf Koblen, bis es didk:
lidht ift., Otach dem Vacfen werden die Jims
wetfterne mit einem in das Cif-getunfren Pins
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P2 fel tiberfahren, und wieder im Ofen getrockner,
n dag fie einen Hibfden Glany befommen,
:: du Dutterbrod
¥ veibt ntan ein Halbes Pfund unge(dhdlte Man:
3, +  deln mit einem leinenen Tudye ab, ftofit fie zact,
ts fiebt anderthald Bicrtelpfund Suder, flofit x
{l Duint Nagelein, I Loth Jimmet und eine
i batbe Mustatnuf fein, (dhueidet de Schale
8 pon eciner halben Jitrone Flein, vibre dief als
if fes jufammen an den Sucder und die Manbdelu,

wadt den Taig mit 2 bis 3 CHdffeln voll friz

fhem Waffeswan, nimmt etwas Jucer und

Mebl auf eig'Brett , wiirge die Maffe darauf,
n wdllt e & Meffervicen dicf, fiche den Taig
in mit einem Sdyoppenglafe aus, {dnetdet das
es Auegeftodhene in 2 Theile , und giebt ihnen die
tf Geftalt ecines Butterbrods, Nun mwird eine
s fleine Tafel geriebene Chocolade und ein fves
uf nig geftofener Jimmet mit frifdhem Taffer ju
n cinem TLaig angeruhre, dag Brod neben damit
m beftrichen, daf es einer Brodrinde gleich fiehiey
i und nun in feiner {dhnellen Hige und Feivem
{0 heifensOfen gebackeiis -« Hievauf flebt man ein
m § Biereelpfund feinen Juder, made thn mit 2is
8 nem Enerfdhawn ju einem Cif, thut etliche
3 Trvopfen itrouenfaft daju, beftreicht das Brod
¢ oben damit, und rrodfnet e wieder,
t,:: Sdnigbrod audr Sugelbrod genannt. -3
f: Einen Wierling (der 4te Theil eines Wiict,
N3 Simri) Scnibe und einen WVierling IJwetfhen
ns fodht man jedes befouders weich, fieine die

Swetfdyen aus, und veeliefr die Sdnige pintes
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lidy, daf Bugen, Gtiel und Steine fauber
perausbommen. Otun thut man fie evft unter:
einander, [dft ein Pfund gewafchene grofe
und eben fo viel fleine Rofinen mit einem Glafe
WWein aufquellen, nimmt ein Plund gefchdlre
TMandeln , die Kerne von einem Halben Biers
ling MNiffen, die &Schalen von s Jirronen, 6
! foth Pomeranjenfchalen, und eben fo viel Jis
tronat, fdneidet dief alles groblidhe, fiofe 4
foth Jimmet und ein [albes foth TNdgelein
qtob, verliest a Coth Fenchel und 4 foth Anis
fauber, und {dhafft dann alles jnjfammen untee ]
die Schnige und Iweifchen, TWenn die Brihe
pou den Sdnisen und Jwetfdhen big auf cinen
Sdyoppen etngefocht ift, wird fie aucy daju
genormnen, denn WBrauntmwein oder Kirfhengeift
macht das BHrod trocfen, Beym Bader nimmt |
man nun {o viel veifen Xaig, als ju 8 Pfund |
Brod gehdrt, und fehafit thn nebft 6 ERioffeln 1
wall diFer Bierhefen und einem balben Biers ;
ling (Wiiet, Mef, nidyt Gewichr) Mebl flack 1
{n'die Sdnif: oder Hubcimafje. Sollte der |
Tig ju ving (dinn) feyn, fo witegt man nod ¢
i eiwas mehr Mepl davein , und (dfe ifn in dem 1
Gefdive, bio er veif ift, madt dann nad Bes i
fishen Laiblein daraus, tweldhe man icder ges |
Ben [dfr, und fie hieranf erft bact Hieben it ‘
aber ju bemerfen, Oaf fie vedht ausbacfen .
miffen, und niche ju bald aus dem Ofen fom:
men diirfen, Dladh dem Vacken founen fie mit
3 iferwaffer dberfahren, odee fo gelaffen woerden.

, OnmerFung. Man fann ffate ded Brodtaigs ‘
pom Backer feldft einen Taig verfertigen. Hiezu 5
nimns man ein Biertel Simri Weif:Wehl in eine ]
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cp grofic Sdnffel, rahve die HAlfte bavon mit dem
? Gap vou einer halben Taaf Bierhefen nund der
25 } juructbehaltenen Schnisbrabe an, [aft ihn rveif
At werden, thut dann juceft die Schnite, dann die
fe Nofinen und Mandeln darein, fhafft (b vedt uns
te teveinander, dag v in der Dicke wie ein feiner Brods
" taig wird, 1aft thn nod einmal bei gelinder Warme
6 geben, und formivt danu erft ¥aiblein davon, und
\,’ bacfe fie wie obengemeldet. &8 fann auch Fitros
18 nat, Pomevanzenidhalen S Vantlle und Feigen nad
4 Helieben Daju genommen iwerben. Yeftere Iaft man
' mit den Nofinen aufquellen, wund fchneidet fie dars
; unter.  Hauptfachlich iff aber ju bemerfen, daf
!G ol & felsone ST AR 3 [ L8 fefied® 3 N

affes in gleicher Wavine und nidyes ju falt daruns
ec ter Fomunt, weil fonfi das Brobd feft wird,
[
e : >
n Schnig: oder Hugelbrod auf andere 2Art,
ju Wenn von allem gemeldeten nur der Halbe
ift Theil genommen worden ift, wirgt man flate
nt des Brodraigs fiir 12 fr, Wed Taig und 4
id Cgloffel gute Vierhefen redhtfhaffen dacein ,
n und lafit es retf werden, wdlle dann pon gus
v tem Wed ( Weifbrod ) oder miirbem Taig
tf runde Rudhen, fo greg ein Laiblein werden
er foll, thut vou der Maffe tarauf, madht ¢8 nun
y erft ju etnem vunbden Laiblein, [legt folde auf
m ) mit Mebl beftreute Bleche, ftupfe fie und backe
ez fie langfam, Wenn fie balb gebacfen find,
jes werden fie mit einem &y, worunter etwas
ift Honig gernibet ift, wberfabren, und vollends
en ausgebacten.
11z Re
i Sitronenbrod,
Mo Ein falbes Pfund geficbten Jucker viifee
98 man mit 2 Eyern etne falbe Srunde, und wean
a1 die Maffe did ift, das von einer Jitcone auf
e dem NRetbeifen Ybgeriebene und ein Halbes Dfund
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Mebl fo darein, daf von dew lefiten fo viel
quviict bleibt, wm die Mafje damit wdllen ju
fonnen, Sobald nun bdiefelbe ecines Miefjer-
vicfen dicf ausgewdle ift, wird der Taig mit
einem EleinenMWeinbackes: Model ausgeftodyen, ein
Blech mit Buteter befividien , flarf mic Anis
befiveut, das Brod davauf gelegt und geld
gebacfen. @8 darf em paat-Stunden ftehen,
epe es in den Ofen Lomme, es wird defio beffer.

Aufaclaufenes Jitvonenbrod.

Man fiebt ¢in Halbes Pfund feinen Juder,
fchidge dag MWeific von jwei Enern ju Schaum,
riihre diefen nebft dem aft von einer halben
Ritvone in den Juder, ftofe 4 Loth gefchdlre
TMandeln gang fein, veibt eine Jitvrone am Ju:
der ab, nimmt dief nebft den Mandeln an bdie
Sucfermaffe, wirgt anderehalb Biertelpfund
(12 Lo1b) feines Mebl davein, wdllt dea Taig
auf einem Vrerr eineg ftarfen Wefferriicfen
dick, fticht ibn mit Eleinen Teinbackes: Modeln
aus, beftreicht die Bleche mit weiffem Wadys,
Tegt das Ausgeftochene darauf, und bacft fie,
body in Eeinem Heifen, Ofen geld, Sie Fonnen
iber Nache ftehen bleiben,

Niufeasin (Diuscafin) von Jitronen. .

Ein Dalbes Pfund ungefchdlte Wandeln . ¢
ftofit man jart, fiebt ein Halbes Pfund Juder,
fhneidet die Schale von einer Jitrone, 2 Loth |
Bitronat und eben fo viel Pomerangenfchalen !
Flein, ftoft ein balbes Loth Jimmet, ein Quint |
Didgelein und fiiv 6 fr, Mustatdhithe groblicht

]
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1 {dhldgt das Weife vou 2 Eyern ju Sdhoum,
T tibrt denfelben nebft dem Saft vou ciuer
> halben Sitrone au ol das obige, wdllt die
[ Maffe mir etwas Jucfer eines Defferciicien
n dick, ftichr fie mit fleiden INddeln ans, lege
g das Ausqefiodyene auf ein mit Burter beftriz
b dhenes Bled), bakr es in einem nidht mehe
b eifen Ofen, und macht dag bei den Simmets

fternen angefabrte € oder eines von Jivos
nenfaft und Jucker dariiber.

Fitvonenfdnitten.

Gin Wiertelpfund audy etwas mebr gefieb:
ten Jucer und!' die abgericbene Sdale vou
einer RJitrone vibrr mwan Fufammen mit dem
Saft einer Jitrone an, daf 8 in der Dicfe
toie ein tweifes Cif wird, {dneider dann 2
Finger breite und eines Fingers lange Shnits
ten von Oblaten, fireicht von der angeribrs
ten Maffe davauf, Tlegt weifies Papter auf
einen warmen Ofen und die Sdynitten darauf,
daf fie nur abtredoen, Sm Somumer, wo
Fein Ofen gefeuert wird, feft man ein BHadks
blech, worunter Koblen find, auf etnen Dreis
fu., Sobald es warm ift, werden die Schnits
ten davauf gelegt und langfam getrocfnet,

- w

- N WS

-l e
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Reotbe Jitronenfdnitten,

i Bu diefen wird cben fo viel ober audh ets
was mebr Jucfer, als ju den vorfiehenden
geficbt , eine Jitrone Ddaju abgerieben, unbd
dief mit ungezucferren Crbfelensiaft angeribrts
Bet beiden Yvien Jitvonenfdnitren iff gu ber
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mesfen, daf der Sucfer nidht ju naf ange: ;
rlibvt werden darf, fonft toerden dte Oblaten P
weich,  Diefe Schnirren werden gletch’ denm |* fi
porpergelenden [wf'nnh'fj und qetrocknet, 3

Annierfung.  Didg finb dier Schnitten, tvels
che 3ur Garntvung der Crémes (Crem) und aud bj
allf die geeifiten Sorten gefet merden fdnnen. ¢
Habent fie beim Tvocfnen aleiche Warme, fo twers )
den fie wie Bogen gefriimmiess WM man Yilas
Gchnitten haben , fo fomme der Jucker und Fitros
nenichale ie ju obigen, nur dag zur Anfenchiung
halb Biolens und bHald IJitvonenfaft genommen
wird. a

Confekt von Hagenmark. 5

Man nimme 2 bis 5 EEloffel voll Hdgens I
mark tn eine Schiffel, {chidgr von einem Ener: b
weifl etnen Schauni, fdmeider die Sdyale von ¢
einer balben Jitrone i i:, viifire Dief und den b
Echaun an das Higenmarf . fhaffc fo wiel gez S
ficbren Juder dorein, bis ¢ eine Mafje jum te
Auswiirgen ift, walle foldie nach diefent eines e
Mefierciicken dick, ftiche fie mit gany Fleinen D
Govmen aus, legt die Sticklein auf mit Jus | b
cfer befdete Papiere, und trocknet fie in oder n
ouf einem Ofen,  Nody fann ein blaprothes |-
Cif daniber gemacht werden,

ConfeFt von Hafelntifjes, i

Die Hafelnirffe wezden oufgeflopft. Sind £
¢8 8 Loth Kerne, fo fest man fie mit 4 Coth Dans b
deln ju, {chdle fie, {dhldge das Teific von einem t
Gy ju Edaum, flofic die Kerne damit part, 5
niwme fie in etne Sehiiffel, 13 Loth geliebten it
Sucfer daju, fdhldgr das TBeife von noch 3 Coersr |+ fi
i Schauni, vibee dic Maffe ewwe BVievreltunde | @

]
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b 2 T F : Pl
]m damit, fekt fie dann in der Grofe wic die bits
s B teren Mandelbrode auf weifes Papier, tiberfireut

' fie mit feinem Sucer durch das Sieb, und backe
5 fie in cinem nicht mebr Heifen Ofen. DieDRiffe
b baben einen fehr angenehmen Gefdmad. Das
1. Confeft Eann aud) obne Mandelferne von lauter
f“ PNuflernen gemadyt werdens
(1=
Y0 Sebnecten von Juckew,
ng ' : . :
enl Nan nimme ein halbes Pfund feines Mefl

ouf’s Backbretr, fchneidet 4 Loth frijhe SButs
ter auf das Mebl, die Schake voit cinier falben
Jitrone aber Flein, {toft ein halbes Loth Jimmet

ns |, mit 6 Ndgelein, nimmt 6 Loth geficbren Judfer
ers daju, ritbre dief alles mit 5 bis 6 Chergelb ju
on einer leichtent Mafje an, macht dann einer hals
en ben Ghle lange Thegeln von der Dicke eines
ez Federfiels daraus, beftreiche ein Blech mit Buts
m ter, mwickelt jede Iargel von bendenSeiten wie
08 eine ©dunede gegeneinander auf, legr fie auf
en das Blech, und backe fie in einem nidt mehe
us | peifen Ofen. — €8 ift ein gang gefchwind ges
er machter Nadytifch.

e |

Raftanien 3u glafiven:

@in WViertelpfund Fucker (dutert man mit eiz
tiem Glas IBajjer fo lang, bis er Fdven fpinnt,

nd roftet dann Kaftauien, bis fie die Schalen ge:
A fen laffen, fchait fie, fiecfe fie an Scecelein,
em tunft fie in den dicf gelduterten Jucfer ein,
vf, " 14t fie Ealt werden, und mickelt fie Hievanf
en | in Papiere. Hat man aber nicht Jeit genug,
x| fie ju trodfnen, fo darf man fie nut gleich vous
ibe Eintunten aug in frifdhes Waffer werfen.
' MNn
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56 Bucferbaclrer?

Spick Hut.

@s wird ein langes Holy in der Ldnge eines
WBratfpiefes gemacht, und an dief Holy eine
Sorm wie ein Fleiner Jucferfue gedreht, Oben
aber darf das Holj nur eines Fingers lang vors
ausfeben. 1m diefe Form wird ein Bogen
weifies Papier mit einem Faden gebunden, und
daffelbe ftact mit Buteer beftridhen. Jur Maffe
nimme man ein Pfund feines Mehl, eben fo
viel gefiebren Judfer, ein Wiertelpfund jerlaffez
ne Butter, a Loth Jimmer und ein Quint Nds
gelein, bendes grob gejtofien, die Sdale von
eitier Jitrone und 4 Lorh Jitronat Elein gefdhnits
ten, und cibet dief alles mit 6 Epern an,
MBeil aber der Taig etwas ju did fepn wird,
fo Fommt ein wenig warmerdWBein daju, daun
macht man die benannte Form auf den Koblen
warm, Wberfiveidyt folche von Dder angerihrten
Maffe in einer Gleichbeit, treibt fie auf den Kobs
fen fhnell Herum, bi8 fie gelbliche ift , Wbergieht
fie nun wieder mit dem Taig, und madyi es
auf den Koblen wieder gelb. TWenn dief jum
piertenmal fo gefcheben ift, ftecft man [dnglicht
gefchnittene Wandeln und Jitronat darein, und
fabet mit Bacen der Maffe und Cinftectung dee

SMandeln und des Sitronats fo lang fort, bkis)|

die Maffe ju Ende, und der Jucferbue eine glete
he Form hat. e japfiger er ift, defto befjer
fiehe er aus. ©obald er fertig und abgefnplt
ift , wird.er behurfam abgenommen, der Faden
aufgefchnitten , und das Papier mit dem Koch:
[6ffcIftiel berausqejogen,  Hierauf wacht man
von anderthald Biertelpfund Jucker, 2 Cyerweif

=
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und etwas Sitronenfafe ein Eig, und eifit den
Spicfout damit, Tenn er gany geeift und wie;

ines  per getrocEnet ift, wird unter das legre Cic un=
eine gegucerter Crbfelens-Gaft gerhan, der Hut firis
Dbers chenmweife wie eine Schnur oon unten binauf ges
vors  geichnet, oben auf dic Deffnung ein Bouquet ges
ogert  fectt, und der Hut als eine Torte in die IMitte
und  qum Deffert (RNadyeifch) aufgefiellr,

Ea?-: Biscuit Royal (Biscuit Rojal),

affea Gin halbes Pfund gefdhdite Manteln flofit
DNds= man mit ein wenig Rofenwaffer fein, fiebt ans
von derthald Biertelpfund Jucker, {hldge das Weifie
huits von a Goern ju Schaum, nimmt dann tvieder
at, wou Hen Mandeln und dem Jucer in den M=
ied,  fel, von dem Schaum einen Loffel voll daju .
dann baf es eine fich pufammen Hangende Maffe wird,
blen  und fabet fo mit den wbrigen Mandeln, Jucker
hrien und Schaum fort, bis alles ju Ende ift, BVon
Robs  der geftofenen Maffe verfertige man nun fleine
giefit Ringe, fdhldgt wieder von 3 Eyerweif einen
€8 Sdyaum, Eehrt die gemachte Ringlein darin
m um, ftreut einen Bogen weifes Papier mit Jus
glicht der, fegt die Ninge darauf, iiberjiveur fie oben
und wicder mit Jucker durch ein Sieb, und bacft
g der fie in f{chwadyer Hibe.
q[t:l: Springerlein auf gewobliche 2Art.
beffet Gin Plund gefiebrer Jucker wird mit 4 Chern
fnple eine Stunde geriipre, die Schale vou einer Jis
faden trone abgervieben, und dief nebft etnem Pfund
Roch: feinem Mehl in den Jucer gefhafft. Alsdaun

man nimme man von dem Taig ein Sticklein auf ein
e Bakbrert, walt e eines flarten Meffeveiicen
Mo 3
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564 Ancferbactert %
dick qus, bindet etroas Mebl in ein jartes Tidys b.‘uz
Tein , tupft damit die Springerleinsmaddel, legt I‘”l
die gewdiite Geite von dem Taig auf den Mos $
vel, deadt mit dem Mebleiichlein davauf, doch gu
nicht ju fest, fondeen nur, daf die Figur in den 3
Tatg Lommt, fehre ed dann um, und fchymeidet

mit ecinem Meffer oder dem Badrddlein die ib%

Figue Herans, Die Bledhe werden mit Butter i
beftrichen , mit Anig geftrent, und die Springers
fein darauf gelege, Sie Fdnnen ein paar Stunz
den audh fiber Nacht auf dem Bled) liegen, Hiers

auf badt man fie tn einem nicht mebr Detfen m
Ofens Ste miiffen mehr weif als braun wers 9
den. 3u dem adgefthnittencn Taig wird immer 3
wieder ein Sticlein frifdyer genonunen. ei
Springerlein auf andere 2Art mit )
iandeln, ”
(]
Su einem Piund gefiebtem Juder ftoft man el
6 Loth gefchdlie Mandeln fo fein als mdglich » £
fchldge das Wieife von 4 Epern ju Schaum, D)
eithre den Fuder mit dem Schaum und dem
@aft von ciner halben Jurone eine ftavfe halbe
Stunde , dann erft die geflofenen Mandeln das
3u, wiegt ctn Pfund feines Mebl, fchafft fo viel Y
davon an den Sucker, bis der Taig gang feft ift, f
nimmt das 1ibrige Mehl auf 2in Breer, wurgt ¢
dent Tatg damit, bridyt nady diefem fleine Sruce 9
ab, walle fie emes ftarfen Mefferraden bdick, ii

und drucfr fie gleich den vorbergehenden aud,
it der Tuig am Ende gar ju troden, fo wird
ev mit etwas Jitronenfait oder ein wenig Eyers
fibaum angefeuchrer, Wou dem Pfund Wiepl 9
darf wenig oder gar nicyrs 1brig bleiben , deaw
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‘. dier: Art Springerlein erfordert eine dicFe Mafje
he fe, woreit andy nody die &chale vou einer falz

gt ben Sitrone gericben werden fanu, Sie diirfen
i auch mie die andern frehen bleiben , aber etwas
o bridunce alg jene gebacken werden,

en :

et YnmerFung. Dad Bidcnit s oder Gtartmebl

ift su bepden Urten Gypringerlein nidt fo gut als

i bag recht feine Mehl, Das evfiere Wehl rieghf ims
ks mer daraus.
“l: Rraufe Jagerfcbnitten.
'v# @in Halbes Plund gefdidlte Mandeln ftofit
en man mit Hofenmwafler grob, f{iebt ein balbes
Prs Pfund Jucker, fhlagt das TWeife von 3 Eyern
er u Schaum, vihet die Mandeln und den Juder
eine BViertelftunde damit, {chueidet 2 Fingerbreite
und eines Fingevs lange Stucklein von Dblo:
ten, fireicht von der Maffe eines Mefjerriicken
bidt Prauelicht darauf, legt die Suidlein auf
an ein mit Butrer beftrichenes Bled),» beftrent fie mit
. flein aejdhnittenen Difiagien auch roth gefarbten
e SDandein, und backt fie in {hroacher Ofenbige gelb,
[1:19 Fimmet s Eis,
o " Gin Biertelpfund gefiebter Jucfer wird mit
iel bem Schaum von einem Enerreif eine Biertels
i ftunde gerithrt, ein Lorh Jimmet gefiofen, durch
gt ein Haarfie gefidudbt, dann an die geribree
de Maffe gethan, It diefelbe ju dic, o wird
d;;’ ibr mit ein wenig Cyertveif geholien,
:l'f.! MWeifes (Eis,
3 Bon cinem &y wird das Weifie ju Schaum
2hl gefchlagen, der Saft von ciner halben Jitcone
at
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daju qethan, und ein Bievtelpfund gefiebrer Zus nel
cFer eine BViertelfiunde damit gerriibre, Sobald &

es vedyt weifi ift, fann es gebraudht tverden, hal
: 3¢
Gelbes Eis. 5

Gtwas feiner Saffran witd mit ein paar
Cloffeln Wafjer angebriifit oder eingeweidht, av

und nebft dem Wiertelpfund Jucfer mit ein wes be
nig Eyerooeif abgerihre. efn"
ri

Rothes over blagrothes Eis, ba

Das Rothe fann von gefiebtem Jucker und fte
ungejuckertem Crbielensfaft allein verfertigt wers €6
den. Bey’m Blafrothen wird ein halbes ESyers fie
weiff daju genommen, fe

Die 4 vorftehenden Cife Fonnen ju jedem
Confefr ober jeder Torte, wo man’s haben will,
gebraudht werden,

dhocolade s Bis. ¢

Man reibt 4 Loth Chocolade auf dem HReibs
eifen, nimmt ein halbes Wiertelpfund gefiebten
Sucfer daju, {dhldgr 1 oder 2 Epermeif u
Sdaum , viifre mit dem Schaum das Borges
meldre an, und ein Juderloffelein geftofienen
Simmet daju,

Diefes Cis 1ft bauptfdchlich ju Anisfdhnit:
teninKapfeln gur, Diefe werden damit eis
nes flacfen Mefferviiden dick gecifit, und dann
getrodnet,

Jitvonen » Eig,

Das von einer Jitrone Abgeriebene und eip
Wiertelpfund gefiebren Jucder vithre man mit et
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nem von einem balben @Eyermeif qefdhlagenen
& daum, nimmt. hievauf erft den Saft von einee
palben Jitrone daju, uad ¢libet es noch eine
Jeitfang,  Alsdann fann es 3u jeder Eleinen
Confefrur gebraudyt werden.

3u den Eif ens weldyeauf Lebfudhen und
auf braune Confefturen gebraudyt wees
den Eonnen, nimme man ungefdbr 4 Loth Sucfer in
ein Pleines Gefdhire, gicht ein halbes Trinfglas
frifches ober Nofen: audy Pomerangentiithrafjee
baran, [dfe es Fochen , bis ed diclict ift, fbers
fteeiche dann das Gebactene damit, und trocknet
¢s im Ofen, Dief ift ein ®lany: Eis. Ges
ftofener Jummer oder Svanifdier Flor darin gez
Eocht, gicbe wieber andere Facbe und Gefcymack,

____,__._,,_—“‘-—"_____ x

Cingemadte Fridyte und Sefrornes.

pomeranzenfdalen.

Wier fife Pomeranjen fdhneider man jebe in 4
Ipeile, todyr fie in Wafer weich , bis man ofz
ne Miihe mit einem ugelpifiten Holy durch die
Schalen dringen fann, leqt {ie dann ing falte
Waffer, {dabt das arf pievauf mit einem £8fs
fel fauber ab, [dutert ein balbes Pfund Suder
mit einem halben Schoppen MWaffer, Loche die
Sdhalen darin auf, und behdlt fie in einem
Porjellangefchire.  HAuf diefe Art fabre man 5
bis 6 Tage fort, nimmt am [ekten Taqe » weil
der Sucer diinn ifty nodh ein Bievtelpfund odes
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