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Zio Schmalz - Backerey .
rend des Backens , daß die Küchlein recht auf«
lauftn , Wt sie auf geschnittenem Brod ab¬
laufen , und überstreut sie hierauf stark mit
Zucker und Zimmet .

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

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

Zuckerbackwerk und Confekt .

Rehschlegel von Uleichfeln .

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



Zuckerbackwerk und Confekt .

lein dazu, nimmt dieß nebst einem halben Pfund
geschälten fein gestoßenen , Maadcln und eben
so viel gesiebtem Zucker zusammen in eine messin¬
gene Pfanne , trocknet es auf Kohlen uurer bei
staadigem Rühren , und laßt es in ei '.ierSchüs¬
sel stehen . Hierauf wird wieder ein Viertel «
pfund geschälte Mandeln klein gestoßen , ein
Viertelpfund Zucker gesiebt , bl' ydeö ebenfalls in
einer messingenen Pfanne aufgetrocknet , dann
heraus in eine Schüssel gethan , das Weiße von
einem Ey daran gerührt , nach diesem der höl¬
zerne Schlegel mit Butter bestrichen , und die
lehtere Mandelmasse darum geschlagen , welche
man im Ofen nur daran trocknen läß -r . Als¬
dann wird es vom Holz abgezogen , und das
Hoble von eingemachten Himbeeren statt des
Marks gefüllt . Nun schlägt man erst die auf¬
getrockneten Kirschen und Mandeln nach der
Gestalt eines Rehschlegels um den Knochen her¬
um , spickt ihn überdieß noch mit geschälren und
länglich ! geschnittenen Mandeln , und backt ihn
langsam im Ofen . So bald der Schlegel fertig
ist , werden 2 Loth Pistazien geschält , klein ge¬
stoßen , mit einer Hand voll Zucker und .einem
Eyerweiß angerüh . t , bis die Masse eben feucht
ist , Köppern daraus , formirt ( gemacht ) und
über den Schlegel gestreut . Start der Sauce
rührt man eine Hand voll Zucker mit Zitronen¬
saft an , und schüttet es über den Schlegel . Will
man aber eine Sance daran haben , so wird das
Weiße von 2 Eyern zu Schaum geschlagen ,
Zucker und etwas Zitronensaft darein gerührt ,
und au den Schlegel gegossen.
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Braune Krapfen .

Ein halbes Pfund geschälte und abgetrocknete

Mandela schneidet man ländlich ! in 4 Theile ,
röstet sie auf einem weißen Papier im Ofen , oder

in einer messingenen Pfanne mit einem Su ' icklein

gestoßenem Zucker gelb , rührt dann 14 Loch ge¬
siebten Zucker mit 4 Lyern eine halbe Stunde
ein halbes Loch gestoßenen Zimmet , eine halbe

Muskatnuß und koch feines Mehl nebst den -

gerösteten Mandeln dazu , bestreicht ein Blech
mit Butter , sitzt von der Masse Häuflein von

der Größe einesDreybätzners ( i sKreutzer , Stücks )
weitläufig von einander darauf , und backt sie in

einem nicht zu heißen Ofen .

Bauren < Rrapfen .

Anderthalb Viertelpfund gesiebten Zucker

nimml man in eine Schüssel , spritzt ihn mit ei¬

nem Zuckerlöff ^ in voll Wasser , rührt ihn dann
mit 2 ganzen l^ yern und einem Gelben zu einer

dicken Masse , schält ein halbes Pfund Mandeln ,
hackt 12 Loch davon feiu , spaltet die übrigen 4

Loch nur von einander , thut die gehackten Man¬
deln , nebst 12 Loth feinem Mehl in den Zucker ,
schneidet von Oblaten runde Stücklein , und

streicht von der Masse eines starken Messerrücken
dick darauf . Sobald sie alle beysammen sind ,
legt man 2 halbe gespaltene Mandeln , und s
eben so breit geschnittene Siücklein Zitronat

darauf , best ', eicht das Blech mit Butter , fetzt
1 die Krapfen darauf , und backt sie gelb .
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Mandelbögen »
^ Man stoßt ein halbes Pfund geschälte Man¬
deln ganz fein , kocht anderthalb Viertelpfund
gestoßenen Zucker in einer messingenen Pfanne
mit einem halben Glas Wasser , bis der Zucker
zu spinnen anfangt , nimmt nun die gestoßenen
Mandeln darein , rührt es auf schwachen Koh¬
len glatt , läßt es ein wenig abtrocknen , und
schlägt von 2 Eyerweiß einen Schanm . Wenn
die getrockneten Mandeln in der Schüssel ein
wenig erkaltet sind , rührt man den Schaum
daran , die Schale von einer Holben Zitrone , 2
koth Zitronat , eben so viel Pomeranzenschalen ,
welche 3 letztere Stücke länglichk und so >ein als
möglich geschnitten seyn müssen , nebst einem hal¬
ben Loth gestoßenem Zimmet tazu . Sobald dieß
untereinander gerührr ist , bestreicht man die
Bleche mit Butter oder weißem Wachs , streicht
von der Masse 5 Finger breite und nicht gar
eine Vieriel - Ehle lange Schnitten eines Mes-
rücken dick auf , backt solche in ganz gelinder
Hitze , nimmt sie , so lang sie noch warm sind ,
mir einem breiten Messer ab , krümmt sie über
ein Wällholz , läßt sie kalt werden , und behält
sie an einem warmen Ort auf.

Mandelbögen auf andere Art .
Man schält ein Pfund Mandeln , stoßt die

Hälfte davon zart , >chneidet den andern halben
Theil länglicht , nimn . t 3 Viertelpfund gestoße¬
nen Zucker mit den gestoßenen Mandeln in eine
reine Kastrol , laßt sie über Kohlen unter bestän¬
digem Rühren austrocknen , bis sie gelblicht sind ,

Ke
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thut stein eine Schüssel , die geschnittenen Man »

dein , die Schale von einer Zitrone und 4 Loch

Zitronat , beydes auch längliche geschnitten , mit

den Mandeln darein , ein Loth gestoßenen Zim -

met dazu , rührt dicß alles mit 6 Lyerweiß an ,

ohne einen Schaum zu schlagen , bestreicht die

Bleche mit Butter oder weißem Wachs , streicht

von der Masse eines Messerrücken dick in belie¬

biger Breite und Länge darauf , backt sie in

schwacher Hiße , krümmet sie über ein Wäll¬

holz , und behält sie , wie alle Bögen , in der

Wärme auf .

Zu Vvienerbögen

schä ' t man ein Pfund Mandeln , stoßt 5 Vier - '

telpfund davon fein , schneidet das vierte Vier¬

telpfund ' längliche zart , thut ? Viertelpfund ge¬

siebten Zucker in eine messingene Pfanne , die

^ stoßenen Mandeln dazu , das von 2 Zitronen

Abgeriebene nebst dem Mark auch an die Man¬

deln , schlägt 8 Eyer daran , läßt die Masse unter

beständigem Rühren aufKohlen aufkochen , nimmt

sie in eine Schüssel , rührt die geschnittenen Man¬

deln nebst 4 Loth länglicht geschnittenem Zitro¬

nat an die Masse , schneidet von Oblaten 2

Finger breite und mehr als eines Fingers

lange Schnitten , überstreicht sie von der Masse

2 starke Messerrücken dick , legt sie auf ein

mit Butler bestrichenes Blech , und backe sie

in schwacher Osenhitze . Zum Eis schlägt man

das Weiße von 3 Eyern zu Schaum , rührt

ic > Loth fein gesiebten Zucker damit ab , den

Saft von einer halben Zitrone dazu , eißt die

Schnitten damit , sehr 4 Loth geschälte undläng -

licht jart geschnittene Mandeln in einem kleinen
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Geschirr mit Spanischem Flor ( für 2 Kreutzer )

zu , »Hut ein Stücklein Zucker und ein halbes

Glas Wasser daran , läßc es einkochen , schür¬

tet die Mandeln auf einen Teller , schält 2 ^ och

Pistazien , und schneidet sie klein , oder «n deren

Ermanglung 2 Lorh Zitronat . Sobald die Schnit¬

ten alle geeißt sind , werden sie mit den Pistazien

und gefärbten Mandeln überstreut , und in elnem

warmen Ofen getrocknet .

Zimmetbögen .

Man schält ein Dbes Pfund Mandeln , stoßt

den halben Theil feick schneidet die andere Hälfte

so wie auch 2 Loth Zitronat länglicht zart , und

die Schale von einer halben Zitrone so fcin wie

möglich , thut nebst diesem lchtgeschnitkenen ein

halbes Pfund gesiebten Zucker , s Loth gestoßenen

Zimmet , und ein halbes Quint Nägele » , in eine

Schüssel , schlägt das Weiße von 4 Eyern zu

Schaum , nimmt 2 Quint fein pulverisirten Tra¬

gant nebst dem Saft von einer Zitrone dazu ,

rührt den geschlagenen Schaum an die geschnit¬

tenen und gestoßenen Mandeln , bestreicht die

Bleche mit Butter oder weißem Wachs 2 Fin¬

ger breit und eines großen Fingers lang , streicht

Schnitten darauf , backt sie in schwacher Hitze ,

nimmt sie mit einem breiten Messer behutsam ab ,

und krümmt sie über ein kleines Wällholz .

Gußbögen .

Ein halbes Pfund geschalte Mandeln schundet

man länglicht zart , die Schale von einer Zitrone

und 2 Loth Zitronat auch fcin länglicht , siebt

ein halbes Pfund feinen Zucker , schlägt das Weiße

Kk -i
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von 4 Eyern zu Schaum , rührt ihn an den Zu¬

cker eine halbe Stunde , und drückt von einer

halben Zitrone den Saft darein . Wtnn die

Masse dick ist , wird daö Geschnittene nebst einer

Messerspitze fein pulverisirtem Tragant und einem

halben Eßlöffel feinem Mehl daran gerührt .

Dieß ist für Anfänger sicherer , damit nichts zu

Grund geht . DieBleche werden stark mit Bul¬

ter oder weißem Wachs bestrichen . Zu einem

Bogen rechnet man einen Eßlöffel voll von der

Masse , breitet dieß mit dem Messer so gleich als

möglich in die Rundung <̂ ! ö , backt sie im Ofen

bey schwacher Hitze gelblichst , und krümmt sie

über ein Wällholz .

Zuckerstriyeln .

Das von einer Zitrone am Zucker Abgerie¬
bene thut man in eine Schüssel , g Eßlöffel Weiß -

Mehl und eben so viel gestoßenen Zucker da¬

zu , rührt dieß mir 4 Eßlöffeln voll Wein , dem

Saft von einer Zitrone , und eines Hühner -

eyeS groß zerlassener Butler zu einem Taig ,

und schlägt L Eyerweiß daran . Wenn es stark

untereinander gerührt ist , läßt man jedesmal

einen starken Eßlöffel voll von dem Taig durch

den Trichter in ' s heiße Schmalz zu einem

runden Stritzlein laufen , krümmt solches ,

wenn es gelb ist , über ein Wällholz , und

überstreut es mit Zucker . Lauft der Taig

nicht gern durch den Trichter , so wird noch

mit i oder 2 Eßlöffeln Wein geholfen .

Tyroler . Vrod .

Ein halbes Psund geschalte Mandeln stoßt

man zarr , nimmt sie in eine Schüssel , ein hal -



und Confekt . S17

des Pfund feines Mehl dazu , schneidet ein hal¬

bes Pfund frische Butter darein , thut ein Vier »

telpfund gesiebten Zucker , ein Kaffeelöffel « »

Anis und die klein geschnittene Schale von einer

Limone ( Zitrone ) dazu , rührt dieß alles mit 4

Eyergelb und einem halben Glas Wein zu einem

Taig an , welchen man leicht aucwürgen kann ,

nimmt ihn auf ein Brett , wällt ihn , überschlägt

ihn einmal , wällt ihn s Messerrücken dick aus ,

schneidet dreyeckigte Stücklein davon , legt solche

auf ein mit Mehl besäetes Blech , bestreicht sie

mit einem Ey , überstreut sie mit Zucker und Zim -

niet , und backt sie dann gelb »

Pomeranzen « Vrod .

Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

4 ganzen Eyern eine halbe Stunde gerührt .

Wenn es wie ein Bitcuittaig ist , schneidet man

4 Loth geschalte Maudeln klein gewürftlt , die

Schale von einer frischen Pomeranze oder in

deren Ermanglung 4 kork Pomeranzenscbalen

ebenfalls fein , rührt dieß alles nebst feinem Mehl

in den Zucker , bis der Taig in der Dicke wie

ein Klös .- ( Knöpflei ' ns - ) Taig und nicht mehrläu¬

fig ist , bestreicht dann die Bleche mit Butter ,

seht von der Masse jedesmal ein Kaffeelöffelein

voll und so fort , auf ein Blech aber nicht gar nahe

zusammen , nimmt etwas gestoßenen Zucker in

ein Sieb , fährt damit schnell über die Bröd »

lcin , daß sie Glanz bekommen , und backt sie

in einem nicht zu heißen Ofen .

Zwieback - Brod .

Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man mit

10 Eyern eine Stunde , alsdann , wenn die
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M .?ffe recht dick wird , die klein geschnittene
Schale von einer Zitrone , 2 Loch Anis , und
zuletzt 1 Pfund Mehl darein , bestreicht 4 lange
blecherne Möbel , welche einer Hand hoch seyn
müßen , mit Butter , bestreut sie mit Semmel¬
mehl , füllt die Masse darcin , und backl sie gelb .
So bald der Zwibuck kalt ist , schneidet mau
ihn zu Schnitten , uud röstet diese wieder gelb .

Mandel « Vrod .
Ein halbes Pfund geschälte und zart gesto¬

ßene Mandeln , ein halbes Pfund gesiebten Zu »
cker , eben so viel feines Mehl , ein halbes Pfund
frische Butter und die klein geschnittene Schale
von einer halben Zitrone , dieß alles rührt man
mit 4 bis 6 Eyergelb und einer Messerspitze voll
feiner pulverisirter Pottasche an . Liebt man das
Rosenwasser , und die Masse erfordert noch mehr
Feuchtigkeit , so können ein paar Eßlöffel voll
daran gerhan werde « . Man würgt nun die Masse ,
wällt sie 2 starke Messerrücken dick aus , schnei »
der dann FiugerSbreite und Fuigerslangc Striche
daraus , bestreicht sie mit Eyerweiß , streut Zu¬
cker und Zimmet darauf , und backt sie gelb .

Makronen » Herzen .

Man stoßt ein halbes Pfund Zucker zart ,
eben so viel geschälte Mandeln aber gröblich ,
schneidet die Schalen von 2 Zitronen nebst 4
koth Zitronat fein , nimmt den gestoßenen Zucker
in eine messingene Pfanne , gießt ein kleines
Gl ; s N - sen - oder Zimmetwasser darüber . So¬
bald der Znckcr ein wenig gekocht hat , kommen
die gestoßenen Mandeln nebst dem Geschnittenen
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dazu , und man rühre es noch so lang aufKoh -

le » , bis es recht getrocknet ist , ihut es dann in

eine Schüssel , läßt es kalt werden , schlägt das

Wciße von 5 Eyern zu Schaum , rührt ihn

langsam an die Masse , und schneidet von weißem

Papier Formen wie ein Herz . Wenn sie alle

bcysammen sind , bestreicht man sie mir Butter ,

streicht von der Masse eines Fingere dick darauf ,

und backt sie im Ofen gelb . Nach dem Bt ck ? n

kommt ein Eis darüber , oder sie werden auch

ohne solches gegeben .

Makronen auf andere Art .

Ein halbes Pfund geschälte Mandeln stoßt

man mit einem Eyerweiß ganz fein , nimmt

ein halbes Pfund gesiebten Zucker und 2 Loih

feines Reismehl in eine Schüssel , die g ? stcße -

uen Mandeln dazu , rührt es wohl unterein¬

ander , schneidet die Schale von einer halben

Zitrone nebst 2 Loch Zitronat klein , schlägt das

Weiße von 4 Eyern zu Schaum , rührt ihn

an die Mandelmasse , das Geschnittene darein ,

legt dann länglichte Stnck ' ein von der Masse

auf weißes Papier , und backt selche im Ofen

gelb . Nachher kommt ein weißes Eis dar¬

über .

Wenn man kein feines Reismehl haben

kann , so läßt man es ganz weg .

Gefüllte Makronen .

Man schält ein halbes Pfund Mandeln ,

stoßt ste mit 2 Eyerweiß fein , thut ein hal¬

bes Pfund gestcßenen Zucker in eine Kastrol ,

reibt eine Zitrone am Zucker ab , thul beydee
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zu dem Zucker , schafft es recht untereinander ,

schlägt das Weiße von einem großen Ey oder

von 2 kleinen zu einem Schaum , thut ihn

zum übrigen , rührt es auf einem gelinden

Feuer , bis es so fein wie ein Brei ist , nicht

zu dick und nicht zu dünn . Kochen darf es ja

nicht , nur der Zucker muß zergehen . Daun

setzt maus auf Papier , thut , wenn ste aufge ,

setzt sind , ein wenig Eingemachtes in die Mitte ,

und noch etwas von der Mandelmasse dar¬

über , siebt etwas gestoßenen Zucker darauf ,

und backt sie in einem nicht zu heißen Ofen » '

Bitteres Mandelbrod . ,

Man schält ein Viertelpfund bittere und

eben so viel süße Mandeln , trocknet sie mit

einem Tuch ab , stoßt sie mit 2 Eyerweiß ganz

fein , siebt ein Pfund gestoßenen Zucker , nimmt

von den gestoßenen Mandeln wieder einen

Löffel voll in den Mörser , etwas von dem ge¬

siebten Zucker dazu , stoßt dieß abermal , und

macht so fort , bis Zucker und Mandeln zu¬

sammen gestoßen sind , schlägt das Weiße von

4 Eyern zu Schaum , rührt das Gestoßene in ^

einer Schüssel mit dem Schaum an , setzt

kleine Hänflcin davon mit einem Löffel auf

weißes Papier , uad backt sie in einem nicht

wehr heißen Ofen «

Eyer mit Zucker überzogen .

Von 8 harkgesottenen Eysrn nimmt man

tas Gelbe heraus , thut ein Viertelpfund ge -
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stoßenen Zucker in eine messingene Pfanne ,

nimmt etliche Tropfen P . meranzenblüthwasser

dazu , reibt eine Zitrone halb ab , mengt dieß

und das Gelbe von den 8 Eyern recht unter¬

einander , trocknet es auf schwachem Feuer im

Zucker ein wenig , macht die Masse aus der

Pfanne zu kleinen Kugeln , die nicht gar so

groß als ein geso ' tenes Eyergelb seyn dürfen ,

siedet ein Kalbes Pfund Zucker mit einem Trink -

glafe Wasser nach langer Fäden Art , steckt

die gsmachten Eyergelb an eine Gabel , kehrt

sie in dem gekochten Zucker um , legt sie dann

auf einen von weißem Drakh verfertigten Rost ,

und trocknet sie darauf . Sie werden als Con¬

fekl gegeben .

Zuckerbrod .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man in einem hohen Haftn stark mit A ganzen

Eyern eine halbe Sru >de , dann anderthalb

Viertelpfund f .' ineS Mehl earein . Hat man

eines Fi gerS lunge und 2 Finger breite ble¬

cherne Firmen , so werden solche mit Semmel »

mehl Ü5er >lreut , und vsn der Mass ? halb voll

eingefüllt , im Trmanglungsfall aber müssen die

Formen von Papier gemacht werden . Die an -

gegebeiie Portion kann ungefähr Z » Stücke ge¬

ben » Ehe das Zuck .- rbrod in den Ofen kommt ,

nimmt man gestoßenen Zucker in ein Sieb , und

Überstreut sie damit .

Belgrader » Vrod .

Man nimmt ein halbes Pfund geschalte und

klein gewürfelt geschnittene Mandeln , ein hal -
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des Pfvl d gesiebten Zucker , eben so viel fei¬
nes Mehl , s Messerspitzen feine Pottasche , ein
Loch grob gestoßenen Zimmer , ein Quint Nä -
gelein , eine halbe Muskatnuß , die Schale von
einer ganzen Zitrone . 2 Loch Zitronat , s Loch
Pomerauzenschalen , schneidet die Uhler « 3 Stücke
greblichl , rührt dicß alles mit s ganzen und

2 gelben Eyern untereinander zu einem Taig ,

wällt ihn 2 Messerrücken ' dick aus , scdneidec ei¬
nes Ziugers lange und etwas mehr als Fingers
breite Gkückiein taoon , bestreut die Bleche
stark mit Mehl , legt die Stücklein weitläuftig .
darauf , und backt sie gelb .

Velgrader -Vrod auf andere Art .

Ein halbes Pfund ungeschälte Mandeln
reibt man rein ab , schneidet sie klein qewürftlt ,
rührt ein halbes Pfund gesiebten Zucker mit 2
ganzen Eyern und dlm Gelben von 3 andern
eine halbe Stunde , dann die Mandeln , ein
halbes Pfund Mehl , i Loch gestoßenen Zun -
»net , eine halbe grob gestoßene Muskatnuß ,
und die klein geschnittene Schale von einer hal¬
ben Zitrone dazu , wällt die Masse eines star¬
ken Messerrücken dick ans , schneidet Fingers
lange und etwas breitere Stücklein davon , be¬
streicht die Bleche mit Butter , legt die Stück¬
lein darauf , und backl sie gelb .

Zimmetbrod .

Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man mit
K Eyern eine Stunde , schneidet ein Pfund ge -
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schälte Mandeln grob und längliche , röstet sie

auf einem Blech im Ofen gelb , schneidet die

Schalen von 2 Zitronen und 4 Loch Zitronat

länglicht , stoßt anderthalb Loch Zimmet und

ein halbes Loch Nägelein . Wenn nun die

Mandeln geröstet sind , rührt man sie nebst dem

Geschnittenen und Gestoßenen auch .? Viertel¬

pfund ( 24 Loch ) weißem Mehl an den Zucker ,

nimmt den Taig auf ein Brett , macht 4 lange

Laiblein daraus , legt sie auf ein mit Mehl

bestreutes Blech , und backt sie «m Ofen gelb .

Nach dem Backen werden die Laiblein zu Schnit¬

ten geschnitten , und diese gelb geröstet . Weil

es eine starke Portion ist , so kann man sie

lange aufheben .

Zimmetbrod auf andere Art .

Man schneidet ein halbes Pfund ungeschälte

Mandeln klein gewürfelt , nimmt eben so viel

gesiebten Zucker in eine Schüssel , schlägt das

Weiße von Z bis 4 Eyern zu Schaum , rührt

den Zucker eine Viertelstunde damit , nach die .-

fem die geschnittenen Mandeln und » Loch ge¬

stoßenen Zimmet langsam darunter , setzt auf

weißes Papier Küchlein in der Größe von Cho »

colade - Brod , und backt sie gelb .

Zimmetbrod auf Oblaten .

Ein halbes Pfund ungeschälte Mandeln

stoßt man zart , mengt ein halbes Lotb gestoße¬

nen Zimmet darunter , schlägt das Weiße von

Eyern zu Schaum , rührt ihn mit einem hal¬

ben Pfund gesiebtem Zucker , und endlich die

gestoßenen Mandeln nebst Zimmer darein .
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Wenn alles ? echt untereinander ist , werden

kleine Küchlein auf Oblaten gesetzt , solche auf

ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt , und

in einem nicht zu heißen Ofen gelb gebacken .

Anisbrod .

Man rührt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬

cker mit .5 Eyern eine halbe Stunde , thut die

klein geschnittene Schale von einer Zitrone ,

für einen Kreutzer verlesenen Anis und ein

Kaffeelöffelchen Fenchel in die Masse , und 5

Viertelpfund feines Mehl dazu , daß der Taig

leicht ausgewürgt werden kann . Nach diesem

' werden s lange Laiblein daraus gemacht , die¬

selbe auf ein mit Mehl besäetes Blech gelegt ,

gebacken , so lang sie noch warm sind , zu

Schnitten geschnitten , und diese gelb abge¬

röstet .

Es kann auch etwas mehr Mehl dazu ge ,

nommen werden , wenn der Taigzu ring ( leicht )

seyn sollte .

Anisbrod auf andere Art .

Ei » halbes Pfund gesiebter Zucker wird

mit 4 Eyern eine halbe Stande gerührt . Wenn

die Masse dicklicht ist , rührt man die geschnit¬

tene Schale von einer halben Zitrone , und für

einen Kreutzer Anis nebst einem halben Pfund

Mehl darein , bestreut ein Blech mit Mehl ,

laßt von dem Taig I lange Striche darauf lau¬

fen , backt solche , schneidet jle noch warm zu

Schnitten , und röstet diese lichtgelb .
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Anisbrod in Kapseln .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man eine halbe Stunde mit 8 Eyern , das von

einer halben Zitrone Abgeriebene , für einen

Kreutzer Anis und anderthalb Viertelpfund

( 12 Loch ) feines Mehl darein . Hierzu gehören

2 blecherne Kapseln , welche mit Butter bestri¬

chen , mit Semmelmehl bestreut , von der

Masse halb voll gefüllt werden . Wenn dag

Brod gebacken ist , wird es umgestürzt , bis

es ganz kalt ist , dann schneidet man ' s erst zu

Schnitten , und röstet diese gelb . Sind keine

blecherne Kapseln zu haben , so werden 2 von

weißem Papier einer Hand hoch gemacht .

Das sogenannte Mandel brod in Kap¬

seln wird auf die nämliche Art verfertigt ,

nur daß der Anis wegbleibt , und man erst kurz

vor dem Einfüllen der Masse ein Viertelpfund

geschälte und breit von einander geschnittene

Mandeln darein rührt .

Anisbrod mit Mandeln .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man mit drey großen oder 4 kleinen Eyern

eine halbe Stunde , und nimmt dann noch 6

Loch abgezogene und grob langlicht geschnittene

Mandeln dazu . Können die Mandeln , che

sie zu dem Zucker kommen , zuvor im Backofen

gelb geröstet werten , so ist es gut , doch kann

man sie auch ungeröstct nehmen . — Diese

Mandeln also , ein Loch Zimmet , L gestoßene

Nägelein , die klein geschnittene Schale von eir

» er halben Zitrone und für einen halben Kreu -
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Her Anis , dicß alles schafft man in die gerührte

Zuckermasse und noch ein halbes Pfund feines

Mehl dazu , macht dieß auf dem Backbrett zu

s langen Wargeln , bestreut ein Blech wib

Mehl , und legt sie darauf . Wenn die War¬

geln gelb gebacken sind , werden sie zu Schnit¬

ten gemacht , und wieder geröstet .

Anmerkung . Sollte der Taig noch zu ring

seyn , so kann noch eine Hand voll Mehl dazu ge ,

nommen werden .

Leichtes Anisbrod .

Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird

mit dem Gelben von Eyern eine Viertel¬

stunde gerührt , da « Weiße derselben zu einem

steifen Schnee geschlagen , derselbe auch nach

und nach unter den Zucker gerührt , ein halbes

Pfund feines Mehl und für i kr . verlesener

Anis schnell darunter gemengt . Alsdann wer¬

den s blecherne oder von Papier gemachte

Kapseln mit Butter bestrichen , mit Semmel¬

mehl bestreut , von der Masse halb voll gefüllt ,

gelb gebacken / sobald sie kalt sind , zu Schnit¬

ten geschnitten , und diese im L ?fen gelb geröstet .

Salz - Rüchlein .

Ein halbes Pfund geschälte Mängeln stoßt

man mir Rosenwasser zart , siebt anderthalb

Viertelpfund Zucker , rührt beides mit 6 Eyer »

gelb eine Viertelstunde , zuleßt auch ein halbes

koch aestoßenen Zimmet und die klein geschnit¬

tene Schale von einer Zitrone daran , schnei¬

det viereckigte Stückleiu Oblaten , streicht von

der Masse eines starken Messerrücken dick dar »
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auf , streut grob gestoßenen schönen Zucker
darüber , und backt sie gelb .

wiener < Vrod .

Ein Viertelpfund Butter rührt man ganz

leicht , schlägt 6 Eycr langsam daran , nimmt
ein Viertelpfund geschälte und ganz fein gesto¬
ßene Mandeln , ein Viertelpfund gesiebten

Zucker und eben so viel feines Mehl dazu ,

rührt dieß alles noch tüchtig zusammen , m ^ cht
dann von Papier I kleine drcy Fingerbreite

Kapseln , bestreicht solche mit Butter , füllt sie
von der M .<sse halb voll , und backt sie gelb .

Wenn sie kalt sind , werden die Brode zu

Schnitten geschnitten , und diese im Ofen gelb

geröstet .
wiener - Vrödlein .

Von 3 Eyern wird das Weiße zu Schaum

geschlagen , ein halbes Pfund fein gesiebter
Zucker in einer Schüssel mit dem Schaum eine

Viertelstunde gerührt , eine Z : . rvne auf dem

Reibeisen fei » abgerieben , das Abgeriebene ,

ein Zuckerlöffelein Zitronensaft nebst ti Loch
feinem Mehl dazu gerührt . Hierauf werden
die Bleche mit Butter bestrichen , und mir eu

nein Löffel kleine Küchlein wie GroschemStti -

cke aufgesetzt . Bleiben sie ein wenig aufge¬
fetzt stehen , so ist es besser , wenn man sie ,
ehe sie in den Ofen kommen , mit Zucker in

den , Zuckersieb überfährt . Nach diesem wer »
den sie gelb gebacken .

wiener « Gipfel .

Man nimmt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬
cker , drey Viertelpfund feines Mehl , « in Zu -
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ckerlöffelein Zimmei , tj gestoßene Nägelein und

die auf dem Reibeisen abgeriebene Schale von

einer halben Zitrone , schneidet anderthalb Vier »

telpfnnd frische Butter darein , rührt dieß mit

s ganzen Eyern und dem Gelben von andern

zu einer dicken Masse , würgt den Taig , wällt

ihn eines Messerrücken dick aus , schneidet drei /

eckigte Stücklein davon , füllt in jedes dersel¬

ben 3 bis 4 eingemachte Dörlihen , schlägt das

mittlere Stück übrr das Eir -gemachte , die 2

andern Ende dagegen , legt die Gipfel auf ein

Mit Mehl besäetes Blech , und läßt sie lang «

sam backen »

Mirinken .

Zwei Zitronen reibt man am Zucker fein ab ,

trocknet das Abgeriebene auf einem weißen Pa »

pier , stoßt es dann wieder fein , siebt ein halbes

Pfund seinen Zucker dazu , schlägt das Weiße

von 6 bis 6 Eyern zu einem steifen Schaum ,

rührt von den , gesiebten Zucker langsam an den

Schaum ; sobald aber der Zucker darin ist , darf

man ' s ja nicht mehr rühren , sondern macht e «

zusammen auf einen Haufen , le .̂ t ein doppelt

weißes Papier auf ein Blech , seht die Minuten

mir einem Lössel , aber nickt nahe zusammen , dar¬

auf , stäupt mit dem Haarsieb Zucker darüber ,

und backt sie in einem kühlen Ofen . Wenn sie

kalt sind , nimmt man sie mit einem Messer be¬

hutsam ab , füllt eine Mirinke uuien mir einge -

machten Kirschen , legt eine andere Mirinke dar¬

auf , und gieb .' sie so . Sie dürfen nicht eher

gefüllt werden , als bis sie gleich zu Tische komi

mni . Man kann sie auch auf Oblaten sehen ,

und dann bleiben sie ungefüllt .
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Zitronen - Vtscuits .

Von 6 Eyerweiß schlägt man einen steifen
Schaum , und mengt so viel fein gesicbien Zu -
«kcr darei /> , bis es zu einer festen M ss.' wird ,
welche ausgewülli werden kann . Hierauf reibt
Man s Zitronen am Zucker ab , thut das Abs
geriebene auch an den Zuckertaig , wällt ihn
mir gesiebtem Zucker 2 starke Messerrücken tick
aus , bestreut ein weißes Papier mit Zucker ,
sticht die auöqewällte Masse mit kleinen selbst
belnbigen Müdelein aus , und backt sie in
schwacher H . tze . Sie dürfen nur gelblicht
werden .

Zu Butter , Biscutts

nimmt man ein halbes Pfund gesiebten Zucker
und ein halbes Pfund feines Mehl , jedes be ?
sonders auf eine Platte , rührt ein halbes Pfd .
Butter ganz leicht , legt 6 Eyer in warmes
Wasser , rührt dann eln Ey . einen Eßlöffel
Zucker , und eben so viel Mehl in die Butter ,
und macht so fort , bis die Eyer zu Ende
sind . Das übrige an Zuckcr und Met? l wird
mir 6 Eyergelb noch zu obigem eine Viertel ?
stunde recht gerührt , auch ein Viertelpfund ge¬
waschene und wieder wohl gcticckliete kl . ine
Rosinen in die Masse gethan . Hierauf werden
von weißem Pap -er 2 Fii ' ger breite und eines
Fingers lange Kapseln verfertigt , nur Butler
bestrichen , von der Masse halb voll gefüllt .
Und langsam gebacken . Diese Biseuits können
auch auf mir B uter bestrichene Bleche rund
oder länglicht aufgefetzt werden » Sie sind auf
diese Arc zum Kaffee gm .

Ll
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Ganz leichte französische Viscuits .

Man rührt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬

cker mit dem Gelben von 12 Eyern so lang ,

' ' bis die Masse ganz dick ist , schlägt dann das

Weiße der Eyer jtt steifem Schaum , rührt ihn

nebst einem Viertelpfund feinem zuvor durchge¬

siebtem Mehl und einer abgeriebenen Zitronen «

schale langsam darunter , füllt sie so schnell wie

möglich in papierne Kapseln , und backt sie in

gelinder Ofenhihe .

Rleyen ' Brod .

Ein halbes Pfund feines Mehl , anderthalb

Viertelpfund zerschnittene Butter , ein Vier¬

telpfund geschälte und zart gestoßene Mandeln ,

ein Viertelpfund gesiebter Zucker , dieß alles

wird zusammen in einer Schüssel mit v Eyer -

gelb untereinander gerührt , der Taig auf ein

Brett genommen , eines starken Messerrücken

dick ausgewällt , und mit einem Trinkglase aus¬

gestochen . Die Stücklein werden auf ein mit

Mehl besäetes Blech gelegt , mit ' Eyermeiß be¬

strichen , s Loth bittere und eben so viel süße

Mandeln geschält , klein gehackt , 4 Loch grob

gestoßener Zucker nebst einem Zuckerlöff . lchen

ge ^ vßenem Zimmer darunter gemengt , diese ?

Stücke auf die bestrichenen Küchlein gestreut , ..

Und solche gelb gebacken .

Le5 - e tBeß ) von «Quitten .

Man sieder 3 bis 4 Quitten weich , schält

sie , reibt das Mark auf dem Reibeisen ab ,

wiegt 5 Viertelpfund davon , nimmt es in eine
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Scbüssel , und siebt ein halbes Pfund feinA?
Zlckrr . Ist der Zucker schlechte so wird er
nach kurzer Fäden Art gesollen , und das
Weiße von 6 Eyern zu Schaum geschlagen .
Alsdann fäm, r man an , das Quittenmark in
der Schussel zu rühren , thut einen Eßlöffel
Schwm und eben soviel Zucker daran , rüyrt
dieß eine Zeillang / nimmt nun wieder einen
Eßlöffel von jedem . Und macht so fort , bis
Zucker und Eyerweiß zu Ende sind . Sobald
die Masse ganz leicht gerührt ist , reibt matt
die Schale von einer halben Zitrone darein ,
drückt den Safl derselben daran , setzt kleine
Häuflein auf weißes Papier , und trocknet sie
langsam auf dem Ofen . Sie müssen hart wer¬
den , und ganz weiß bleiben . Sie können
auch über Nacht in einen Backofen gestellt
werden , welcher aber offen bleiben muß .

Zu D -uittenbrod
siedet man 6 bis K Quitten , schält sie , reibt
sie auf dem Reibeisen , behält davon it ! Loth
Quitlenmark , und setzt ein Pfund Zucker init
einem Schoppen Wasser in einer messingenen
Pfanne zu . Wenn er kocht und verschäumt
ist , rührt man das Quiltenmark in einer Schüs¬
sel damit an , rhur es wieder in die Psaune ,
kocht die Masse über schwachem Feuer uncer . be »
ständigem Rühren so lang , bis sie gznz dick
ist , nimmt sie nun in eine Schüssel , läßt sie
unter beständigem Rühren kalt werden , drückt
von einer Zitrone den Saft darein , damit er
weiß wird , kocht für 2 Kreutzer zuvor in Was ?
scr eingeweichten spanischen Flor in einem'

Ll s
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M « se Wasser , thut 10 Loch Zucker in eine

Pfanne , das Florwasser daran , 6 Loch Q .uit «

tevmark dazu , kocht dieß ebenfalls auf schwa¬

chem Feuer so lang , bis die Masse dick ist «,

nimmt dieß auch in eine besondere Schüssel ,

macht einen reinen Schachteldeckel durchaus

« aß , breitet von dem weiß gekochten Quitten -

mark einen Theil darauf aus , von dem rotherr

darüber , wieder etwas von dem w - ißen , aber¬

mal rothes darauf , und zum lehtenmal weißes

darüber , bestreut das obere mit geriebener Cho «

kolade , läßt es z Tage in einem warmen Zim¬

mer stehen , macht ein Messer naß , und schnei¬

det die Masse zu Skücklein , welche auf weißem

Papier noch einen Tag getrocknet werden .

O -uitten - Confekt .

k Quitten werden im Wasser weich gesot¬

ten , geschält und auf dent Reibeisen gerieben .

Zu einem Pfund Mark chut man 5 Viertel¬

pfund Zucker in eine messingene Pfanne , läu¬

tert ihn mit einem halben Schoppen Wasser

nach kurzer Fäden Art , chut das gewogene

Mark darein , dann die fein geschnittene Schale

Hon einer ganzen Zitrone nebst dem Saft der¬

selben dazu , und kocht es auf schwachen Koh¬

len oder ans schwachem Feuer unter beständi¬

gem RüHren zu einer dicken Masse . Wenn

diese sich von der Pfanne losschält , ist sie fer «

tig . Alsdann wird eine Porzellan , oder Zinn »

platte mit Zucker bestreut , die Masse darauf

gechan , bis sie ein wenig erkaltetest , hierauf

ein Brett nm Zucker bestreut , die Masse dar¬

auf gewürgt , » Messerrücken dick gewällt , mit
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kleinen Weinbackes - Formen ausgestochen , das
Ausgestochene auf ein ^mit Zucker bestreutes
Papier gelegt , in einer warmen Stube ge¬
trocknet , und zuletzt noch von gesiebtem Zucke «

Und Zitronensaft ein Eis darüber gemacht .
Auf diese Art kann das Quitrenkonfekt setze

lang aufbehalten werden .

Gußschnitten .

Man schneid « von einem nicht ganz eineS
Messerrücken Ack gewällten Butter - oder Wein »
taiq anderk 'hälb Finger breite und eines Fingers
lange Stückchen , und legt sie auf ein mit But¬
ter bestrichenes und mit Semmelmehl bestreutes
Blech . Hierauf rührt man ein Viertelpfund
gesiebten Zucker mit dem geschlagenen Schaum
von » Eyerweiß , und 6 Tropfen Zitrovenlaft
eine Zeit lang , thut ein Viertelpfund geschälte
und so fein wie möglich läuglichr geschnittene
Mandeln , Zitroaat , Pomeranzenschalea , vor»
jedem ein koth und ein Stückchen Zitronen¬
schale , alles fein geschnitten , nebst s Messer¬
spitzen voll feinem Weißmehl dazn , macht alles
wohl untereinander , streicht von der Masse
auf die Taigstücklein eines halben Finger « dick»
und backt sie in einem nicht mehr heißet?
Ofen gelb .

Anis - Schnitten .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rüftrt
man mit 4 Syern ab , schneidet ein halbes
Pfund geschälte Mandeln länglicht zart , und
die Schale von einer Zitrone klein , nimmt ein
halbes Loch gestoßenen Zimmet und für einen
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Kreutzer Anis , thut dieß alles nebst einem hal¬
ben Pfund Mehl in den gerührten Zucker ,
nimmt die Müsse ans ein Brett , macht eine
Würget daraus , schneidet Schnitten davon ,
le >tt solche auf ein mir Butter bestrichene ?
Blech , und backt sie gelb .

Anis , Schnitten auf andere Art .

Von 2 Eyerweiß schläft man einen
Schaum , rührt ihn mir 11 Loch gesiebtem Zu¬
cker eine Viertelstunde , und , wenn die Masse
dick ist , für einen Kreutzer Anis , etwas klein
geschnittene Zitronenschalen nebst .5 Loth Mehl
darein , schneidet von Oblaten s Finger breite
und eines Fingers lange Stücklein , streicht
von der Masse darauf / und backt sie in schwa »
cher Hitze .

Anis - Schatten .

Von 2 ganzen und einem halben Eyerweiß
schlägt Man « inen Schaum , rührt ihn mit i i
Loch ' gesiebtem Zucker eine Viertelstunde , nach
diesem 5 Loth feines Mehl darein , nimmt 3
Loth gefchälte Mandeln , 2 Loth geschälte Pi¬
stazien , s koth Zitronat und die Schale von
einer halben Zitrone . schneidet diese 4 Stücke
längiicht zart , mengt sie mit Anis ( für einen
Kreutzer ) untereinander , macht viereckigte
Glücklein von Oblaten , streicht von der ge¬
rührten Masse eines Messerrücken dick und
gleich darauf , streut von dem Vermischten et¬
was darüber , legt die Stücklein auf ein mit
Butter bestrichenes Blech , und backt sie hell¬
gelb .
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Hobelspäne .

Man siebt ein halbes Pfund Kanarien -Zucker ,
schlägt von 3 Eyerweiß einen Schaum , rührt den
Zucker damit , bis die Masse dick ist , reibt von
einer halben Zitrone die Schale darein , schneidet
von Oblaten Stücke in der Größe der natürli¬
chen Schwefelschnitten , streicht von der Masse
eines Messerrücken dick darauf , hackt ein Loch
geschälte Pistazien , 2 Loch Zitronat , und s Loch
zuvor mit spanischem Flor gefärbte Mandeln
zusammen klein , streut dieß über die Schnüren ,
und trocknet sie über der Kohlpfanne , daß sie
sich biegen , und wie Hobelspäne auesehen .

Geröstete Mandeln .

Man verliest ein Pfund schöne Mandeln , reibt
sie mit einem leinenen Tuche ab , thut 5 Viertelpfd .
gestoßenen Zucker in eine messingene Pfanne ,
die Mandeln dazu , ein Trinkglas Rosenwasser oder
auch nur Brunnenwasser nebst einem Holben Loch ,
gestoßenem Zunmct daran , und kocht dicß über
dem Feuer unter beständigem Rühren so lang ,
bis die Mandeln ganz trocken sind , nun muß
aber wohl Acht gegeben werden , daß das Feuer
nicht stark ist , und das Nähren auf eine gleiche
Weise geschieht . Sobald der Zucker wieder
weich zu werden anfängt , und die Mandelnein
wenig Glanz haben , werden sie schnell auf eine
Plane gechan , und auseinander gelegt , daß
sie sich nicht zusammen hängen . Wenn sie kalt
sind , können sie lange aufbehalten werden »

Mandel « Rörbchen .
Man stoßt ein Viertelpfund Zucker und ein

halbes Loch Zimmet , schneidet die Schale von
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einer hallen ^ i - rone ftin , n . lscht die >e Z Stücke

untereinander , schalt ein halbe ? Pfund Man «

deln , schneidet sie ^art und langlicht , klopf 4

Eyerweiß wohl , rührt die geschniitenen Atan «

dcln bannt an . macht in einem kleinen eisernen

Piämchen Schmal , heiß , nimmt in dasselbe

einen Eßlöffel voll von den angerührten Man «

dela , »>>' d backt sie qelb , thut das Gebcckene it »

einen Mörser , streut von dem gestoßenen Zu «

cker nvdZimmet darauf , macht mit dem Stum¬

pfe ! eine Form wie ein Körbchen , es darf

aber keine Löcher geben , und fährt so fort , bis

die M . sse ju Eiide ist .

Gedultzeltlein .

Von 4 Eyern wird das Weiße zu Schaum

geschlafen , und derselbe mit einem Viertel¬

pfund Zucker eine Stunde in einer Schüssel

gerütin . Wenn die Masse dick ist , reibt man

die Schale von einer halben Zitrone darein ,

rührt nebst ein wenig Zi - ronensafr auch 5 Loch

fei >es Mehl daran , bestreicht die Bleche mit

Butter , seht mit einem Kaffeelöffeln , , von der

M - sse T opfen so groß wie Kraflküchlein dar «

auf , oder läßt sie durch einen Trichter Tropfen «

weis auf das Blech laufen , streut mit dem

S eb Zucker darüber , läßt die Zellen ein we «

Nig stehen , und backt sie hellgelb .

Aufgelaufenes Vrod .

4 kolh Zucker rührt man mit 4 Eycrn eine

hal ^ e Stunde , dann Z Loth geschälte und ge «

würfelt gelchnirtene Mandeln nebst k Lothfemem

M . hl dar ' i -i . bestreut die Bleche mit Mehl , seht

von der Masse Häuflein eines Dreibäßners groß
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darauf , und backt sie halb . Nun werden sie
erst um Eyerweiß bestrichen , mit g >ob gestoßenem
Zucker bestreut , und vollends ausaebaclen .

Man reibt eine Zitrone an einem halben
Pfund Zucker ab , steßt diesen , siebt ihn in ei¬
ne Schüss ' l , rührt ihn mit dem Gelben von 2
Eycrn und dem Saft von einer halben Zitrone
eine Viertelstunde , schlagt dann das Weiße der
2 Eycr zu steifem Schaum . rührt ihn , und
nach diesem ein halbes Pfund Mehl barunter ,
woooi man aber etwas zum Auswallen zurück¬
behält . Hierauf bestreicht man ein Blech mit
weißnn Wachs , wällt die M -tsse eines starken
M ss . rrücken dick aus , sticht sie mit einer Foun ,
welche hierbey gezeichnet ist ,

aus , legt sie nicht zu dicht nebeneinander , und backt
sie in ei ^ em nicht zu heißen Ofen qelb . Sie dür¬
fen eine Stunde stehen , ehe sie gebacken werden .

Man wiegt 4 Eyer , siebt , so schwer diese sind ,
Zucker , rühit ihn mit den 4 Eyern eine halbe
Stunde , und, wenn die Masse recht dick ist , ein

Cedern - Vrod .

Runde Sultanen .
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K ^ ffeelöffelcin voll Mnskatblüthe und 3 EyeS

schwer fi . ines Mehl darunter , legt dann weißes

Papier auf Bleche , setzt von der Masse runde

Sultanen , aber nicht ganz nahe zusammen , dar ,

a ' f , überstreut diese gleich mit dem Zuckersieb , daß

sie eine Glace oder einen Glan ; bekomme » , und

backt sie in frischer Hitze . Wenn sie aus dem

Osen kommen , und nicht gern herabgeben , wird

die untere ( letze ) Seite des Papiers vermittelst

eines Pinsels mit frischem Wasser überfahren ,

und eben diese nasse Seite gegen das Feuer ge »

halten , alsdann gehen sie ohne Mühe herunter .

jLme Chocolade - Masse .

Man siebt 3 Viertelpfund Zocker , stoß ? ein

halbes Pfund geschälte Mandeln ganz fein , inmmt

ein Viertelpfund Chocolade in einen Mörsel ,

welcher auf Kohlen gestellt , und recht heiß ge¬

macht wird , stoßt die Ciocolade so lang , bis sie

ganz weich ist , setzt nun den Mörsel aus der

Wärme weg , thut dieHZlfcevon der C , ocolade

heraus , dagegen die Hälfte vsn dnnZnckerund

den halben Theil von den gestoßenen Mandeln

darein , schlägt daZ Weiße von 3 Eyern zu

Schaum , nimmt die Hälfte Schaum auch in den

Mörsel , schafft die Masse so lang darin , bis sie

zäh ist , legt sie einstweilen auf ein mit Zncker

bestreutes Blech vimmt von allem die noch übri ,

ge Hälfte ebenfalls in den Mörsel , stoßt es so

zäh wie das erste , würgt dann die ganze Masse
zusammen , läßt sie eine Stunde stehen , wällr sie

hierauf 2 Messerrücken dick , sticht sie mit klei »

nen Weiubackesformen aus , bestreicht die Bleche

mir weißem Wachs , legt die ausgestochenen
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Stücklein darauf , und backt sie in einem küh¬
len Ofen .

Chocolade - Vrod .

Anderthalb Viertelpfund gesiebten Zucker und
s Loch auf dem Reibeisen abgeriebene Chocolade
mengt man untereinander , schlagt das Weiße von
einem großen oder 2 kleinen Eyern zu einem stei¬
fen Schaum , rührt den Schaum schnell an die
Masse , setzt Häuflein so groß wie die Mirinken
auf weißes Papier , und backt sie in einem ganz
kühlen Ofen .

Chocolade - Brod andere Art .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt
man mit dem Schaum von Z Eyerweiß eine Vier »
telstunde , s Loch geschalte und ganz fein gesto¬
ßene Mandeln nebst 3 Loth geriebener Chocolade
gleichfalls an den Zucker , setzt Hauflein in der
Größe von Sechskreutzerstückenauf weißes Pa¬
pier , und back «, sie bey geringer Wärme im Ofen .

Chocolade » Brod dritte Art .

Man rührt ein halbes Pfund gesiebten Zu¬
cker mit dem Schaum von .? Eyerweiß eine Vier¬
telstunde , dann 3 Loch geriebene Chocolade dazu ,
überstreut einen Bogen weißeö Papier mit Zu "
cker , setzt kleine Häuflein von der Chocolademasse
darauf , und backt sie in einem kühlen Ofen .

Chocolade « Vrod vierte Art .

Es kann ein halbes Pfund oder mehr gesieb¬
ter Zucker auf ein Brett genommen werden . Zu
einem halben Pfund Zucker rechnet man nur s
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koch Chocolade , und macht » ieß mit dem Schauin

von I Eyerweiß untereinander . Die Masse

muß so , wie zu den ZiironenbiscuitS , seyn , daß

sie gewällt , und mit ganz kleinen Müdeln aus¬

gestochen werden kann . Die Snicklein werden

auf ein mit Zucker besaeteS Papier gelegt , und

im Ofen bey wenig Warme gebacken .

Brod auf portugiesische Art .

Zu einem Plättchen mittlerer Größe verrührt

man das Gelbe von ic > Eyern in einem Geschirr

mir dem Abgeriebenen von einer halben Zitrone ,

einem Kaffeelöffelein voll gestoßenem Zimmet und

s Eßlöffeln voll Zucker lüchiig , gießt einen halben

Schoppen süßen Rahm dazu , nimmt es dann in

eine Kastrol , und läßt es unter beHä ' . dlgem Rüh¬

ren über dem Kohlfeuer zu einer dicken Creme ko ,

chen , und verfertigt von 4 bis 6 sauren Aepfeln

eine gute Marmelade auf folgende Arr . Man

schält nehmlich die Aepfel , schneidet sie von ein¬

ander und das Kernhaus heraus , thut 4 Loch

auch etwas mehr Zuck . r in eine Kastrol oder mes¬

singene Pfanne , ein Stückchen ganzen Zimmet ,

Z ganze Gewürznelken , ein Stückchen Zitronen ,

schale dazu , legt die Aepfel darauf , gießt einen

halben Schoppen ( Viertel ) Wein oder Wasser

darüber , deckt es fest zu , und kocht es auf star¬

kem Kohlfeuer weich und so ein , bis die Aepfel

keine Sauce mehr haben , treibt sie dann durch

einen Seiher , und rührt sie unter die Creme .

Hierauf schneidet man 2 Eyer - oder Milchbrode

zu runden dünnen Scheiben , legt sie nebenein¬

ander auf eine Platte , gießt guten süßen Rahm

darüber , bestreicht , wenn es ein wenig gestanden
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hat , ein dazu taugliches Plaktchen oder Potage -

blech ! mit ein wenig Butler , breitet vorr

der Creme unten hin , legt von den in Nahm

eingeweichten Schnitten darauf , wieder von der

Creme , und macht so fort , bis beyde Theile zu

Ende sind , die Creme muß das letzte ftyn .

Nun wird eine Hand voll geriebenes Milch -

brod oder BiScuit mit etwas Zucker und Zi -nniet

vermengt und über die Creme gestreut , das Wnße

der ( 10 ) Eyer zu Schaum geschlafen , davon

ein Rand um den Kuchen herum gelegt , mit

dem Messer gleich gemacht , in einen nicht mehr

heißen Ofen gesetzt und gelb gebacken , dann der

Kranz mit Zucker überstreut , mit verschiedenen

Früchten garnirt , oder mit geschnittenen Man¬

deln besteckt , auch mit kleinen Biscuics bcl gt .

Es muß ein Geschirr seyn , welches auf den Ti >ch

gesell werden kanu .

Mandeln im Roquelaur (Rokelor ) .

Von weißem Papier macht man kleire runde

Formen von dem Umfang eines SechsbäßnerS

und s Glaiche hoch , zwickt sie oben mit dem

Messerrücken ein wenig , legt in jedes Papier

eine geröstete Mandel , schlägt s Eyerwciß zu

Schaum , siebt ein Viertelpfund feinen Zucker ,

rührt ihn mit dem Schaum und 2 Zuckerlöffe¬

lein Zitronensaft , auch ein wenig abgeriebener

Zitronenschale so lang in einer Schüssel , bis die

Masse weiß und dick ist , bedeckt dann die Man «

deln in den Formen von dieser Masse , und backt

sie in einem nicht mehr heißen Ofen . Sic ten ,

neu im Papier , oder außer demselben verehrt

auf einem Teller gegeben werden . Auch
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man ein Blech mit Bulter bestreichen , die Man »

deln nicht nahe zusanunen darauf legen , sie von

der Znckermasse überstreichen und dann backen .

Mandel - Rränze .

Ein Viertelpfund geschalte und mit Rosen¬

wasser zart gestoßene Mandeln und ein Viertel¬

pfund gesiebter Zucker werden mit s ganzen und

2 gelben Eyern nrbst 4 Eßlöffeln gnt . m saurem

Rahm ein wenig untereinander gerührt , hierauf

schneidet man ein Viertelpfund frische Butler dar¬

ein , rührt es mit einem halben Pfund feinem

Mehl zu einer leichten Masse , legt diese auf ein

mit Mehl besäetes Blech , laßt sie eine halbe

Stunde darauf liegen , und formirt von der Masse

kleine Ringe von beliebiger Größe , welche auf

ein mit Mebl bestreutes Blech gelegt , mit Eyer -

weiß bestrichen , mit Zucker und Zimmet über¬

streut , und gelb gebacken werden .

Gehackte Mandel - Rränze .

Von 4 Eyern schlägt man das Weiße zu

Schaum , rührt diesen mit anderthalb Viertel¬

pfund gesiebtem Zucker eine Viertelstunde , hackt

ein halbes Pfund geschälte Mandeln klein , thut

sie unter den gerührten Zucker , auch einen hal¬

ben Eßlöffel Weiß - Mebl dazu , legt auf ein mit

Bu ' ter bestrichenes Blech ganze Oblaten und

seht von der Masse kleine runde Kranze darauf ,

so daß in der Mitte ein weni ^ leer bleibt . Wenn

sie alle aufgesetzt sind , werden sie in schwacher

Of .' nhitze Plb gebacken . Sobald sie fertig sind ,

beschneidet man die Oolaten neben herum , und
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füllc die Kränzchen , ehe sie zu Tisch kommen ,

mit eingemachten Kirschen ober Häg -mma ^ k .

Mandelberglein .

Z Viertelpfund gesiebten Zucker rührt man

mit einem von Eyerweiß geschlsg neu Schmnn

dick / drückt den Saft van einer halben Zitrone

darein , und schneidet 3 Viertelpfund geschälte

Mandel » , 2 Loch Zitronat und die Schale von

einer halben Zitrone klein . Wenn die Mi '. jse

recht gerührt ist , nimmt man da « Geschnittene

dazu , bestreicht ein Blech mit Butter , legt gan¬

ze Oblaten darauf , seht von der Masse Ueine

Häufln « wie Berglein auf , und basolci . e in

einen » nicht zu heißen Ofen gelb . Es brauch

etwas Eingemachtes unten hingelegt uns mir der

Masse bedeckt werden .

Ein Mandelberg .

Ein halbes Pfund auch 3 Viertelpfund ge¬

schälte Mandeln schneidet man nur der ' äuge

nach enrzwey , thur sie hieraus in eine messingene

Pfanne , ein halbes Pfund gesiebten Zuckerund

eines halben Enes groß Butter dazu , rührt dieß

aufschwachcm F ^ ler untereinander , bis die Man¬

deln gelb sind und sich zusammen hangen / be¬

streicht dann ein Porzellanpläuchen nur wenig

mit frischer Bnrrer / und seht die gerösteten Man¬

deln in die Höhe darauf , daß es einen ordentlichen

Berg vorstellt . Nun wird von einem Viertel¬

pfund gesiebtem Zucker , eincm Eyerweiß » cd et «

was Zitronensaft ein Eis verfertigt , der M ^ n ?

delberg hin und her damit geeißk , m >d mit I > k>-

Zes ( Streuzucker ) auch mit geschnittenen P '. s: a -
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zi . n g nnirl . Ein solcher Berg kann in die Mille

der Tafll zum Nachlisch ( Dcssrt ) stall einer

Toilc eingesetzt werden . T » e Portion kann man

auch größer nehmen .

Pfeffer » Nüsse .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man mit 5 Eyern eine halbe Stunde , schneidet

4 Loch geichälie Mandeln gewürfelt , s kolk , Zi¬

tronat und die Schale von einer halben Zitrone

ebenfalls klein , s^ oßl ein halbes Lotb Zimmet und

« ine halbe Muskatnuß , rührt dieß alles nebst

einem halben Psund seinem Mehl in die M -̂sse ,

bestrent die Bleche sta , ^ mit Mehl , seht Pfef¬

fernüsse in beliebiger Große darauf , und backt

sie gelb .

Pfaffen , Brod .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker , ein hal¬

bes Pfund feines Mebl , eben so viel geschälte

und länglicht grob geschnittene Mandeln und s

Messerspitzen voll feine Pottasche macht man mit

einem qamen Ey und dem Gelben von 4 andern

zu eiuem Taig an , wallt ihn eines starken Mes¬

serrücken dick aus , schneidet 2 Fingerbreite und

nicht gar eines Fingers lange S ' ücklein davon ,

legt solche auf ei » ttark mit Mehl bejäcteS Blech ,

und backt sie im Ofen gelb .

Nonnen » Rräpflein .

Man läutert » Maaß Honig nach langer

Fäden Art , stoßt 4 Loch Nägclein , 2 Loch Zim¬

mer . und ein halbes Loch Ingwer gröblicht , chut

den geläuterten Honig in einen steinernen Hafen ,



und Confekt . 64s

und rührt das gestoßene Gewürz , so lang der

Honig noch warm ist , darein . Sobald der Ho »

nig kalt ist , bindet man den Hafen zu , und laßt

ihn Z Tage stehen , indessen wird ein großer guter

Lebkuchen auf dem Reibeisen abgerieben oder ge¬

stoßen , und nach Verfluß jener ? Tage in den

Honig gerührt , welchen man noch ioTage ste¬

hen läßt . AlSdann wird ein Viertelpfund Mehl

und ein halbes Viertelpfund gesiebter Zucker mit

einem Eyerweiß zu einem Taig angemacht . Hat

derselbe nicht Feuchtigkeit genug zum wallen , so

uimmt man noch etwas Eyerweiß dazu , würgt

ihn , wallt ihn ganz dünn ans , legt von der Ho¬

nigmasse kleine Kugeln in der Größe einer wek

schen Nuß auf den halben Taig , schlägt den an »

der » Taig darüber , und formirt mit dem Back ,

Rädlein kleine Krapfen daraus , legt sie auf ein

mir Mehl besäetes Vlech , und backt sie nur hell - .

gelb , welches aber in keinem heißen Ofen ge .-

schehen darf .

Zucker , waldatschen »

Man nimmt ein Pfund feines Mehl auf den

Backlisch , breitet dasselbe auseinander , thut 12

Loch gesiebten Zucker dazu , schneidet 3 Vier¬

telpfund frische Butter darein , mengt dieß mit

dem Gelben von 12 Eyern untereinander , daß

es einen Taig zum Auswällen giebt , überschlagt

densVlden einmal wie einen Buttertaig , wallt ihn

dann erst 2 Messerrücken dick , sticht runde Ku¬

chen , je nachdem man sie in der Größe haben

will , mit einem Schoppen » oder halben Schop -

pen - Glas aus , legt sie auf mit Mehl bestreute

Bleche , backt sie in einem nicht zu heißen Ofen ,

Mm
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garnirt , wenn sie fertig und erkaltet sind , jede » s
Kuchen oben herum mit eingemachten saftigen ei >
Johannis - oder Himbeeren auch ( Schelee ) , Ml
legt sie auf eine Platte , und irägt sie auf. n»

Zuckcrbreyeln .
In ein halbes Pfund feines Mehl schneidet S

man ein Viertelpfund frische Butter , thut ein re
Viertelpfund gestoßenen Zucker , den Nahm von B
einer halben Maaß sauren Milch , 3 Eyergelb sct
und ein Eyerweiß dazu , rührt dieß alles zu ei « gc
nem Talg an , nimmt diesen auf ein mit Mehl V
bestreutes B ett , formin kleine Bi cheln daraus ,
legt solche auf ein mit Butter bestrichenes Blech
und bestreich ! sie mit Eyergelb . Zuvor aber wer¬
den 2 Loch geschälte b -tiere Ma .ideln gestoßen , m
Mit einer H ^ nd voll Z icker vermengt , dann über S
die Bretzetn gestreut , und diese gelb gebacken . P

tr >
wisbader - Vrod . ^

Ein halbes Pfund feines Mehl , ein Vier - Fl
telpfund frische Balter , 6 Loch gesiebten Zucker ch
und das Abgenebeae von einer ganzen Zitrone m
rührt man zusammen mit 6 Eyergelb zu einem da
Talg an , nimmt ihn auf ein Brett , macht kleine
eines Fingers lange Wargeln daraus , bestreut
ein Blech nur Meyl , legi die Wargeln nichl gar
nahe zusammen darauf , macht mit dem Messer « all
rücken 3 kleine üsterzwerche Schnitte darein , bei sct
streicht sie mlt Eyergelb , und backt sie gelb . st <
Sie werden wie oaS lange Zuckerbrod . de

sie
Raiserbrod . ^

Hin halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit L
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s ganzen und dem Guben von 2 andern Eyern

eine halbe Stunde gerührt , zuvor aber röstet

man ein halbes Pfund geschälte und g : ob ge¬

würfelt geschnittene Mandeln im Backofen gelb ,

rührt sie dann erst mit einem halben Pfund fei¬

nem Mchl in den Zucker , und schneidet die

Schale von einer Zitrone darein . Wenn die Masse

recht untereinander ist , nimmt man sie auf ein

Brett , wällt sie eines Messerrücken dick aus ,

schneidet 2 Finger breite und eines Fingers lan¬

ge Slücklein davon , legt solche auf ein mit

Mehl besäctcö Blech und backt sie gelb .

Langes pomeranzenbrod .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man mit 2 ganzen und 2 gelben Eyern eine

Stunde , schneidet 2 Loth Zitronat , eben so viel

Pomeranzenschalen und die Schale von einer Zi¬

trone klein , rührt sie dann mit 18 L̂ oth feinem

Mehl in den Zucker , macht Fingers lange und

Fingerödicke Wargeln aus der Masse , legt sol¬

che lveitläusrig aufcin mit Mehl bestreutes Blech ,

macht mit dem Messerrücken kleine Schnitten

darüber , und backt sie langsam .

Pomeranzen > Rüchlein .

Man reibr die Schale von einer Pomeranze

an einem Viertelpfund sehr feinem Zucker ab ,

schabt diesen Pometanzenzucker ab , trocknet ihn ,

stoßt den übrige » Zucker fein , und siebt ihn nebst

dem Pomeranyenzucker , schläqc hierauf das Wei¬

ße von einem Ey zu steifem Schaum , rührt den

Zucker nebst einein Loch ganz feinem Mehl , und

V geschälten und zart gestoßenen Mandeln darein .

Mm s
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fehl kleine Häuflein auf Oblaten und backt sie

in einem kühlen Ofen .

IVeißc Bögen .

Von 4 Eyern schläft maa das Weiße zu

Schaum , siebt ein halbes Pfund feinen Zucker ,

rührt ihn stark mit dem Schaum , und wenn die

Masse dick wird , die klein geschnittene Schale

von einer Zitrone und I Loch feines Mehl dar «

ein , schneidet von Oblatten 2 Fingerbreite und ei¬

nes Fingere lange Srücklein , streicht von der Mas¬

se Messerrücken dick darüber , schneidet s koch Zi¬

tronat und 5 Loch geschälte Mandeln jedes be¬

sonder klein , bestreut die Boaen damit , und

backt sie in einem kühlen Ofen hellgelb .

Zimmet - Hippen .

Ein Viertelpfund Butter läßt man in einer

Schüssel weich werden , rührt eui Viertelpfund

gesiebten Zucker darein , nach diesem ein Viertel¬

pfund Mehl und ein halbes Loch gestoßenen Zim¬

met dazu , und endlich mit einem El ) die Masse

vollends an , brich ? dann mit einem Löffel Srück -

lein heraus , so daß jedes Stücklein eine Kugel

einer welschen Nnß groß tptbt , und l . gt solche

aufeln nnk Mehl besäetes Blech oder Zinnplatie ,

bis sie alle beisammen sind . Sobald das Hip -

pen ? Eisen heiß gemacht ist , legt man in die

Mitte eine Kugel , druckt das Eisen aber ja nicht

schnell sondern langsam zu , daß sie nicht anöein -

ander fahren , l» ckc sie gelb , U !id leqt sie hier¬

auf über ein kleines rundes Holj . Die HlPP -' N

dürfen , n der Nundung nicht größer als eine

obere Küffeeschale werden .
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Zitronen - Hippen .

Vier Eyer schwer gesiebten Zucker rührt man

mit 2 ganzen Eyern nndsEycrwkiß eine halbe

Stunde , dann die klein geschnittene Schale von

einer Zitrone und 2 Eyer schwer feines Mehl

darein , bestreicht die Bleche mit Butter , setzt

von der Masse kleine Häuflein weuläufug dar ,

auf , streicht sie mit dem Messer nur so weil aus »

einander , daß sie nicht größer als eine obere

Kaffeeschale werden , legt ehe sie in den Ofen

kommen , s bis 5 Slücklein Zitronat auf jede

Hippe , backt sie in einem nicht mehr heißen

Ofen gelb , und krümmi sie über ein kleines Ta -

backsrollenholz .

Gestoßene Mandel - Hippen .

Mit einem von Z Eyerweiß geschlagenen

Schaum rührt man ein Viertelpfund gesiebten

Zucker eine Viertelstunde , alsdann ein Viertel¬

pfund geschähe und mit einem halben Enerweiß

fein gestoßene Mandeln nebst dem Abgeriebenen

vors einer halben Zitrcne daran , bestreicht die

Bleche mit Butter , setzt Hippen in beliebiger

Größe darauf , und krümmt sie nach dem Ba¬

cken über ein kleines Holz .

Gestoßene Mandel » Hippen
andere Art .

auf

Weiße zuVon 4 Eyern schlägt man das

Schaum , rührt ihn mit einem halben Pfund ge <

siebtem Zucker , ein halbes Pfund geschalte und

zart gestoßene Mandeln auch noch eine Viertel¬

stunde damit , und ein Loth grob gestoßenen Zim -

^ -

H

A
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met dazu . Nun weroen die Hippen auf mit

Bulter bestrichene Bleche in beliebiger Größe

anfgeseßr , und nach dem Backen über em Holj

gekrümmt .

Anis - Hippen .

Ein Viertelpfund gesiebten Zucker rührt man

mit 2 Eyern eine Viertelstunde , dann die klein ge ,

schnitteneSchale von einer Zitrone nebst dem Saft

derselben und t , Lotb feinem Mehl darau , bestreicht

die Bleche mit Butter , streut sie mit Anis , seht

die Hippen in dieRuudewie eine Gußhippe uud

so groß wie die Zicronenhippen darauf , backt

pe schnell , und krümmt sie über ein Holj .

Gewöhnliche Hippen .

Zu einem halben Pfund Mehl und einem

Viertelpfund gesiebtem Zucker schneidet man die

Schale von einer halben Zitrone klein , stoßt ein

Loch Zimmet mit 4 ganzen Nägelein , rührt dieß

alles mit ein paar Eßlöffeln voll Rosenwasser ,

einem Ey , 3 Lolh zerlassener Butter und etwas

Wein zusammen so lang , bis es in der Dicke

wie ein dünner Fladleinötaig wird , macht nun

das Hippeneisen heiß , überfahrt es vor dem

Einfüllen jeder Hippe mit einer Speckschwarte ,

backt die Hippen pünktlich , und krümmt sie über

ein Wallholj .
Zu Rofern

nimmt man ein halbes Pfund feines Mehl , ein

Viertelpfund gesiebten Zucker , eben so viel ge¬

schälte und grob gestoßene Mandeln , ein halbes

Loch mit KNägelein gröblicht gestoßenen Zimmet

und die klein geschnittene Schale von einer halben
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Zitrone in eine Schüsscl , rühlt die Masse mit

einem Ey und etwas Wcia wie einen Apatzen ^

taig an , dann 4 Loch zerlasse e Butler danin ,

verdünnet nach diesem erst den Taiq vollends mit

Wein , bis er wie ein dicker Fladleinstaig ist ,

macht nun das Koferneisen heiß , fährt jedesmal

mit einer Speckschwarte stark darüber , backi die

Kofern pünktlich , und krümmt sie über ein

Wällholz . Braune Lebkuchen .

Eine völlige halbe Maaß Honig wird in einer

messingenen Pfanne über das Feuer ges tzl . So

bald der Honig zu sieden anfangt , kommt ein

halbes Pfund gestoßener Zucker darein , welches

man so lang zusammen kochen läßt , daß , wenn

ein Tropfen auf einen Tellcr kommt , derselbe tro¬

cken wird . Nun thut man an die Masse : ein halbes

Pfund geschalte und überzwcrch geschnittene Man »

dein , ein halbes Glas Kirschengeist , ein paar

Messerspitzen voll Pottasche , die Schale von 2

Zitronen , 2 Loch Zitronat , 4 Loch Pomeranzen¬

schalen , diese 3 Stücke klein geschnitten , 2 Loch

Zimmet , ein halbes Loch Nägelein , eine ganze

Muskatnuß , ein Quint Knbebcn , und eben ss

viel Kardemumen ; allcS Gewürz muß jedes be¬

sonders gröblicht gestoßen seyn . Gleich darauf

rührt man , so lang der Honig noch etwas warin

ist , so viel Mehl darein , bis es ein ganz starker

Taig wird , nimmt ihn dann auf ein Brett , macht

nach Belleben Lebkuchen daraus , probirt aber

zuerst ein wenig Taig - ob er im Ofen nicht zer¬

lauft . In diesem F .ill wird noch etwas Mehl

darein gewürgt , übrigens aber in der Wärme

fortgemacht , daß der Taig nicht zu kalt wird .
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Die Bleche werden stark mit grobem Mehl be ,

streut , und die Lebkuchen darauf gelegt . Wenn

sie gelb gebacken sind , kann man von Zucke » was -

ser ein Eis darüber machen , oder sie auch ohne

Siß aufbehalten .

Braune Lebkuchen andere Art .

Zn einer halben Maaß auf Kohlen zerlass .' -

nem Honig , welcher aber nicht zu warm werden

darf , doch mehr warm als kalt scyn muß , nimmt

man anderihalb Pfund gestoßenen Zucker , schnei¬

det die Schalen von 4 Zitronen und von einer Po¬

meranze nebst einem halben Pfund Zitronat nicht

gar zu klein , stoßt eine Muskatnuß , 5 LothZim -

met und ! Quint Nägelcu , zusammen erob , rührt

das Geschnittene und Gestoßene mit 5 Eßlöffeln

voll gutem Branntwein und einem Pfund geschäl¬

ten und länglicht geschnittenen Mandeln an den

Honig , schafft >0 viel Mehl darein , bis man ' S

in die Model drücken kann , nimmt den Taig auf

ein Brett , würgt ihn nicht viel , sondern bricht nur

immer so viel davon , als zu einem Lebkuchen nö -

thig ist , legt solche aufjuvor mit Mehl besäele Ble¬

che , backt sie in einem nicht mehr heißen Ofen , wel¬

ches bey allen Lebkuchen zu beobachten ist , und

Überstreicht sie warm mit Zuckerwasser .

Uleiße Lebkuchen .

Ei « Pfund gesiebten Zucker rührt man mit

4Tyern eine Stunde , schneidet die Schale von

einer Zitrone , 4 Loch Zitronat , und 4 Loch ge¬

schälte Mandeln länglicht ^art , stoßt ein Loch Zim -

met nebst einem Quint Nägelein , rührt das ge¬

schnittene und das gestoßene Gewürz nebst einem
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Pfund feinem Mehl an den Zucker , nimmt den

Taig auf ein Brett , drückt ihn in die MSdel ,

oder macht ihn auch okne Mödel zu beliebigen !

Stücklein , legt die Lebkuchen auf ein mit

Mehl bestreutes Blech , und backt sie langsam .

Gefüllte Lebkuchen .

Von 5 Vienelpfd . geschälten Mindeln wird

ein halbes Pfs . gestoßen , das 5te Viertelpfund

aber länglicht zart geschnitten . Zu den lehcern kom «

mcn noch 4 Loch Zuronat , eben so viel Pomeran »

zenschalen , und die Schale von einer Zitrone ,

alles auch fein U ' nalicht geschnitten , ein Loch ge¬

stoßener Zimmer und ein Kaffeelöffelein MiS -

katbläthe . Alles Geschnittene mischt man mit dem

Gewürz untereinander / rührt ein halbes Pfd .

gesiebten Zucker in die gestoßenen Mandeln mit

dem Schaum von 4 Eyerweiß zusammen , endlich

noch daö Geschnic . ene darunter , schneidet dann

von Oblaten Scücklein , so groß die Lebkuchen

werden sollen , streicht die Stücklein mir Eyer -

weiß , von der Misse eines Messerrücken dick dar «

auf , legt wieder ein solches Stück Oblaten

darüber , bestreicht dieses auch mit Eyerweiß ,

wieder von der Masse auf dieses , streut feines

Viscnitmehl darauf , fährt mit dem Wällhol ;

ein einzigeSmal darüber , bestreicht das Blech mit

Butter , legt die Lebkuchen darauf , und backt sie

in einem kühlen Ofen , daß sie blaß bleiben . Nach

diesem wird ein weiß . ö Eiß darüber gemacht .

simniet - Rüchlein .

Ein Viertelpsund Butter rührt man leicht ,

schlägt dann das Gelbe von 5 Evern darein .



Zuckerbackwerk

nimmt ein Vler >elpfund geschälte u >d fein ge «
stoßene M -mdeln , ein halbes Loth gestoßenen
Zimmet , ein Vertelpfund gesiebten Zucker das
von einer Zitrone am Zucker Abgeriebene und
anderthalb Viertelpfund feines Mehl dazu ,
mache dieß alles untereinander zu einem Taig ,
nimmt ihn auf ein Brett , wäll ? ihn eines star ,
ken Messerrücken dick , sticht mit einem kleinen
Trinkglas oder sonst einer runden Form Küch¬
lein aus , legt solche auf ein mit Mhl besäetes
Blech , backt sie , und macht ein Zimmeteiß
darüber .

Zimmetsterne .

Ein halbes Pfund ungeschälte Mandeln
stoßt man zart , nimmt sie in eine Schüssel , ein
halbes Pflnd gesiebten Zucker und ein Loth ge¬
stoßenen Zimmer dazu , schlägt von 3 Eyerweiß
einen Schaum , rührt dann dieß alles zusam¬
men an , streut halb Mchl und halb Zlcker auf
das Backbrett , wällt den Taig eines starken
Messerrücken dick , und sticht ihn mit dem
Sternmodel aus . Nun werden die Bleche mit
Butter bestrichen , die Sterne darauf gelegt ,
in . schwacher Hitze gebacken , und nach diesem
noch mit einem Zimmeteiß überzogen , welches
auf folgende Art verfertigt wird : Ein halbes
koth gestoßenen Zimmet und 4 Loch Zucker
nimmt man in ein kleines Geschirr , gießt ein
halbes G !aö Rosen - oder frisches Wasser d .Mn ,
und kocht dieß so lang auf Kohlen , bis es dick .-
licht ist . Nach dem Backen werden die Zim -
metsterne mit einem in das E >ß getunkten Pin «
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sel überfahren , und wieder im Ofen getrocknet ,

daß sie einen hübschen Glanz bekommen .

Zu Butterbrod

reibt ntan ein halbes Pfund ungeschälte Man¬

deln mit einem leinenen Tuche ab , stoßt sie zart ,

siebt anderthalb Viertelpfund Zucker , stoßt »,

Quint Nägelein , Z Loch Zimmet und eine

halbe Muskatnuß fein , schneidet die Schale

von einer halben Zitrone klein , rührt dieß al »

leg zusammen an den Zucker und die Mandeln , ,

macht den Taig mit 2 bis Z Eßlöffeln voll fri¬

schem Wusses an , nimmt etwas Zucker und

Mehl auf ein ' Brett , würgt die Masse darauf ,

wällt sie ^ Messerrücken dick , sticht den Taig

mit einem Schoppenglase aus , schneidet das

Auegestochene i » 2 Theile , und giebt ihnen die

Gestalk eines Butterbrods . Nun wird eine

kleine Tafel geriebene Chocolade und ein we¬

nig gestoßener Zimmet mit frischem Wasser zu

einem Taig angerührt , das Brod neben daiyit

bestrichen , daß es einer Brodrinde gleich sieht ?

und nun in keiner schnellen Hitze und keinem

heißen Dfen gebacken . Hierauf siebt man ein

Viertelpfund feinen Zucker , macht ihn mit Fi »

nem Eyerschaum zu einem Eiß , thut etliche

Tropfen Zitronensaft dazu , bestreicht das Brod

oben damit , und irocknet es wieder .

Schniybrod auch Huyelbrod genannt ,

Einen Vierling ( der 4te Theil eines Würr »

Simri ) Schnitze und einen Vierling Ziveischen

kocht man jedes besonders weich , steint die

Zwetschen aus , und verließt die Schnitze pünkt «
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ljch , daß Bußen , Stiel und Steine sauber

herauskommen . Nun thut man sie erst unter -

cinanvcr , läßt ein Pfund gewaschene große

unv eben so viel kleine Rosinen mit einem Glase

Wein aufquellen , nimmt ein Pfund geschälte

Mandeln , die Kerne von einem halben Vier »

ling Nüssen , die Schalen von 2 Zitronen , 6

Loch Pomeranzenschalen , und eben so viel Zi ,

tronat , schneidet dieß alles gröblicht , stoßt 4

Loth Zinnnet und ein halbes Loth Nä ^ elem

grob , verliest 2 Loth Fenchel und 4 Loch Anis

sauber , und schafft dann alles zusammen unter

die Schnitze und Zwetschen . Wenn die Brühe

von de » Schnitzen und Zwetschen bis auf einen

Schoppen eingekocht ist , wird sie auch dazu

genommen , denn Branntwein oder Kirschengeist

macht d « s Brod trocken . Beym Bäcker nimmt

man nun so viel reifen Taig , als zu 8 Pfund

Brod gehört , und schafft ihn nebst K Eßlöffeln

voll dicker Bierhefen und einem halben Wier¬

ling ( Würt . M . ß , nicht Gewicht ) Mehl stark

in die Schnitz - oder Hutzlmasse . Sollte der

T ? lig zu ring ( dünn ) seyn , so würgt man noch

etwas mehr Mehl darein , und läßt ihn in dem

Geschirr , Kit , er reif ist , macht dann nach Be¬

lieben Laiblein daraus , welche man wieder ge¬

hen läßt , und sie hierauf erst backt . Hiebey ist

aber zu bemerken , daß sie recht auöbacken

m ssen , und nicht zu bald aus dem Ofen kom¬

men dürfen . Nach dem Backen können sie mit

Z ickerwasser überfahren , oder so gelassen werden .

!? lnmerrung . Man kann statt des Vrvdtaigs

vym Bäcker selbst einen Talg verfertigen . Hiezu

nimmt man ein Vlertel - Simri Weiß -Mehl in eine
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große Schüssel , rührt die Hälfte davon mit dem
Satz von einer halben Maaß Bierh .' fen und der
zurückbehaltenen Schnitzbrühe an , läßt ihn reif
werben , thut dann zuerst die Schnitze , dann die
Rosinen und Mandeln darein , schafft ihn recht un ,
tereinander , daß er in der Dicke wie ein feiner Brod -
taig wird , läßt ihn noch einmal bei gelinder Wärme
gehen , und formirt dann erst Laiblein davon , und
backt sie wie obengemeldet . Es kann auch Zitro «
nat , Pomeranzenschalen , Vanille und Feigen nach
Belieben dazu genommen werden . Letztere läßt man
mit den Rosinen aufquellen , und schneidet sie dar »
unter . Hauptsächlich ist aber zu bemerken , daß
olles in gleicher Wärme und nichts zu kalt darun¬
ter kommt , weil sonst das Brod fest wird .

Schnitz - oder Zuyeldrod auf andere Art .

W . nn von allem gemeldeten nur der halbe
Theil genommen worden ist , würgt man statt
des Brodtaigs für 12 ? r . W ? ck Taig und 4
Eßlöffel gute Bierhefen rechtschaffen darein ,
und laßt es reif werden , wällt dann von gu¬
tem Weck ( Weißbrod ) oder mürbem Taig
runde Kuchen , so groß ein Laidlein werden
soll , thut von der Mass .' darauf , macht es nun
erst zu einem runden Laiblein , legt solche auf
mit Mchl bestreute Bleche , stupft sie und backt
sie langsam . Wenn sie halb gebacken sind ,
werden sie mit einem Ey , worunter etwas
Honig gerührt ist , überfahren , und vollends
auegebacken .

Zitronenbrsd .

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt
Man mit 2 Eyc ' rn eine halbe Stunde , und wenn
die Masse dick ist , das von einer Zitrone auf
Hein Reibeisen Abgeriebene und ein halbes Pfund
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Mckl sc» darein , daß von dem letzten so viel
zurück bleibt , um die Masse damit wällen zu
können . Sobald nun dieselbe eines Messer¬
rücken dick ausgewällt ist , wird der Taig mit
einem kleinenWeinbackes - Model ausgestochen , ein
Blech mit Butter bestrichen , stark mit Anis
bestreut , das Brod darauf gelegt und gelb
gebacken . Es darf ein paar Stunden stehen ,
ehe es in den Ofen kommt , es wird desto besser .

Aufgelaufenes Zitronenbrod .

Man siebt ein halbes Pfnnd feinen Zucker ,
schlägt das Weiße von zwei Eyern zu Schaum ,
rührt diesen nebst dem Saft von einer halben
Zitrone in den Zucker , stoßt 4 Loch geschälte
Mandeln ganz fein , reibt eine Zitrone am Zu ?
cker ab , nimmt dieß nebst den Mandeln an die
Zuckcrmasse , würgt anderthalb Viertelpfund
( 12 Loch ) feines Bichl darein , wällt den Taig
auf einem Brett eines starken Messerrücken
dick , sticht ihn mit kleinen Weinbackes ^Mödeln
aus , bestreicht die Bleche mit weißem Wachs ,
legt das Ausgestochene darauf , und backt sie ,
doch in keinem heißen , Ofen gelb . Sie können
Uber Nacht stehen bleiben .

Muscazin ( Muscasin ) von Zitronen .

Ein halbes Pfund ungeschälte Mandeln ^
stoßt man zart , siebt ein halbes Pfund Zucker ,
schneidet die Schale von einer Zitrone , 2 Loch
Zitronat und eben so viel Pomeranzenschalen ,
klein , stoßt ein halbes Loch Zimmet , ein Quint
Nägelein und für 6 kr . Muskatblüche gröbliche ,
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schlägt das Weiße von 2 Eyern zu Schaum ,

rührt denselben nebst dem Saft von einer

halben Zirrone an all das obige , wallt die

Masse mit etwas Zucker eines Messerrücken

dick , sticht sie mit kleinen Modeln ans , legt

das Ausgestochene auf ein mit Burter bestri¬

chenes Blech , backc es in einem nicht mehr

heißen Ofen , und macht das bei den Zimmek

sternen angeführte E >ß oder eines von Zitro¬

nensaft und Zucker darüber .

Zitronenschnitten .

Ein Viertelpfund auch erwaS mehr gesieb¬

ten Zucker und die abgeriebene Schale von

einer Zitrone rührt mau zusammen mit dem

Saft einer Zitrone an , daß es in der Dicke

wie ein weißes Eiß wird , schneidet dann u

Finger breite und eines Fingers lange Schnitt

teil von Oblaten , streicht von der angerühr¬

ten Misse darauf , legt weißes Papier auf

einen warmen Ofen und die Schnitten darauf ,

daß sie nur al >ireck » en . Im Sommer , wo

kein Ofen gefeuert wird , »eßl man ein Back -

blech , worunter Kohlen sind , auf einen Drei¬

fuß . Sobald ea warm ist , werden die Schnit¬

ten darauf gelegt und langsam getrocknet .

Reche Zitronenschnitten .

Zu diesen wird lben so viel oder auch et¬

was mehr Zucker , als zu den vorstehenden

gesiebt , eine Zitrone dazu abgerieben , und

dieß mit ungezuckenen Erbselenssaft angerührt »

Be » beiden Arle » Zilronenschnitlen ist zu be ,
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nicken , daß der Zucker nicht zu naß ange¬

rührt werden darf , sonst werden die Oblaten

weich . Diese Schnitten werden gleich den

vorhergehenden beband . l ! und getrocknet .

Anmerkung . Dieß sind die Schnitten , wel «

che zur Garnlruiig der 06n , es ( Crem ) und auch

auf die geeisten Torten gesetzt werden können .
Haben sie beim Trocknen gleiche Wärme , so wer¬

den sie wie Bögen gekrümmt . Will man Lila «

schnitten haben , so kommt der Zucker und Zitro «

mnschale wie ju obigen , nur daß zur Anfenchtung

halb -Violen - und halb Zitronensaft genommen
wird .

Confekt von Hägenmark .

Man nimmt s bis 5 Eßlöffel voll Hägen -

mark in eine Schüssel , schlägt von einem Eyer -

weiß rineu Schau «». , schneidet die Schale von

einer kalben Zitrone klein , rührt dieß und den

Schaum an das Hägcnmark , schafft so viel ge¬

siebte » Zucker darein , bis cs eine Masse zum

Auswürgen ist , wällt solche nach diesen » eines

Messerrücken dick , sticht sie mit ganz kleinen

Formen aus , legt die Smcklein auf mir Zu¬

cker besäcce Papiere , und trocknet sie in oder

auf einem Ofen . Noch kann ein blaßroches

Eiß daniber gemacht werden .

Confekt von Haselnüssen .

Die Haselnüsse weiden aufgeklopft . Sind

eS 8 Loch Kernen so setzt man sie mit 4 Loch Man¬

deln zu , schält sie , schlägt das Weiße von einem

Ey zu Sch .mm , stoßt die Kerne damit zart ,
nimmt sie in eine Schüssel , 12 Loch gesiebten
Zucker dazu , schlägt das Weiße von nocd 3 Enern
zu Schaum , rührt dic Masse « ue Viertelstunde
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damit , setzt sie bannen der Größe wie die bit¬

teren Mandelbrode auf weißes Papier , überstreut

sie mit feinem Zucker durch das Sieb , und backt

sie in einem nicht mehr heißen Ofen . Die Nüsse

haben einen sehr angenehmen Geschmack . Das

Confekt kann auch ohne Mandelkerne von lauter

Nußkernen gemacht werden «

Schnecken von Zucker .

Man nimmt ein halbes Pfund feines Mehl

auf ' s Vackbrett , schneidet 4 koth frische Buk »

tcr auf das Mehl , die Schale von einer halben

Zitrone aber klein , stoßt ein halbes Loth Zimmet

mit 6 Nägelein , nimmt 6 Loth gesiebten Zucker

dazu , rührt dieß alles mit S bis 6 Eyergelb zu

einer leichten Masse an , macht dann einer hal¬

ben Ehle lange Wkrgeln von der Dicke eines

Federkiels daraus , "bestreicht ein Blech mir But »

ter , wickelt jede Wargel von beyden Seiten wie

eine Schnecke gegeneinander auf , legt sie auf .

das Blech , und backt sie in einem nicht mehr

heißen Ofen . — Es ist ein ganz geschwind ge ,

machter Nachtisch «

Rastanicn zu glasirem

Ein Viertelpfund Zucker läutert man mit ei¬

nem Glas Wasser so lang , bis er Fäden spinnt ,

röstet dann Kastanien , bis sie die Schalen ge¬

hen lassen , schalt sie , steckt sie an Sceckelein ,

tunkt sie in den dick geläuterten Zucker ein ,

läßt sie kalt werden , und wickelt sie hierauf

in Papiere . Hat man aber nicht Zeit genug ,

sie zu trocknen , so darf man sie nur gleich vom

Eintunken aus in frisches Wasser werfen .

Nn
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Spieß . Hut .

Es wird ein langes Holz in der Länge eines
Bratspießes gemacht , und an dieß Holj eine
Form wie ein kleiner Zuckerhut gedreht . Oden
aber darf das Holj nur eines Fingers lang vor «
aussehen . Um diese Form wird ein Bogen
weißes Papier mit einem Faden gebunden , und
dasselbe stark mit Butter bestrichen . Zur Masse
nimmt man ein Pfund feines Mehl , eben so
viel gesiebten Zucker , ein Viertelpfund zerlasse¬
ne Bulter , s Loch Zimmet und ein Quint Nä -
gtlein , beydes grob gestoßen , die Schale von
einer Zitrone und4 koihZitronat klein geschnit¬
ten , und rührt dieß alles mit 6 Eyern an »
Weil aber der Taig etwas zu dick seyn wird ,
so kommt ein wenig warmerHLein dazu , dann
macht man die benannte Form auf den Kohlen
warm . Aberstreicht solche von der angerührten
Masse in einer Gleichheit , treibt sie auf den Koh¬
len schnell herum , bis sie gelblicht ist , übergießt
sie nun wieder mit dem Taig , und macht es
auf den Kohlen wieder gelb . Wenn dieß zum
viertenmal so geschehen ist , steckt man lcknglicht
geschnittene Mandeln und Zitronat darein , und
fährt mit Backen der Masse und Einsteckung der
Mandeln und des Zitronats so lang fort , bis
die Masse zu Ende , und der Zuckerhut eine glei¬
che Form hat . Je zapfiger er ist , desto besser
sieht er aus . Sobald er fertig und abgekühlt
ist , wird er behutsam abgenommen , der Faden
ausgeschnitten , und das Papier mit dem Koch -
löff lstiel herausgezogen . Hierauf macht man
von anderthalb Viertelpfund Zucker , s Eyerweiß
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und etwas Zitronensaft ei » Eis , und eißt den

Spicßhul damit . Wenn er ganz gecißt und wie ?

ineS Her getrocknet ist , wird unter das letzte E >o un -

eine gezuckerter Erbselenö - Saft gethan , der Hut strü

>den chenweise wie eine Schnur von unten hinaufge -

vor « zeichnet , oben auf dic Ocffnung ein Bouquet ge -

ogen steckt , und der Hur als eine Torte in die Mitte

und zum Dessert ( Nachtisch ) aufgestellt ,

üasse

^ ^ ( Biscuit Aoj « l ) .

asses Ein halbes Pfund geschälte Mandeln stoßt

Nä - man mit ein wenig Rosenwasser fein , siebt an ,

von de , thalb Viertelpfund Zucker , schlägt das Weiße

hnil - von s Eyern zu Schaum , nimmt dann wieder

an » von den Mandeln und dem Zucker in den Mör -

>ird , scl , von dem Schaum einen Löffel voll dazu ,

dann daß es eine sich zusammen hängende Masse wird ,

zhlen u „ d fährt so mit den übrigen Mandeln , Zucker

hrten und Schaum fort , bis alles zu Ende ist . Von

Koh « der gestoßenen Masse verfertigt man nun kleine

gießt Ringe , schlägt wieder von Z Eyerweiß einen

«c es Schaum , kehrt die gemachte Ringlein darin

zum um , streut einen Bogen weißes Papier mit Zu -

glicht cker , setzt die Ringe darauf , überstreut sie oben

und wieder mir Zucker durch ein Sieb , und backt

der sie in schwacher Hitze ,
bis

Springerlein auf gewöhnliche Art .

' esser Ein Pfund gesiebter Zucker wird mit 4 Cyern

?ühlt eine Stunde gerührt , die Schale von einer Zi »

aden troiie abgerieben , und dieß nebst einem Pfund

koch - feinem Mehl in den Zucker geschafft . Alsdann

man nimmt man von dem Taig ein Stücklein auf ein

weiß Backbrett , wällt es eines starken Messerrücken

Nn s



dick aus , bind « etwas Mehl in ein zarleg Tüch »
lein , tupft damit die Springerleiusmödel ' legt
die gewällte Seite von dem Taig aus den Mo »
del , druckt mir dem Mehltüchlein darauf , doch
nicht zu fest , sondern nnr , daß die Figur in den
Taig kommt , kehrt eö dann um , und schneidet
mir einem Messer oder dem Backrädlein die
Figur heraus . Die Bleche werden mic Butter
bestrichen , mit Anis gcstreut , und die Springer »
lein darauf gelegt . Sie können ein paar Stun¬
den auch über Nacht auf dem Blech liegen . Hier ,
auf backt mau sie in einem nicht mehr heißen
Ofen » Sie müssen mehr weiß als braun wer «
den . Zu dem abgeschnittenen Taig wird immer
wieder ein Scückleiu frischer genommen »

Gpringerlein auf andere Art mit
Mandeln .

Zu einem Pfund gesiebtem Zucker stoßt man
6 Loth geschäl ,-e Mandeln so fun als möglich ,
schlägt das Weiße von 4 Eyrrn zu Schaum ,
rührt den Zucker mit dem Schaum und dem
Saft von einer halben Zitrone eine starke halbe
Stunde , dann erst die gestoßenen Mandeln da ,
zu , wiegt ein Pfund feines Mehl , schafft so viel
davon an den Zucker , bis dcr .Taig ganz fest ist ,
nimmt das übrige Mehl auf ? in Brett , würgt
bell Taig damit , brlchl nach diesem kl . ine Stücke
ab , wällt sie eines starken Messerrücken dick .
Und druckt sie gleich den vorhergehenden auS .
Ist der Taig am Ende gar zu trocken , so wird
er mir etwas Zitronensaft oder ein wenig Eyer «
schäum augefeuchrel . Von dem Pfund Mehl
darf wenig oder gar nityis übrig bleiben , denn
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dies .' Art Springerleiu ersordert eine dicke Masse

sc , worein auch noch die Schale von einer hal¬

ben Zitrone gerieben werden kann . Sie dürfen

auch wie die andern stehen bleiben , aber etwas

bräuner als jene gebacken werden .

Anmerkung . Das Biscuit » oder Ctarkmehl
ist zu beyden Arten Springerlein nicht so gut als
das recht feine Mehl . DaS elftere Mehl riecht im¬
mer daraus .

Rrauße Iägerschnitten .

Ein halbes Pfund geschälte Mandeln stoßt

ma » mit Nosenwasser grob / siebt ein halbes

Pfund Zucker , schlägt das Weiße von I Eyern

zu Schaum , rührt die Mandeln und den Zucker

eine Viertelstunde damit , schneidet 2 Fingerbreite

und eines Fingere lange Siücklein von Obla¬

ten , streicht von der Masse eines Messerrücken

dick krauslicht darauf , legt die Siücklein auf

ein mit Butter bestrichenes Blech , bestreut sie mit

klein geschnittenen Pistazien auch roch gefärbten

Mandeln , und backt sie in schwacher Ofenhitzegelb .

simmet > Tis .

Ein Viertelpfund gesiebter Zucker wird mit

tem Schaum von einem Eyerweiß eineViertel ,

stnnde gerührt , ein Loch Zimmet gestoßen , durch

ein Haarsieb gestänbt , dann an die gerührte

Müsse gechan . Ist dieselbe zu dick , so wird

ihr mit ein wenig Eyerweiß geholfen .

Weißes Eis .

Von einem Ey wird das Weiße zn Schaum

geschlagen , der Saft von einer halben Zitrone



dazu qethan , und cin Viertelpfund gesiebter Zu -
cktr eine Viertelstunde damit gerührt . Sobald
es recht weiß ist , kann es gebraucht werden .

Gelbes Eis .
Etwas feiner Saffran wird mit ein paar

Eßlöffeln Wasser angebrüht oder eingeweicht ,
und nebst dem Viertelpfund Zucker mit ein we ,
nig Eyerweiß abgerührt .

Rothes oder blaßrotheo Ms .
Das Rothe kann von gesiebtem Zucker und

ungezuckectem Erbselenöfafc allein verfertigt wer »
den . Bcy ' m Blaßrothen wird cin halbes Eyer¬
weiß dazu genommen .

Die 4 vorstehenden Eise können zu jedem
Confekt oder jeder Torte , wo mau ' s haben will ,
gebraucht werden .

Chocolade » Eis .
Man reibt 4 Loth Chocolade auf dem Reib¬

eisen , nimmt ein halbes Viertelpfund gesiebten
Zucker dazu , schlägt 1 oder 2 Eyerweiß zu
Schaum , rührr mit dem Schaum das Vorgei
meldte an , und ein Zuckerlöffelein gestoßenen
Zimmet dazu .

Dieses Eis ist hauptsächlich zu Anisschnit -
ten in Kapseln gut . Diese werden damit ei¬
nes starken Messerrücken dick geeißt , und dann
getrocknet .

Zitronen » Eis .
Das von einer Zitrone Abgeriebene und ein

Viertelpfund gesiebten Zucker rührt man mit ei -
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nem von einem halben Eyerweiß geschlagenen
Schaum , nimmt hierauferst den Saft von einer
halben Zitrone dazu , und rührt es noch eine
Zeulanq . Alsdann kann es zu jeder kleinen
Confetmr gebraucht werden .

Zu den Eisen , welche auf Lebkuchen und
auf braune Confekturen gebraucht wer «
den können , nimmt man ungefähr 4 Lech Zucker in
ein kleines Geschirr , gi . ßt ein halbes Trinkglas
frisches oder Rosen - auch Pomeranzent' lülhwasser
daran , läßs es korben , b >s es dickli <5t ist , über¬
streicht dann das Gebackene damit , und trocknet
es im Ofen . Dieß ist ein Glan » .- Tie . Ge¬
stoßener Zimmer oder Spanischer Flor darin ge¬
kocht , giebt wieder andere Farbe und Geschmack.

Eingemachte Früchte und Gefrornes .

pomeranzenschalen .

^3ier süße Pomeranzen schneidet man jede in 4
Theile , kocht sie in Wasser weich , bis man oh ?
ne Mühe mit einem zugespitzten Holz durch die
Schalen dringen kann , legi sie dann ins kalte
Wasser , schabt das Mark hierauf mit einem Löf,
fel sauber ab , läutert ein halbes Pfund Zucker
mit einem halben Schoppen Wasser , kocht die
Schalen darin auf , und behält sie in einem
Porzcllaugeschirr . Auf diese Art fährt man 5
bis 6 Tage fort , nimmt am letzten Tage , weil
der Zucker dünn ist , noch ein Viertelpfund oder
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