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je , einen mit 6 Eyerweis geschlagenen Schaum
auch darein , füllt sie nun gleich in eine mtt But¬
ter bestrichene und mit Mutschelmehl gestreute
blechsne Form , und läßt sie langsam im Ofen
baktti . Sie braucht eine kleine Stunde , dis
sie fertig ist .

Kuchen .

Aepfelkuchen mit Buttertaig .
^ 6 werden saure Aepfel geschält und geschnizt ,
eine grosse Händvoll gesiebter Zucker , i Quint
gestojsener Zimmet , ? Eyer und ein Wierling
veliassener Butter untereinander gerührt , die
A ^ pfeljchnize darin umgekehrt , und dicht in ei¬
nen von Buttertaig ausgewällten Kuchen ge¬
legt . Hierauf vermengt man eine Handvoll
geschalte und zartgeschnittene Mandel , mit et -

gcstossenem Zucker , streut es über die Aep¬
fel und bakt den Kuchen . Wer den Zimmet
nicht liebt , kan statt dessen etwas abgeriebene
Zitronenschalen darein thun .

Aepfelkuchen auf andere Art .
Ein halbes Trinkglas süsse Misch , z Eyer-

gelb , einen Vierling verschnittenen Butter , ?
F f Löffcl



45c> Kuchen .
Löffel voll Bierhefen und ein wenig Salz würgt
wan mit feinem Mehl zusammen , bis es em
leichter Taig zum wällen ist , wällt nach der
Grösse dcs Kuchenblechs Böden daraus , schnei »
det 6 bis 8 Aepftl zu dünnen Schnizen , läßt
sie mit einem Glas Wein schnell aufkochen ,
daß sie nur ein wenig weich werden , verrührt sie
aber nicht , kocht auch einen Vierling grosse
und kleine Rosinen mit einem Glas Wein ein
wenig auf, laßt dann beides erkalten , vermischt
ein Kalbes Loch geflossenen Zimmet mit einem
Vierling gestossenemZucker , bestreicht das Kuchen¬
blech mit Bucter , legt den emen gewällten Bo¬
den darein , von den Aepfelschnizen und Rosinen
darauf, Zuckerund Zimmtt trüber , wieder ei¬
nen Boden darauf , und fai) >t so mit der Fülle
und oen Böden darauf fort, bis beides zu Ende
ist . Wann diß fertig ist, laßt man den Kuchen ge¬
hen , streut ihn , ehe er in den Ofen kommt , mit
einer Handvoll geschalter und geschnittener Man¬
del , nebst ein wenig Zucker , und bakt ihn lang¬
sam .

Kuchen von gekochten Aepfeln mit
einer Kruste .

Zu einem Kuchen für 6 Personen werden 8
saure Aepfel geschalt und geschnizt , 4 Loch klei¬
ne und ebensoviel grosse Rosinen gewaschen , 4
Loch frischer Butler in einer Kastrol zerlassen ,
die Aepfel und Rosinen , ein Stükleln Zucker ,
die kteiMfthmttene Schalen von einer halben Zi-

trone ,
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kröne , ein Quint geflossener Zimmet , 4 geflossene
Nägclein und 2 Loch langlecht geschnittene Po¬
meranzenschalen darein gethan . Wann diß al¬
les beisammen ist , dekt man das Geschirr zu ,
dämpft die Aepfel , bis sie weich sind , richtet sie
dann auf eine Blatte an , laßt sie kalt werden ,
legt in ein mitButtcr bestrichenes und mit Sem¬
melmehl gestreutes Kuchenblech einen dünn aus¬
gewallten Boden von Buttertaig , breitet die ab¬
gekühlte Aepfel halb Fingersdik darinn aus , ver¬
mengt 4 Loth geschalte grob geflossene Mandeln
und ein ganz geriebenes Milchbrod mit einer
Handvoll geflossenem Zucker und einem Kassee -
Lösselein Zimmet , streut diß alles über den Ku¬
chen , schneidet 4 Loth frischen Butter darauf
und bakt ihn gelb .

Auchen von Süs Aepfew .
Man schalt - ? bis 8 Süsapfel , schneidet sie

zu ganz kleinen Schnizen , streut eine Hand voll
geflossenen Zuker und ein halbes Lot !) Zimmet
darüber , mengt es untereinander und laßt es ste¬
hen . Indessen verrührt man 8 Eyer stark mit
einem halben Schoppen süssem Raum und 2 Eß¬
löffel voll Rosenwasser , nimmt 4 Hände voll
Semmelmehl und eine Handvoll geflossenen Zu¬
ker in eine Schüssel , rührt diß mit dem ange ,
machten eine Viertelstunde , 8 gestossene Näge -
le : n dazu , dann erst die geschnitteneAepfel darun¬
ter , bestreicht eine Kastrol oder ein rundes tiefes
Blech eines kleinen Fingersdik mit Butter , be -
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streut es mit Semmelmehl, füllt die Masse dar¬
ein und bakt s>e langsam . Wann der Kuchen
fertig ist , wird er auf eine Blatte gestürzt , und >
mit Zucker gestreut .

Kuchen von frischen Bratwürsten . ,
Zu einem Mittlern Kuchen rührt man einen

VierlingButter leicht , Wagt 2 ganze Eier und
von 2 andern das gelbe darein , nimmt ein halbes
Pfund fein Mehl , 2 grosse Eßlöffel voll Bier¬
hefen , 6 Löffel wanne Milch , das benothigte
Saiz und etwas Museatnus dazu . Wann der
Taig wohl geklopft ist , laßt man ihn gehen , bra¬
tet z Bratwürste auf dein Rost , laßt sie ein we¬
nig erkalten , bestreicht ein Kuchenblech mit But - «
ter , streut es mit Mutschelmehl , breitet die Hälf¬
te des gegangenen Taigs darinn aus , schneidet
die Bratwürste zu diken Radlein , legt sie aus
dem Kuchen dicht zusammen , den übrigen Taig
darüber , schlagt den untern Theil mit dem Mes¬
ser aufwärts , laßt den Taig noch einmal gehen ,
stupst ihn ein wenig , und bakt ihn in frischer
Hize . Dieser Kuchen kan zu Gemüssern als
Braunkohl , grünen oder eingemachten Bohnen ,
auch zu Sommerkohl oder ÄZeiskraut gegeben
werden .

Englischer Rüchen .
Ein halbes Pfund frischen Butter rührt man

leicht , thut anderthalb Wierling gesibten Zucker
und ein halbes Pfund fein Mehl jedes besonders

aus
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auf ein Teller, wascht einen Meiling kleine Ro¬
sinen und troknet sie wieder , rührt das gelbe von
8 Eytrn eines um das andere in den Butter, zu
jedem Ey einen Löffel voll Zuke ? und einen Löffel
voll Mehl , auf die lezke das gelbe von ? Eyern
dann erst die gettoknete Rosinen und das abge¬
riebene von eine ? halben Zitrone dazu , füllt die
Masse auf einen mit Butter bestrichenen und mit
Semmelmehl gestreuten Bogen Pappier , brei¬
tet sie zu einem runden Kuchen 2 Messerrnken
dik aus , vermengt 4 Lvth geschalte und laoglecht
zart geschnittene Mandel mit ein wenig gestos-
senem Zucker , streut diß über den Kuchen und
dakt ihn langsam .

Guß - Kuchen .
Man bestreicht ein Aepfelkuchen - oder Pota -

geblech mit Butter , legt « s mit Oblaten aus ,
rührt ein halbes Pfund gesibten Zucker mit z
Eyerweis eine Viertelstunde , schneidet 2 Loth Zi¬
tronat und die Schale vo » einer halben Zitrone
langlecht , und 6 Loth geschalte Mandel nur der
Breite nach von einander , rührt alles geschnitte¬
ne nebst 1 Loth sein Mehl und dem Saft von
einer halben Zitrone an den Zuker, füllt die Mas¬
se auf die Oblaten und laßt sie nur langsam
baken .

Zu einem Hefenkuchen
nimmt man 4 Pfund fein Mehl in eine Schüs¬
sel, rührt das innere Mehl mit 4 Eßlöffeln gu -

Ff 3 ter



Kuchen .
ter Hefen und einem Schoppen warmer Milch
an , läßt den Taig gehen , bis er reif ist, schnei¬
det einPfund frischenBntter darein , rührt 6 Eycr,
etwas Salz und laue Milch daran , und schast
den ^ aig mit der Hand so lang , bis er zähe ist ,
Und sich ganz von der Hand losschält . Alsdann
laßt man ihn wieder gehen , bestricht einen Bo¬
gen Papvier mit Butter , legt den gegangenen
Taig darauf, drukt ihn mit der Hani) ausein¬
ander und laßt ihn noch einmal geben . Ist
er reif, so schneidet man in der Mitte Kreuzweise
Strichen oder Mitscheln mit dem Messer darein ,
bestreicht den Kuchen mit einem Ey , bestreut
ihn in der Mitte mit Salz und Kümmel und
bakt ihn .

Himbeerkuchen .
Zu einen : Mittlern Kuchen sezt man eine hal¬

be Maas verlesene Himbeere mit einer Handvoll
g ^ sto ' !> nem Zuker in einen » reinen Geschirr auf
schwache Kohlen , kocht sie nur ein wenig , ohne
darinn z i rühren , Hut sie auf eine kleine Blat¬
te, oap sle kalt werden , bestreicht das Blech zu
dem Kuchen mit Butter, streut es mit Semmel¬
mehl , legt ein Blatt von gutem Buttcrtaig bis
an den halben Rand darein , die abgekühlte
Himbeere darauf , rührt einen Vlerling But¬
ter mit 6 Eyergelb zu einer leichten Masse , nimmt
4 Loth geschalte und zart geflossene Mandel
nebst einem grossen Eßlöffel voll Semmelmehl
dazu , rührt es noch ein wenig damit, eine Hand¬

voll
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voll geflossenen Fuker, i Quint gestoßenen Zim-
met und z Eßlöffel voll süssen Raum daran ,
schlägt das weise von 4 Eyern zu Schaum , rührt

> jjn kurz vor dem Einfüllen der Masse darein ,
und bakt dm Kuchen langsam . Er ist für 6

' Personen groß genug.

Himbeerkuchen auf andere Art .
Iii einem halbpfündigen Gogelhopffen - Mo¬

del läßt man eine halbe Maas verlesene Him¬
beere mit einer Handvoll geftosscnem Zuker in
einer mössenen Pfanne ein wenig anziehen , schüt¬
tet aber Mn Wasser daran , weit die Himbeere
wWrigt sind , thut sie hierauf auf eine Blatte , da¬
mit sie kalt werden , nimmt einen Merling geriebe¬
nes Brod , einen Wierling geschälte und zartge -
stosswe Mandel nebst 4 L,och gestossenem Zuker
in eine tieft Schüssel , und rührt diß .mit 6 Eyern
eine starke Viertelstunde . Wird die Masse zu
dik, so thut man noch ein paar Eyergelb daran ,
schneidet 2 Loch Zitronat , ebensoviel Pomeran¬
zenschalen und die Schale von einer halben Zi¬
trone so sein als möglich , nimmt das geschnit¬
tene nebst einem Quint geflossenen Zimmet auch
in die Masse , bestreicht den Schneken - Model
stark mit Butter , streut ihn mit geriebenem
Brod, thut die halbe Masse darein , die gekochte
Himbeere darüber, die übrige Masse darauf, und
bakt den Kuchen gleich . Frische Himbeere
können auf diese Art gemacht , und nur mit ge¬
stoßenem Zuker überstreut werden .

Ff 4 . Ku ,
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Auchen von Johannisbeeren .
^ Man bestreicht ein Kuchenblech von mittel -

massiger Grosse , streut es mit Mutschelmehl , ,
belegt es mir gutem Buttertaig aber nicht weit
heraus , rührt ein halbes Pfund geschälte und
zangestossene Mandel nebst ebensoviel gesibtem
Auker mit einem zuvor geschlagenen Schaum
von 6 Eyern eme Viertelstunde , zopft so viel ,
Johannisbeere ab , als der Boden erfordert ,
streut eine Handvoll geflossenen Zuker darüber ,
und läßt sie eine Zeitlang in einem Geschirr ste¬
hen , füllt alsdann die Hälfte von der gerührten
Masse in den Boden , die Johannisbeere dar¬
über , die übrige Masse darauf , und bakt den
Kuchen in einen » nicht sehr heissen Ofen . Diese
Grösse ist für Z bis 6 Personen hinlänglich .

Aäßkuchen auf gewöhnliche Art .
Man rührt einen zarten sauren Käß eine

Zeitlang in einer Schüssel , thut gleich eine Hand¬
voll weis Mehl daran , dann 2 Eyer , einen Wier¬
ling verlassenen Butter , ei . i wenig Salz , ein
Paar Löffel Rosenwasser und eine Handvoll ge¬
waschene kleine Rosinen dazu . Wann diß un¬
tereinander gerührt ist , wird die Masse auf einem
von Butter - oder aufgeriebenem Taig verfertig¬
ten Kuchen gleich ausgebreitet , der Kuchen ein
wenig mit verlassenem Butter begossen und ge -
baken .
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Süsser Räskuchen .

Zu einem mittelmäsig grossen Kuchen macht
man eine halbe Maas Milch mit einem Stük -
lem Zuker siedend , verrührt 10 Eyer in einem
Hafen , nimmt ü Eßlöffel voll saure Milch da¬
zu , gießt die verrübrte Eycr in die Milä) und
läßt sie unter bestandigem Rühren über dem
Feuer gerinnen . Sobald man sieht , daß sich ' s
scheidet , gießt man ' s in eine Serviette , bindet die¬
se zusammen , henkt sie auf, und legt einen Boden
von Buttertaig in ein Kuchenblech . Sobald
der Käs abgelassen ist , rührt man eine Handvoll
Mehl , etliche Löffel Rvsenwasser , eine Handvoll
geflossenen Zuker , einen Wierling verlassenen
Butter , z Eyer , ein kleines Glas süssen Raum
und zulezt einen Merlins kleine und grosse Rosi¬
nen darein , breitet die Masse auf dem verfertig¬
ten Buttertaig aus , vermengt 4 Loch geschälte
und langlecht geschnittene Mandel mit etwas
Zuker , stupft den Kuchen zuvor , übergießt ihn
mit ein wenig verlassenem Butter , streut dann
.die Mandel darüber , und bakt ii) N gelb .

Nirschenkuchcn .
Von 2 Kreuzerweken schneidet man die Rin¬

de ab , reibt das innere auf demRiebeisen , nimnU
einen Wierling geschälte und zartgestossene Man¬
del und ebensoviel geflossenen Zuker dazu , rubrt ,
diese z Stüke mit 8 Eyern eine halbe Stunde
stark in einer tiefen Schüssel , dann einen Löffel

FfS Ro-
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Rosenwasser, ein balbes Loch gestossenen Zimmer
und die klein geschnittene Schale von einer hal¬
ben Zitrone darein . Wann die Masse so leicht
wie ein Tortentaig ist, bestreicht man einen halb -
pfnndigen Schneken - Model dik mit andert¬
halb Wierling Butter , bestreut ihn stark mit
Semmelmehl , rührt kurz vor dem Einfüllen 2
Pfund abgezopfte Kirschen schnell in die Masse ,
und bringt den Kuchen gleich in den Ofen , daß !
sich die Kirschen nicht sezen .

KLrschenbuchen andere Art .
Einen Wierling Buttsr rührt man ganz leicht,

weicht die Brosamen von 2 Kreuzerweken in
Milch ein , stoßt einen Wierling abgezogene Man¬
del zart , schlagt 6 Eyer an den leichtgerührten
Butter, rührt die Mandel , einen Wierling ge¬
flossenen Zuker und den eingeweichten wieder
fest ausgedrukten Wek auch an den Butter . ^
Wann die Masse ganz schaumigt ist , rührt man
die klein geschnittene Schale von einer halben
Zitrone , ein Quint gsstossenen Zimmet , nebst
4 gestossenen Nägelein darunter , bestreicht ei ->
um Schnekenmodel mit Butter , streut ihn mit
Semmelmehl , thut 2 Pfund abgezopfte Kirschen
in die Masse , füllt sie gleich in den Model und
bakt de » Kuchen .

Kirschkuchen dritte Art .
Man reibt 2 .Areuzerweken ab , schneidet sie

voneinander , weichtsie im Wasser , schalt einen
Vier -
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Werlmg Mandel , schneidet 2 Loth Zitronat ,
eben so viel Pomeranzenschalen, und die Schale
von einer halbe ! ! Zitrone zart und tanglecht , stoßt
ein halbes LothZimmet , und 1 Quint Nagelom
grob , drukt den eingeweichten ÄLek fest au6 ,
dampft ihn in anderthalb Merl : ng / rischemBut¬
ter , laßt ihn in einer tiefen Schüssel erkalten ,
schlagt hierauf 6 bis 7 Eyer daran ,. thut einen

' Wierling gestossene » Zucker dazu , rührt ihn nur
eine Viertelstunde , dann das geschnittene und
grob geflossene Gewürz darein , und 2 Pfund auch
mehr abgezopste Kirschen darunter . Hat . man
eine metallene Kachel , so .wird ein Stüklem
Schmalz darin heiß gemacht , eine Handvoll
Semmelmehl darein gelhan , ein Dekel mit Koh¬
len darüber geftzt , und langsam '. ebaken . Kounut
aber der Kuchen in einen Bakoftn , so wird der
Model stark mit Butter bestrichen , mit Sem¬
melmehl gestreut , und die Masse darein gefüllt .

Gerührter Kirfthenkuchen .
Man rührt 8 Eyer mit einem halben Pfund

gesiebten Zucker eine halbe Stunde in einem Ha¬
fen , reibt 8 Loch schwarz Brod mit Brosamen
und Rinde ab , feuchtet es mit ein paar EßiWL
Wein an , rührt dies nebst einem Wierling ge¬
schalter und klein gestossener Mandeln noch eine
Viertelstunde mit den Eyern , dann ein hal¬
bes Loth gestossenen ^ hnmet , 2 Loch Zitronat ,
und die klein geschnittene Schale von einer kal¬
ben Zitrone auch daran , bestreicht einen haib -

psun -
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pfimdigen Schnekenmodel dik mit einem Wier¬
ling Butter , bestreut ihn stark mit geriebenem
Brod , thut 2 Pfund abgezapfte Kirschen in die
Masse , füllt sie gleich ein , und bringt sie schnell in
den Bakofen , ehe sich die Kirschen sezen .

Kirschenkuchen mit Hefen .
Man rührt einen Wierling Butter leicht ,

nach diesem 2 ganze und z gelbe Eyer darein ,
ein halbes Pfund fein Mehl , 2 Löffel Zucker , 2
Löffel gute Bierhefen , und 4 Löffel voll warme
Milch dazu , schast den Taig so lang zusammen ,
bis er sich von der Schüssel losschält , schneidet
einen Wierling geschälte Mandel klein gewür¬
felt , dampft 2 Pfund abgezopfte Kirschen nur
« in wenig in einem Stükleiu Butter , thut sol¬
che mit dem Schaumlöffel auf eine Blatte , laßt
sie erkalten , schneidet 2 Loth Zitronat , 2 Loch
Pomeranzen - Schalen und die Schale von einer
halben Zitrone klein , bestreicht ein rundes Ku¬
chenblech mit Butter , streut es stark von den ge¬
schnittenen Mandeln , über diese Zucker und ein
wenig Mutschelmehl . Wann der Taig gegan¬
gen ist , wird der halbe Tbeil desselben auf dem
Kuchenblech ausgebreitet , Zucker , Zimmet und die
Hälfte von dem Zitronat , den Pomeranzen - und
Zitronenschalen darüber gestreut . Nun legt mau
die gedämpfte Kirschen dicht darauf , auf diese
wieder Zucker und Zimmet , und das geschnitte¬
ne voll darüber , , breitet die andere Halste des
Taigs darauf aus , streut die noch übrige geschnit¬

tene



Kuchen .
461

tene Mandel mit einer Handvoll Zucker darüber ,
läßt den Kuchen noch einmal gehen , und bakt ihn
in frischer Hitze .

Mandelkuchen .
Ein halbes Pfund geschalte Mande l schnei¬

det man nur mitten entzwei , stoßt anderthalb
Wierling Zucker , chut ihn in eine mössene Pfan¬
ne , die Mendel nebst einer welschen Nuß groß
Butter dazu , rührt die Mandel auf schwachem
Feuer so lang , bis sie braun werden , bestreicht
eine miniere Zinnblatte auf der verkehrten Seite
mit Butter , schüttet die Mandel darauf , brei¬
tet sie mit einem Löffel darüber aus , bis es ein
runver Kuchen ist . Sobald derselbe kalt ist ,
wird er abgenommen und auf eine runde Blatte
gestürzt .

Napfkuchen .
So schwer 6 Eyer wagen , wiegt man Bro¬

samen von Wek oder Weisbrod , nimmt einen
Merling gesiebten Zucker dazu , rührt beides mit
den Eyern eine halbe Stunde , dann die von einer
Zitrone abgeriebene Schalt und so viel süssen
Raum darein , bis die Masse in der Dicke wie
ein Kaiserkuchen ist , bestreicht ein Potageblech
stark mit Butter , streut es mit Semmelmehl ,
füllt die Hälfte von der Masse darein , streut ei¬
nen Wierling sauber gewaschene grosse und kleine
Rosinen darüber , thut die andere Masse darauf,
vermengt 16 Loch geschalte und langlecht geschnit¬

ten ?
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tcne Mandel mit etwas Zucker , Zimmet , ein
wenig geriebenem mürbem Brod , oder in dessen
Ermanglung mit ein wenig Semmelmehl , be¬
streut damit den Kuchen , schneidet kleine Stük -
lein Butter darauf und bakt ihn gelb . Er kan
auch auf Kohlen gebaken werden .

Zu einem CUMtenkuchen
reibt man 2 altgebakcne Krenzerweken oder
Weisbrode ab , weicht das Innere in gute Milch
ein , rührt einen Wierling Butter leicht , schlägt
Z ganze und 4 gelbe Eyer darein , drukt den ein¬
geweichten Web fest aus , rührt ihn nebst 1 O.uint
geflossenem Zimmet , der klein geschnittenen Scha¬
le von einer Zitrone , 4 Loch gestvssenem Zucker
und dem Saft von einer halben Zitrone darein ,
schalt 2 bis z Quitten , schneidet sie zu kleinen
Schnizcn , siedet sie zuvor im Wasser , nimmt
sie wieder niit dem Schaumlöffel heraus , kocht
sie mit einem 'Stüklein Zucker und einem halben
Schoppen Wein vollends aus , läßt sie kalt wer¬
den , mengt sie unter die gerührte Masse , bestreicht
eine Kastrot oder ein rundes Blech mit Butter ,
streut es mit Mutfchelmehl , füllt die Masse dar ,
ein , und bakt sie wie einen Kirschen - Kuchen auf
Kohlen oder im Ofen .

Radankuchen .
Anderthalb Wierling Butter rührt man

leicht , scblägt y Eyer langsam darein , nimmt
2 5 Wierling ( so Loch ) sein Mehl , 2 starke

Eß -
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Eßlöffel voll gesiebten Zuker und z Eßlöffel
Bierhefen dazu , rührt diß mit warmem süssem
Raum wohl an , bis der Taig in der Dike wie
ein Straubentaig ist, bestreicht eine Schnekeu --
Fl) rm mit Butter , streut sie mit geschnittenen
Mandeln , und über die Mandel geflossenen
Auker . Wer Rosen - oder Pomeranzenblüt -
<Wasser liebt , kanauch einen Eßlöffel voll oder
auch geschnittene Zitronenschalen in dn Masse
thun . Hieraus laßt man de » Kuchen gehen , unö
bakt ihn in frischer Hize .

Ran - n - ( Röhn - ) Nuchen .
Ein Kuchenblech belegt man nebst dem gan¬

zen Rand heraus mit einem Boden von But -
lertaig , rührt 10 Eyer mit einem Schoppen
sauren und einem Schoppen süssen Rahm glatt ,
streut 4 Loch gewaschene kleine Rosinen ^ auf
den Boden des Kuchens , schüttet die angerührte
Masse darauf und bakt ihn . Hat man keinen
sauren Raum so nimmt man eine halbe Maas
süssen Rahm und statt iv , 12 Eyer . Man kan
auch das von einer Zitrone abgeriebene , ein wenig
geflossenen Zimmet und Rosenwasser daremjthun .
— Dieser Kuchen ist für 3 Personen groß genuZ .

Reiskuchen .
Ein Vierling Reis gibt einen Kucheti von

mittler Grosse . Der Reis wird rein gewaschen ,
und mit einer HMn Maas Milch dik gekocht ,

nach
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nach diesem laßt man ihn erkalten , stoßt ihn , rührt
einen Vierling Butter leicht , schlagt das gelbe
von 5 Eyern darein , nimmt das gestossene Reis ,
4 Loch gestosseaett Zuker , ein wenig Zimmet ,
2 Loth Zitronat und ein Stüklcin Zitronenschale ,
beide leztere Stüke zuvor klein geschnitten , da «
zu , schlagt das weise von den Z Eyern zu Schaum ,
rübrt ihn auch in die Masse , legt einen gewällten

" Bultertaig in ein bestrichenes Kuchenblech , füllt
die gerührte Masse darei » , vermengt eine Hand¬
voll geschalte zart und langlechtgeschnitteneMan -
del mit ein wenig Zuker , bestreut den Kuchen
damit und bakt ihn .

In die gerührte Masse kan auch eine Hand¬
voll geflossene Mandel und eine Handvoll ge¬
waschene kleine Rosinen gethan werden .

Schaafkopf .
Einen Wierling geschälte und mit einem

Vierling Butter sein geflossene Mandel nimmt
man in eine Schüssel , 6 Loch gesibten Zuker da¬
zu , rührt diß mit 6 Eyern eine halbe Stunde ,
legt ein Potage -- oder Aepfelkuchen - Blech mit
gutem Buttertaig aus , rührt kurz vor dem Ein¬
füllen der Masse ein Huint gestossenen Zimmet ,
^ Eßlöffel Rosenwasser , und einen völligen Schop¬
pen süssen Raum darein , gießt sie auf den Taig ,
und bakt sie im Ofen gelb .

Zu einem SMkuchen
schalt man 6 bis 8 Zwiebel , schneidet sie klein ,

schalt
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dampft sie in einem Vierllng Butter weich ,
läßt sie kalt Wersen , rührt dann ein wenig Küm¬
mel und Salz , 2 bis ; Eyer und ein Glas
sauren oder süssen Raum mit den gesch nttener,
Zwiebeln untereinander , verfertigt einen ausge¬
wällten Kuchen , breitet die Zwiebelmasse darauf
aus , schneidet einen Haiben Wierling Spek zu
kleinen Brokelein , streut solche oben darüber ,
stupst den Kuchen stark , daß er keine Blattern
bekommt , und bakt ihn .

Süsser SpeMlchen .
Man schalt ein halbes Pfund Mandel ,

sihneidet den halben Theil langlccht , stoßt die
andere Halste zart , reibt 2 Zitronen ab , thut das
Mark auch dazu , nimmt die gestossene Mandel ,
anderthalb MerlingZuker , das geriebene von den
Zitronen nebst ihrem Saft in eine mosseue Man¬
ne , rührt diß mit 4 Eyern glatt an , laßr es
über dem Feuer unter bestandigem Rübren einen
Augcnblik aufkochen , thut es zum erkalten in eine
Sch issel , schneidet 4 Loth Zitronat langlecht zart,
behält ein ganzes Stüklein davon zurück , rührt
die geschnitten ^ Mandel und den Zitronat unter
die Masse , wallt 2 gleiche Boden von gutem
Buttertaig , schneidet sie wie einen Kuchen in
die Rundung , legt einen Kuchen auf ein mit
Mehl besätes Blech , breitet die gekochte Masse
darauf aus , daß am ^ nde herum nur eines
Fingersbreit Plaz ist , bestreicht den leergelaufe¬
nen Narid mit einem Ey , legt den andern Bo -

Gs dm
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den darüber , drukt neben hin auf das bestriche / so
ne mit dem Finger , stupst den Kuchen oben stark, ! x>en
und bakt ihn halb im Ofen . Indessen legt man M
4 Loth weisen Zuckerkandel zur Wärme , brökelt ^
ihn wie verschnittenen Spek , schneidet den zurük - >
behaltenen Zitronat wie Zwiebel und ein Stick - !
lein Zitronenschale wie Kümmel . Sobald nun der ^
Kuchen halbgebaken ist , wird das geschnittene zM
und gebrökelte darüber gestreut , und derselbe voll ^ M
auögebaken . ,) e ?

gesi
Güsser Spekkuchen auf andere Art » . mch

Von einem Haiben Pfund Butter macht
man einen feinen Butter - oder Wembachs !
Taig , wallt 2 gleiche Kuchen daraus , rührt an -
derthalb Vierling geschalte zart ^ estossene Man - «,
del und eben so viel gesiebten Zucker mit 3 Eiern s "
eine Viertelstunde , schneidet 2 ^ oth Zitronat , ^
eben so viel Pomeranzenschalen und die Schale
von einer halben Zitrone klein , thut biß an dis
gerührte Mandel , füllt dann die Masse auf den ^
einen ausgewallten Boden , breitet sie darauf ^
aus , und läßt neben an dem Rand herum einc -5 ?
Daumen breit leer . Das leergelassene wird mit
einem verkleinerten Ei) bestrichen , der andere
Boden darauf gelegt , der Kuchen mit dem ^
Bäk - Rädlein rings herum gerädelt , mit einem
Messer in der Mitte gestupst , tm Ofen halb ge -
Kaken , hierauf ein halber Vierling Zuckerkandel von
bei der Wärme gebrokelt , ein Stüklein Zitto - yexs
nat wie Zwiebel und ein wenig Zitronenschale

s»
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He / ^ klein wie Kümmel geschnitten , diß alles über
nk, halbgebaknen Kuchen gestreut , und derselbe
ian voll im Backofen fertig gemacht . .
kelt ^

der Man reibt die Rinde von einem altgtbake -
te » e - xien Wek ab , schneidet das Innere zu zarten
voll Schnitten , gießt einen halben Schoppen sieden -

öe Milch darüber , thut 6 Loch geschaltê und fem
gestossene Mandel , 2 Eßlöffel voll Semmel--

trt » . mchl , und einen Eßlöffel weiß Mehl an den ab -
gebrühten Wek , 6 Loth gestoffenen Zucker , ein

1! ! Quint Zimmet , einen Eßlöffel Rosenwasser da -
^ zu , und rührt diß alles zusammen mit 6 Eyem

eine Viertelstunde . Hat man keine metallene
^ Kachel , so nimmt man eine kleine schikiiche ei -

serne Pfanne dazu , macht einen Wierling Schmalz
darinn heiß , legt sin geschnittenes weis Pap -
pier darein , thut in die gerührte Masse 2 bis z
Hände voll abgezopste Traubenbeere , füllt sie

, gleich ein , sezt einen Dekel mit Kohlen darüber ,
^ Siebt unten auch ein wenig Kohlen , und bakt

dm Kuchen langsam . Sobald derselbe fertig
ist , wird er auf eine Blatte gestürzt , das Pap -
pier -veggenommen und der Kuchen mit Zucker

? und Zimmet überstreut .
b ge - Anmerkung . Im Winter kan man auch
andel vsn eingemachten Rirschen solche Kuchen
'' itro - verfertigen .
chale

ls Og A Trau<

-ük -
tük - Traudenkuchen .



468 Kuchen .

Traubenkuchen auf andere Art .
Ein mir Butter bestrichenes und mit Sem¬

melmehl bestreutes Potageblech legt man mit
gutem Buttermig aus > rührt einen Viel lins
schälte und jarlgcsiossene Mandel nebst . eben -
sov el gesiebtem Zucker mit einem Ev uud 6 Löf«
fel voll süssem Raum an , ein Hutnt gestossenen
Zucker damuter , breitet diß in dem Boden des
Buttettaigs, aus , zopft schwarze und röche
Trauben ab , legt die Beere ganz dicht auf den
Modeln herum , rührt 6 Eyer stark mit einer
Handvoll Zucker , und einen halben Schoppen
guten süssen Raum daran , gießt diß über den
Kuchen , und bakt ihn gelb .

Zu einem Wiemrkuchen
rührt man ein halbes Pfund Butter leicht ,
schlägt 2 gaiue Eyer und von s andern das gel - '
be vaiein , nimmt z Vierling ( 24 Loth ) schö¬
ne , Mehl , 2 Eßlöffel voll gute Hefen , 6 Lössel
süssen Raum und ein paar Löffel voll Zucker
da . u , macht diß zu einem Taig , und schlagt
ibn , bis er sich von ' der Schüssel schält , dann
läßc man ihn gehen , schneidet 4 Loth Zitronat ,
tue Schalen von 2 Zitronen und einen halben
Vi - rlmg geschälte Mandel ganz fein langlecht ,
nimmt die Hälfte von dem gegangenen Taig
auf nn Bret , i estreicht ein rundes Potagcblech
» der einen Bogen Pappier mit Butter , bestreut
« s mir geflossenem Zucker und Semmtlmehl ,
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em -- ,

mit

ge -
>en «

^öf .
nen

des

>the

den
Itter

per »

den

legt den Talg darauf , breitet ihn mit der Hand

rund aus , streut ihn mit Zucker und Zimmet ,

das geschnittene darüber , macht von dem übri¬

gen Taig ein Gitter , das aber nicht gewällt ,

sondern nur in die Nundung gewärgelt und

weit darüber auseinander gelegt seyn d ^ rf .

Dann schlägt man von dem untern Taig her¬

auf , wie bei einem eingeschlagenen Kuchen ,

läßt ihn gehen , bestreicht ihn mit einem ver¬

rührten Ey , bakt ihn in schneller Hize , und über¬

streut ihn nach diesem mit Zucker und Zimmet .

Statt dieser Fülle kan man auch einen

Wierling grosse und ebensoviel kleine Rosinen

mit einem Stüklein Zucker und einem halben

Schoppen Wein ein wenig auskochen , sik wie¬

der kalt werden lassen und dann in den Kuchen

füllen ,

Möbader - Kuchen .

Ein halbes Pfund Mehl wird auf ein

Bakbret genommen , ein Ring darein gemacht ,

ein Wierling Butter darein geschnitten , ein

Et ) nebst ein wenig Salz und ein paar Eß¬

löffeln voll süssem Raum dazu gethan , diß ; u

einem Taig untereinander gemacht , derselbe

einmal überschlagen , ein Kuchen daraus ge¬

wällt , ein Rand darum gemacht , in o Loch

Butter 4 Eßlöffel Mehl wie zu einer ae ,

brennten Suppe braun geröstet , dasselbe ein

wenig abgekühlt , und über den ausgewällten

Kuchen gestrichen , ein Wierling geflossener Zu ,

Ggz ck <r
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cker mit einem halben Loch g/ stossenen Zimmet
dermo , . , t , >i - d über da ? Mehl auf den Kuchen
g > >n u - , daß es eine dicke Kruste gibt , dann der
Kuchen im Ofen gelb gebacken .

Zimmetkuchen .
In ein mittles Blech legt man einen dünn

ausqewällten Butttrtatg , nimmt anderthalb
Wierling geschalte und grobgestossene Mandel ,
eb - njoviel gestvssenen Zucker und ein halb Loth
Zimmer in eme Schüssel , rührt diß mit jc>
Eßlöffeln mttem süssem Raum an , und breitet
die Mass? ütm den K «chen aus . Ehe er in den
Ofen kommt , wird er mit einem M <sser ge¬
stupst , gelb aber langsam gebacken , doch so ,
daß er auch nicht ausbom .

Kuchen von grünen Zwetschgen .
Man schneidet die Zwetschgen dex Lange

vach auf, legt in jede Zweifchge statt des her¬
ausgenommenen Stems einen geschälten Man »
5>el nebst ein wenig Zucker und Zimmet . Zu
dem Taig rührt man anderthalb VierlmgBut ,
ter leicht , schlägt z ganze und z gelbe Eyer
daran , nimmt ein halbes Pfund fein Mehl ,
2 EßlöffA voll gesibten Zucker , . 2 Löffel Bier¬
hefen und ? biö 4 Löffel warme Milch dazu ,
klopft den Taig stark, läßt ihn gehen , bestreicht
ein rundes Kuchenblech , streut es mit Semmel¬
mehl , nimmt den gegangenen Taig darein ,
breitet ihn nicht viel sondern nur in die Nundung

aus
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aus , stellt die gefüllte Zwetschgen aufrecht dar¬
ein , doch nicht zu nahe aneinander , läßt dm
Kuchen wieder gehen , bakt ihn i » frischer Hije ,
und überstreut ihn nachher mit Zucker und Am¬
in et .

Zwetschgen - Kuchen auf andere Art .
Ein bestrichenes und gestreutes Kuchenblech

legt man mit einem Buttertaig aus , schneidet
die Zwetschgen der Länge nach auf , verrührt
2 Eyer mit einem Wierling verlassenen Butter ,
thut eine ' Handvoll gesibten Zucker und ein
Quint gestossenenZimmetdazu , kehrldieZwetfch -
xen darinn um , legt sie auf den Kuchen , ver -
mengt 6Loth geschalte und zartqeschnitteneMan -
del mit einer Handvoll geflossenen Zucker und
ein wenig Zimmet , streut diß über die Zwetsch¬
gen und bakt den Kuchen .

Kuchen von geschalten Zwetschgen .
Man schält die Zwetschgen , schneidet sie der

Länge nach von einander , belegt ein bestrichenes
und gestreutes Blech mit gutem Buttertaig ,
nimmt einen Vierlmg geschälte und zartgestos-
sene Mandel nebst einem Wierling geflossenen
Zucker in eine Schüssel , rührt diß mit 2 gan¬
zen und 2 gelben Syern eine Viertelstunde ,
nach deren Verfluß die klein geschnittene Scha¬
len von einer Zitrone , ein halbes Loch gestos,
senen Zimmet nebst dem Saft von d« Zitrone
daran , kehrt die aufgeschnittene Zwetschgen in

Gg 4 der
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der gerührten Mv-sse um , legt sie wie ganze
Z '.' crich .qm auf den Kuchen , doch nicht so nahe
zusammen , breitet die zurückgebliebene Masse
darüber au ? und bakt den Kuchen langsam . —
Es kan auch nur die Hälfte Mandel qestossen ,
und die c. n ere Hälfte geschnitten darüber ge¬
streut werden .

Hesm - und andere Bakerei .

Hefen ZZiscuiw »

^ ? an rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,
dann oas gelbe von 8 Eyern darein , und 2
Eßlöffel aute Bierbesen , 4 Löffel süssen Rahm ,
eine Handvoll gesibtm Zucker und z Vierling
fein M bl daran . Der Taig muß ganz leicht
ftyn . Sollte er noch ein wenig zu fest seyn ,
so we >den noch ein paar Eßlöffel voll süsser
Raum daran gechan . Älsdann läßt man den
T ^ug gchen , legt ihn hierauf auf ein mit Mehl
beui . meS Bret , wällt ihn FingerSdik aus , oder
drukr ih " nur mit der Hand , schneidet ihn zu
kleinen langen Stüklein wie ein dikes Biscuit ,
legt die stüklein etwas weit auseinander auf
ein mit M ? bl besätes Blech , läßt sie wieder
Lehen, bestreicht sie mit einem verkleppertm

Ey,
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