Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1791

Hefen- und andere Bakerei.

urn:nbn:de:bsz:31-55047

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

472 Kuchen.

ber gertifirten SMafie um , legt fie wie ganse
Suvetichgen auf den Kudyen, doch hidht fo nabe
gufammen , breitet Die jurticEgebliebene Maffe

" Daritber aus und bafi den Kuchen langfam. —

€3¢ fan audy nue dte Hilfte Mandel geftoffen,
und bdie an’ere HAlfre gefehnitten darliber ges
ftreut roerden.
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Hejen- und andere Bafeied,

sefeir Bifcuits,

%?an rabrt ein balbes Pfund Butter leicht,
Pann pag gelbe von 8 Eyern Darein, und 2z
Eploffel qute Bierhefen, 4 L8fel fiffen Rahm,
eine Handvoll gefibten Jucfer und 3 Wierling
fein Mebl daran. Der Taig muf gany leicht
fepn. Sollte er nodh ein renig gu feft feyn,
fo werDen noch ein paar CHIGFel voll fiffer
Raum davan gethan,  Alsdann [(3Ft man den
g gehen, legt thn bierauf aquf ein mit ONebl
bejireuted Bret, walt ihn Fingersdif qus, oder
bruft ihn nur mit der Hand, fdhneidet ihn ju
fletnen lanaen GSriflein toie ein diles Bifeuit,
leat Die & tiFlein etroad toeit qudeinander auf
¢in mit ONebl befates Blech, (F fie toieder
achen, befiveicht fie mit einem mﬂeppegm
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SHefen: und andeve Baferei. 473

e | G, fiveut Jucker und Jimmet daviber, und
he baft fie langfam.

fe

' At
- pefett 2 5¥00.
1’

2 Acht Loth fein MbL eiihet manineinet Shfs
e fel mit 2 CHOfel Hefen und lauer Nilch
nicht gar wie einen Sladlenstaig an, (Gft ihnges

| ben, nimmt 3 Bierling (24 Loth) Mehl, einen

2 Wierling verigffenen Butter, 3 Eperund ein wes
: nig Sals dagu, {haft dif untereinander, 1afites
t toieder gehen, fireut ein ‘Blech mit Mehl, fest
5 pon Dem Taig Fleine runde Kugeln in der Groffe
eines °Balls davauf, (36t fie gehen, beftreidht fie

mit einem verFlepperten Sy, fireut efvas Kums

mel und &Saly nebjt Flein gefdnittenen Spels
brocfelein Davauf,d und baft fie in frifcher Dije.

:
£ Sefenz Brod auf andeve Avt.
1, Der Taig tird eben o toie dDer porbefihiries

13 bene verfertiget, nur nimmt man ftatt dem Salg
bt 2 Cgloffel Sucker, ein paar EHidffel voll Jlos
br fentoaffer, oder ein wenig gericbene Jifronens
er {chalen Dagu, befteftr die Kugeln nach dem Aufies
ere jen und Beffreichen mit gefchalten und lang ges
Bl | {dnittenen SDtandeln, und ftreut Jucker und
v Simmet datiber.

i

o Cod) eine Aet Hefen=23¢0d.

e Man nimmt 4. Pfund Nebl in eine Schiifs
evn fel, madht Das innere SNebl mit 3 bis 4 i@_fﬁf
(4 Fai{sh
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474 Sefen-und andeve Bakever,

Rierhefen, und efnem halben Schoppen warmer
Mlch gu cinem Taig, m;,: ihn gehen, Ehut ein |4
halbsg Lath perlefenen Anis, eben fopiel Sendyel, | © =
ein balbes Pfund gefiibten Sucter, anberthalb
Wierling *w v, 4 Chlofrel ,j{-n"vmqrv , Dit
Flein gefchnittenen Sdhalen von einer 31 rone, 4
Cher und D"’Z tbrigs u\sf n alten SWein daran,
{haft DIf guiamimer i, [aBt Den \nq foieder oo
hen, nmnm i auf einPHre wmirl)n\o!qng,
big F=nchel und Anis ﬂufdihjt‘l heraudgufallen,
macht 3 b'8 4 lange Laiblein daraug , und Iept.
folche auf ¢in mit Sehl befdtes Bilech. Wann
h nod einmal gegongen [u‘s madyt man einen
SRiE der Lange nach mit dem ) envmufeﬁmem,
und baft fie in ﬂu,‘m Hige. Sie miffen uber
Sacht lieaen bleiben, Danu werden fie lqu)mt:
ten gefshnitten und aeao*m

Anisbrod mit Hefen.

Drei Pfand fhdnes m‘ﬂh( hu* man in eine
Schiiffel, m D tmnrﬂ Mehl3 bis 4 CHIBA
%wr*)efen, ruw f mit einem xmm\m} n foarmes
Mildh einen Tain an, mm ihn geben, verliet|
vor 1 Fr. 9[~1m:; o0t 1 Pr. Fen el, und Id) 1604 |
Det Die @'!\n ¢ bon einer Jitrone »;"‘bmt‘f S
ba[b") Taio reif iff, vfihet man Diff nebft einen |

halb Prand gefiebten Jucker darein, frrlaaté
Gyer daran, nimme nody faue Milch und einige
Korianders Rerne dagu, und (B ihn roieder 94
ben, wirat dann den Taig fo lang auf ginem |

Bret, big Tenchel m,ts Koriander f}emusffglwé
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Hefen-und andere Baferet. 475
tHte fiveut 2 Bledye mit Mehl, macht 4 fange £0ibs
if eig (4 Tein qus i \cn Taig, LBt fie auf dem ‘Blech hoch
nchel, | © =einmal gehen, macht mit dem DefferriicEen Nife
nm[b' feDavein, und bakt fie gleich in fr H Der Hige, 1HE
, it fie Talt toerden, fmnc-bcr fie su ©hnitten, und
e, 4 wirct fie wieder im Ofen,
qran IS 1
)y gg: S’u Tiiﬂﬁfecj YO0
Lang, thut maneinen Sehoppen fiffe MRilch in cine mofs
illen, fene Pfanne, ﬂﬂbut[‘ui*) Yierling g frifchen *Duts
)_leg ter und 4 Loth Jucfer daju. ﬂ; mu Diff "’M"’!’
Bann men fiedet, tubre man ein halbes Plund fein
enen Sebl darein, und fchaft den Taig fJ ang, bid
ave, ev gldttift, nimmt ibn bievauf in eine Schifiel,
Uaber (36t ibn Falt erden, {chlagt dann 6 bis 7 Eyee
hnifs fangfam Darmx, ffveut ein ’\)Wm mi¢ Mebl, fest
3 Die Maffe mit einem L8ffel darauf, fchldgt von 3

Cherteis einen Sehaum, tberftreicht dag Hrod
damit, beftreut e8 mit arob geftoffenem Qucker
1 eine und qur e in mittelm :lj"v" Dige. G
(8 ffel Milch Fan auch nur cin halber &S ~y
armet fer genommen tverden, det ubsige 3ufag t
riieht bey Der Milch.
”bfl,i'; Raffee:-Xrod auf andere Art.
einem | Wann der nemliche Taig gemadyt iff, und
gat 6 “te Eper Darein q»tﬁ.nfagen fr , werden § Lot
einige fleine Nofinen verlefen, 2 Loth Ritronat , Die
er ges &dhale von ciner ba;ben 2t rone und 4 Loth ger
ginem | fchalte SMandel langlecit gart gefchnitten, und
allen, |~ pebft den Rofinen nagh ben ESpern in Die Mafje
ftveut ges
BADISCHE ng
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476  Hefenzund andere Burerer

geriibet, Dann Fleine Brode aufaefest, mif einent |
&y uberftrichen, und mit grob geftoffenem Jucker
geftreut. :
Wreseln von Hefentaig.
Gin halbes Pfund IMNehl vlihre man in einer

Canffel mit laver Milch und 2 groffen CHEH |
feln ooll Diethefen su einem Taig an, toie anen |

bicten Epajentaig, und (Gfit ihn gehen, Sos
Galb er reif iff, nimmt man einen Bierling vers
laffenen Dutter, 3 Epet, 4 CHlEfel Rofentoafs
fer, 8 foth geftoffenen Sucfer, und nod) ein hals
bes Pfund Neht dagu, fhaft diE sufammen,
{66t Denn Taig wieder geben, fireut ein Blech mit
Snell, nimmt den gegangenen Taig auf ein
Bret , macht Bregeln oder Ninge baraus, legt
foldve toeitlauftig auf das beftreute Bleck, (GGt
{ie noch einmal geben, befiteicht fie mit einem €y,
befiveut fie mit Sucker, und baft fie in frifcher
Hige.  3ft man fie nidyt gleich, fo ift's befjer ,
wenn i’ ohne davauf geftreuten Jucker gebaclen
foerden.

Zefen= Rednse mit cingemadtem,

Dranvibet einen Vierling Putter leicht, Dann
bas gelbe von 4 Cpetn davein, ein Hhalbes Pfund
fein Mehl, 2 CRIBMl DHefen, Dag iibrige warme
oilch und = CHloffel gefiebten Jucfer daju,
{blagt Dif 3u einem Taig, toeleher aber nicht su
voeich fenn darf, (6t ibn recht geben, nimme ibn
auf ein mitShehl befates Blech, fd)neibet@tﬁfreén
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Hefenn-und andeve Dakevei, 477

et | ab, fo grod cin Krdnjlein we yden {olf, druft ed
cfer r;.lruer Hand, n“m fdllt e8 Der Lange nad ein
fenig mit bv'n (ihols, thut cmgtmmi te Sive

fehen darauf, uom {}l gt beide Seiten gu.rjmmz:

ander , und legt die Kyanglein quf ein mit Mebt
Her befares Blech in die Afundung. Wann i c_:ia
(ofs | Lu;.n.m find, er man {ie wieder gehen, be
nen ftriche fie, ehe fie in Den ‘S(snhm nten, Wit eza
504 nem verfle i,m;c:,&,l),unb Gbeiftrent fie mitBueter.

Gugelbopfen mit bittern andel,

alz Ein ;jr;if_\' Peund Duster ribre man {nmt,
en, | {dldgt o Eper Davein, thut 4 ;Mn f;sid)utf'*
it fang! crf\' :.Emutﬂre bittere SNandel, eden
ein fopiel g¢ ‘b! .1”’1 Sucker und 3 WBierling feinesd
egf el Daju, tibhet bif alled unfereinander w
apt gieiit 3 L8fFel Bierhefen und ein Fleines Gilas
1, wanne SNiich daran. - Die NNaffe muf fepn i
het tin Straubentaig. .!zo‘ov n befiveicht man eu
;L‘ ’ e @jlutnu""W SE\*N'Z it Dufter, h"’lli {‘8 d L
cen }nsnl W-ﬂ‘ut {¢ elt a f\‘t nitfen I 1'} 1eln
ten & "-l.! For unp ““-U!“(,t'l_ ! L ! J’*cl; i’\'
Matfz davein, it her-,t 1 und baft den
Gugelhopfen in frifcher Size.
b &iifjer Gugelhopfen auf an
ne Man rhbhrt einen Vierling
u, fd«!hqt neyn Eper dDavein, nimme 25 VU
fu 20 $oth) Mebl, ¢ine Handovoll m‘; iebten Sucter
hny unb bas fibrige fuiffen Raum dagi, big Lee ‘Egiq
gn fo 0if wie ein Straubentaig - Alsdann i :
’ qhu‘
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478 Hefen « und andeve Babeve.

wan ihn nody eine WViertelffunde rechtichaffen, thus
nun evft 2 Efl0fel Bierhefen davein, fullt ihh in
einen mit Butter beftrichenen audh mit Sucker
und Semmelmehl geftreuten Sehnectenmodel ,
lrt'lﬁt ibn gehen, und bakt thn hievauf in fchnelier
(L

Clody ein gevitbrter Gugelbopfen mit

'$"'\1 TTR
I AET 800
<o B W eiidie

Man tihre ein halbes Pfund Butter leicht,
bicvauf 7 Syer darein, ein pdlliges halbes Pfund
Mebl, 3 CHISFel Bierhefen, ein Slad warme
il , dag bendthigte Salg, und endlidy Furg
oot dem Einfiillen ter Maffe einen Wierling ges
tvafchene groffe und Fleine Rofinen dagu, beftreiche
eine halbpfimdige Sehnectens Form mit Duts
er, ' ftrene fie wit flein gefchnirtenen SNandeln,
Sucfer und Semmelmehl, filie die NMaffe davs
ein, laffe fie gehen, und backe fiein frifcher Dize.

Mnmerfung,  Sm Sommet, wo det Dutter
melyr Sette hat, darf auch etwas mehe INehl ges
nommen wekbden.

Pfizauf,

Man nimme ein Halbes Pund fein Niehl in
gine Schuffel, vlihet e mut efroag pon einem
&Schoppen Milch glatt, dann 5 Eper datan und
einen Wierling verlafenen Butcer Davein, beball
pon diefem nur {oviel jurdE, Daf 12 MOdelein
pamit beftrichen twerden Ednnen, :'fii)r‘r‘bte-ﬂ.f}?a{fe
mif der fibrigen SRilh vollends an, fullt buig:;’
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Hefen-und andeve Bakevei. 479

hut | frichene Mddelein halb ‘Ja;., bakt fie in frifcher
b Jige, und berfireut fie por Detm Al uftragen it
cfev | Quefer und Simmer.

oliet sefenfthnitten,

OMan thut cin Halbes Pfund NehI in eire
nit Schifiel , viibrt Dad innere INehl it ein paac
Eploffel Q"’lt sefeny D einetn Glag lauer Dildy
gy eineim \*t 4 an lt‘k?f ihn geben, lhf)t[ nach
I)t ’ .“ [(’nl" gangeu non 2 s}i‘[{\t (’Ih ;\‘PDETH\\{”\ om 'UJ
und ””9 perlaffencn Butter, 4 Loth geftoffenen ; Sus

rme w und ein ‘aaf{us'i?m Rim{ 1t Darein. Syficer
furg | Raig recht gefch uﬂ und tvieDer gegangen, fo

Cgee | foitd er auf ein Vet genommen , davon abge:
iche « fdnitten, das atquml ene 3 SMefferricken bif
duts | mit Der~Dand breit gebruft, und gu prerectigten
e, | Stoflein gethacht, teldhe man auf einem geftreus
dars | ten o x!ed} nody einmal geben [3ff.  Sobald- fie
Jiges reif find, voerDen fie mit einem €y beftridyen, und
1tier in fnfcher Hike gebacfen. — Man Fan auch viefe
ges GrliElein mit grofien und Fleinen Jib]’ﬂf[] tullern,
auf vas gefiillte ein andered Stuflein [fqm,_ an
pen vier Ecfen jufammendructen, dannecfi befiveis
¢hen und backen.

)[ in 544 £J P f“‘
tadd ) 2 e,
fem : Hiddder il
und Ein Pfund Niehl “m'ﬂ in eine Schiffel ges

&t than, mit 2 CRIHel wwlh{ n, und ein mem_q
ofein.  tarmer Nilch in der Mt te Dig Nebls ein Taige
affe . e angertibet, tvelches man bet gelinder TWdime
bes . geben [0ft  Dierauf mn.mt man von ¢iner bale
{Euie ben
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480 Hiefenund andeve Barbevei.

ben itrone dieElein gefthnittene Schale, 2 groffe
EhloFel voll gefiebten '~mfer, em tenig c’[ntﬁ,'

3 ERivffel voll Mofenwaijer, 4 Loth Zitvonat, 3
Loth. frifchen **-1'*3 ¢Ly w.)*rm} alle suu{mnnnn
nebit 4( pergeld an Den Taig, fhaft ihn, bis e
puih folirgen rec ,i :t:, nitome ihn dann auf ein
HBret, und ot
ausqufallen anfang
S t;'(‘r.w':h" unbd §i

2 isDann wargelt man 2
ngetsdicke runde Stabe, dafi
un 3 0Dt ﬂch!um ot ;a:}i«am.‘ 18 unvntcm 81
ben fan, Beftrent cin Blech mit Snebl, leat die
2opfe et "0“‘1’ nach darouf, und [aft fie wie
Der Lu.}thtf;mbm Nach dem Gelen roerden
fie mif einem €y ueimmcn, mit gefchalten ents
a‘lUu gefchnittenen 9Nandeln flatE belegt, « it
Sucker toerfivent, undin f“’cw Hise gebackens

Tuffeln auf gevodbnliche vt.

Cin hatbes Pfund Dutter riyre man feicht,
bana 6 Eper fangfam darat, ¢in balbes Tyfund
fein Mebl und etwad Saly basn, - (dhaffe Diff
recht untereinander, gleffe eintn halben Sdyop:
pen fauren oder twarm gemachton ;'I.piln Rabm
paran, bacte dann die Aaffein im Eifen, und
fireue fie mit Sucfer und Fimmet.

P i Y LS 7
Waileln mit Rofinen.

Tran rithee ein halbes Pfund SButter leidht;
ftmﬁjt 6 Epev Darein, tibrt 8 5* oth fein ONchl
mit einem balben Glag fiffen Raum glate an,
thut Dif an den SDutter, eum; BVierlitig  aes

ihn fo fang, bIS Der 2Anis Iwul
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Hefenzund andeve BVafever, 431

offe ! - febalte und langlecht gefchnittente N2andel , eben
nig, | fo viel geroafchene Eleine Rofinen , 2 Loth Flein
e, 31 qefchnitrenen Ritronat, dag von einer halben Jie
dien | frone abgetiebene, und eine ftarfe DHandooll ges
gerl ficbten Sucfer dagu, rihrt Dif alled wnitereinans
“ein | ber, taft die Waffeln gelb im Waffeleifen, und
hers|  Gberftvent fie mit Zucfer und ZJitnuiets

(A1f 9

baf Gefuillte Waffeln.
ety Manverrthrt 4 Elermit 4 Csidffel gefiebtem

Die Bueker in efner Seiffel, fdhaft fo viel fein ehl
Wi parein, bis edein Faig sum Answailien ift, nimme
Den | denfelben auf ein Bret, wallt ihn wie einenDute
entel  tertaig aug, fchneidet pollig anderthatb Wicrling

Witt  Butter auf den halben Taig, fdhldgt die andere
temh $ydifte Deffelben Darliber , walt thn fo sroeimal,
und gulest eines Miefferritfens DI qus, {chneidet

¢in Pappier nad der Seflalt des LWaffeleifens ,

icht, au$ pem Taig aber Stuflein nac) dem Paps
und | pier, und vibetetnen Wierling gelhalte und grob
pifi | geftoffene Sandeln, einen batben Wierling ges

Gops | fiebten Qucfer, Die auf Dem Mqiebeifen abgeriebene
abin | Schale von einer Jitrone nebft dem Saft devfels
und . - ben mit 2 Lofh partgefchnittenen ‘Domeranjens
fdhaten und eben fo viel quf gleiche Art behane

delten Ritronat untereinander. Hat die Mafie

nicht Saft aenig, fo nird dDag weife von éinent

ist, v daran gefhlagen, ein tenig geftoffener Zims
mep( | tnetDavein gethan, das Waffeletien heip gemacht,
o1 o gefchnittenes Taigithflein von der geriibrten
aer | Mandelmaffe ﬁberﬂrid)eg, eint lecvgelaffencs ‘oauf

jalte oh W

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Bndanii-rttcmbcrg



LANDESBIBLIOTHEK

482  SHefen :und andeve Bakeves.

auf gethan, bannindasg LWaffeleifen gelegt, Dafs
felbe gang fangfam jugedructt und locfer- behals
ten, Daf e8 nidyt feft auf dem Taig ligt, big die
Wiaffel angesogen hat.  Wann fie alle auf beis
den eiten gelb gebacfen, und neben berum ges
fchnitten find, werden fie init Jucker und Jimmet
tber{veut.

@efiillte Waffeln auf andere Art.

oMan rihee ein balbes Pfund Butter leicht’
fchlagt 6 Eper datan, niming ein halbes Pfunv
fein Mehl, ein wenig Saly oder eine Handooll
geficfjenen Rucfer Daju , rubhrt DIf recht gufams
men, und sufest noch cin Trinfglas fiffen wavs
men Dtaumn datan, madt das Waffeleifen heif,
fiberftreicht Die eine Hdlfte Des Cilens von Deal
angertihrten aig, [afit ed auf dem Teuer ein toes
nig anjichen , nimmt e8 toieder ab, fullt einges
madste Kirfchen ober Himbeere datein, von der
Gaffelmaffe dariiber, (Aft die TWaffel wicder ¢is
nen 2ugenfif auf Der nemlichen eite iiber
pem Seuer, bis der obere Theil ein v enig anges
sogen bat. Febrt {ie nun et um, baft fievollendd
aug, befdmeidet {ie nach diefern, und fiberftreunt
fie mit Sucfer und Simmet.

Rauin 2 Tovtlein,

Congutem Duttertaig werden Fupferne Mo
Selein ausaelegt, der Taig darf nuv eines efs
ferriicten Dick fepn.  Ju efnem Dugend nimmt

man einen fleinen Kochidffel Mehlincine @(hfﬁ{’
147

e
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Hefen-und andeve Vakevei. 483

fel, 4 Loth gefioffenen Sucfer, und mwer HNofens
waffer liebt, auch 3 Loffel voll Dagu, tiibit ed mit
eintwenigMilch glate, febildat 9 bis 10 Eper daran,
gieht einen_balben Scboppen fouren und eben fo
viel firffen DNabm davein, und riibrt dIF alles 115
fammen. Sind die Medel gros, o darf auch
meht Rabm genomimen toerden,  Man fillt die
Modelhieraufoon der Mafie halb voll, und bafe
fie glvich im Ofen. Aer will, Fan queh Eleine
Diofinen unten binein in jeden Medel thun.

Tortelets vom Buttertaig,

~ Budiefer BVacferei gel:drt eine blechene Form,
fo vecit wie oben im € choppenglag, twelche 3
Singer boch, vings um in Schiblein gebogen,
anch unten und oten toie ein Weinbaches Mo
dele offen fepn mug, su diefem iff noch ein Flefa
ned Finget Hohes rundes Dlechle von der Groffe
eines 24 Fr. &thfd erfoderlich. — Man walle
dinen guten “Buttertaig, ficht mit dem groffen
Sorfeletmodel o Blatilein aus, befiveidt Das efe
ne Derfelben neben herum fchmal mit einem pers
Flepperten n, fticht Das andere BiGttiein in dep
Mitte mit Dem Feinen Model aus, legt dif auf
Dag erfte, Daf Die Sebilivlein fo viel mdylich aufs
einander paffen. &o bald alle, weldhe man mas
dhen will, beifammen find, tverdenfie auf ein mit
Mehl befltes Blech gelegt, mit einem G Hbers
firichen, in frifcher Hige gebacfen, und nach dem
Dacfen entroeder als Paftetlein mit einem guten

Dha Nas
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43¢  SHefensund andeve Baferer.

Ragout, oder jum Nachtifch mit egingemadyten
Griichten gefallt.
Rrdnse von Buttertaig mit einge:
maddten.
oNan wallt einen guten sButter oder Leine
bached s Taig Mefferrifen dif aus, fchneidet 3
Gingerbreite und 2 Ringerlange Strichen das

oon, (treicht foldye auf beiden eiten mit einem |

verflepperten Gy, legt eingemachte DHimbeere,
Qicfchen » oder Sohannigheere (Traubeln) tiber
ben gansen Sitid), fhlagt die beide Enle oben

sufammen, macht Fleine Krénge davaus, legt fie |

auf ein mit SRebl befares Blach , befireich die

Kranslein auffen mit eivem €y, nberftvent {ie mif

grob geftoffenem Qucfer, und baft fie gelb
{TTandelmaultafden.

Ginen Butters oder TWeinbdaches s Taig wall
man eines effereiifen DIE, (chneidet vievecigte
Stiicte cine Biertel Ehle fang und eben o breit
paraus, rlbrt einen Vierling gefchdlte und ges
foffene Mandel, eben fo viel geftoffenen Qucker,

PR P~ P

mit 2 gangen und 2 gelben Ciern ju einer Maffe. |

ann fie diFift, fchneidet man ein S tiklein i
tronenfchale und 2 Soth Ritronat Elein, thut Dif
audh nebft einem Suckertdffelein Jimmet in Dicfe
SNaffe, fullt auf jedes Stuklein einen ChIoffel

wvoll pon der Maffe, beftrcicht die g Ccfen mit efs|

nem Gy , legt die Ceken gegeneinander gufams

men, beftreicht die Stuklein, ehe fie in DenDfen

Poromen, mit einem verBlepperten €y, fiveut
gl
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yten arob geftoffenen Quefer dariber, und bakt fie
gelb. — Bon Diefer Fulle Fonnen aud) Wlans
del 2 Rrange gemadht woerden.

02 Von elnem: guten Duttertaig weeden aud)

o Qingerbreite und 1 Fingerfange Stiklein ges
3eins fdhnitten, auf ¢in Dret gelegt, mit cinem &y
et 3 beftvichen, gebafen und Gemiffer damit garnivt.
| Das Sie find 3u allen grinen Gemifjern su gebraus
inem chen. Serner werden mit dem Fleinen Tovtelets

eere, ModelStiklein auggeftochen,unbetivichen gebaken
{iber und fratt der Knopfiein auf die Suppen gelegt,
oben Aud Fan man von cinem feldhen Taig Fleine
gt {ie Gthicfe mit dern Vak- Navlein wie Jajnact-
tdie | Bachlein fhneiden , folche unbeftrichen auf ein
emit | Blech legen, und blaggeld backen, nadhydem mit3uz

cEer fiberfiveuen. o find fie wie die vechte Fafts

nacht 2 Kudhlein.
wallt B 305 oA XN A A A e Do
cEigte - G ’
brei Shmaly- Baferet,
D ges T ok
ucker, 3 2R ; _
Raffe | Sajtnadht: Badlein mit 4efen,

11 ol

t gig man pithet cinen Bierling Dittter leicht
diefe fdhtagt 2 Cyer Davein, ninnt 3 Bierfing Meb,
(B ffel ¢hoas {aucﬁ)tt_fc_i) und Salj dasy, big der Taig
1t efs foie ¢in &?loﬁ:(&i‘nvpﬂcg:ﬁfc) aig ift, rubrt ibn
iams:  tedht glatt und nun 2 Ehloffel Bicrhefen daran,
fen und [aft Dann Den ‘Taig gehen. &obald er
frreug . reif ift, terden Stuklein davaus gebrochen,
grob Dh 3 Dice
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