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Kuchen .

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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Ey , streut Zucker und Zimmet darüber , und
bakt sie langsam .

Hefen - Brsd .
AchtLothftin Mhl rührt man in einer Schüp»

scl mit 2 Eßlöffel Hefen und lauer Milch
nicht gar wie einen Flädlenstaig an , läßt ihn ge¬
hen , nimmt z Wierling ( 24 Lotb ) Mehl , einen
Vierling verlassenen Butter , z Eyer und ein we¬
nig Salz dazu , fchaftdiß untereinander , laßt es
wieder geben , streut ein Blech mit Mehl , sezt
von dem Taig kleine rund « Kugein in der Grösse
eines Balls darauf, laßt sie gehen , bestreicht sie
mit einem verklepperten Ey , streut etwas Küm¬
mel und Salz nebst klein geschnittenen Spek -
bröckelein darauf^ und bakt sie in frischer Hiz ? .

Hefen - Vrod auf andere Art .
Der Taig wird eben so wie der vorbeschrie -

lxne verfertiget , nur nimmt man statt dem Salz
2 Eßlöffel Zucker , ein paar Eßlöffel voll Ro¬
senwasser , oder ein wenig geriebene Zitronen¬
schalen dazu , bestekt die Kugeln nach dem Aufse¬
ien und Bestreichen mit geschalten und lang ge¬
schnittenen Mandeln , und streut Zucker und
Zimmet daüber .

Noch eine Art Hefen - Brod .
Man nimmt 4 Pfund Mehl in eine Schüs¬

sel , macht das innere Mehl mit 3 bis 4 Löffel
Biet-?
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Bierhefen , und einem halben Schoppen warmer
Mllch zu einem Taig , läßt ihn gehen , thut ein
halb - s Loch vsr !ekn ? n Anis , eben soviel Fenchel,
ein halbes Pfund gesi . bte ^ Zucker , anderthalb
Wierling Butter , 4 Eßlöffel Rosenwasser , die
klein geschnitt .' nen Schalen von einer Zitrone , 4
Eyer und das übrig ', guten alten Wein daran ,
schaft diß zusammen , läßt den Taig wieder ge¬
hen , nimmt ihn auf ein würkt ih n so lang ,
bis F - nchel und Anis anfangen herauszufallen ,
macht j bs 4 lange Lmbltin daraus , und legt
solche auf ein mit Mehl besätes Blech . Wann

noch einmal gingen sind , macht man eine »
Riß der Länge nach mit dem Messerrücken darein ,
und bakt sie in frischer Hize . Sie müssen über
Nacht lieae « bleiben , dann werden sie zuSchnit?
ten geschnitten und geröstet .

AuiSbrod mit Hefen .

Drei Pfund schönes Mehl thut man in eA
Schüssel , in das innere M - kl 3 b :s 4 Eßlöffel
Bierhefen , rührt mit einen , Schoppen warmer
Milch einen T ist an , läßt ihn gehen , ver . ießt
vor 1 kr . Anis und vor 1 kr . Fenint , und jchmx
det die Scbale von einer Zitrone groblecbt .
bald der Taig reif ist . r<l > rt man diß nebst emem
balb Pfund g -' siebten Zucker da ein , schlägt 6
Eyer da --an . nimmt noch laue Milck' und einige
Ko - i ind ? r - Kerne dazu , und läßt ihn wieder ge¬
ben . w 'irat dann den Taig so lang auf zmem

Bret, bis Fenchel u ^ > Koriander herausfallen .
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streut 2 Bleche mit Mehl , macht 4 lange Laib¬
lein aus dem Taig , laßt sie auf dem Blech noch
einmal gehen , macht mit dem Messerrücken Ris-
sedarein , und bükt sie gleich in frifcherHize , laßt
sie kalt werden , schneidet sie zu Schnitten , und
röstet sie wieder im Qftn .

Zu Kaffee - Brod
thut man einen Schoppen süsse Milch in eine mof¬
fene Pfanne , anderthalb Vierlmg frischen But¬
ter und 4 Loth Zucker dazu . Wann diß zusam¬
men siedet , rührc man ein halbes Pfund fem
Mebl darcin , und fchaft den Taig so lang , bis
er glattist , nimmt ihn hierauf in eine Schüssel ,
läßt ihn kalt werden , schlägt dann b bis 7 ^ yer
langsam darein , streut ein Blech mit Mehl , sezt
die Masse mit einem Löffel darauf, schlagt von z
Eye ; weis einen Schaum , überstreicht das Brod
damit , bestreut es mit nrob aestossenem Zucker ,
i ' nd bakt esinmittelmasigerHize ^ -— Stets der
Milch kan auch nur ein halber Schoppen Was¬
ser genommen werden , der übrige Zusaz bleivr wie
bey der Milch .

Kaffee - ZZrod auf andere Art .
Wann der nemliche Taig gemacht ist , und

die Eyer darein geschlagen sind , werden 8 Loch
kleine Rosinen verlesen , 2. Loth Zitronat , die
Schale von einer halben Ziirone und 4 Loth ge¬
schälte Mandel langlecht zart geschnitten , und
liebst den Rosinen nach den Eyern in die Masse

ge -

sW
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gerührt, dann kleine Vrode aufgeftzt , mit einem
E >) überstrichen , und mit grob gestossenem Zucker
gestreut .

ZZrezeln von HeftntaLg .
Ein halbes Pfund Mehl rührt man in einer

Schüssel mit lauer Milch und 2 grossen Eßlöf,
fein voll Bierhefen zu einem Taig an , wie einen
dicken Spazentaig , und läßt ihn gehen . So¬
bald er mf ist , nimmt man einen Vierling ver¬
lassenen Butter , z Eper , 4 Eßlöffel Roftnwas-
fer , 8 Loth geflossenen Zucker , und noch ein hal¬
bes Pfund Mehl dazu , schaft diß zusammen , i
laßt den Taig wieder gehen , streut ein Blech mit
Mehl , nimmt den gegangenen Taig auf ein
Bret , macht Brezeln oder Ringe daraus , legt
solche weitläuftig auf das bestreute Blech , läßt
sie noch einmal gehen , bestreicht sie mit einem Ey ,
bestreut sie mit Zucker , und bakt sie in frischer
Hike . Ißt man sie nicht gleich , so ist ' s besser ,
wenn sie ' ohne darauf gestreuten Zucker gebacken
werden .

Hefen - Kränze mit eingemachtem .
Man rührt einen Vierling Butter leicht , dann

das gelbe von 4 Eyern darein , ein halbes Pfund
fein Mehl , 2 Eßlöffel Hefen , das übrige warme
Milch und 2 Eßlöffel gesiebten Zucker dazu ,
schlägt diß zu einem Taig , welcher aber nicht zu
weich feyn darf, lässt ihn recht gehen , nimmt ihn
auf ein mitMehl besätes Blech , schneidetStüklein

ab .
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ab , so gros einKränzlein werden soll , drukt es
mit der Hand , oder wällt es der Länge nach em
wenig mit dem Wallholz , thut eingemachte Kir¬
schen darauf, überschlägt beide Seiten gegeuein -
aiiver , und legt die Kränzlein aufein mtt Mchl
besätes Bicch i . i die Rundung . Wann sie vei -
sammen sind , läßt man sie wieder gehen , be¬
streicht sie , ei ) ? sie in den Ofen kommen , mit ei¬
nem vttkl ; ppett ! !'. Ey , und übe : streut sie milZucker .

Gugclhopfti ! nnt hsttern Mandeln .
Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht ,

schlägt 9 Eyer darein , thut 4 Loch geschälte und
langlecht zartgeschnittene bittere Mandel , eben
soviel gestojsenen Zucker und z Wierling feines
Mehl dazu . rührt diß allcs untereinander , mW
gießt z Lössel Bierhefen und ein kleines Glas
warme Milch daran . Die Masse muß seyn wie
ein S '. raubentaig . Alsdann bestreicht man « i »
ne Schnecken - Fonu mit Butter , streut sie mit
klein gewürffelt geschnittenen Mandeln , gesieb¬
ten Zucker lind Mutschelmehi darüber , füllt die
Malst darein , laßt sie recht gehen , und bakt dm
Gugelhopfen in frischer Hize .

Süsser Gugelhopftn auf andere Art .
Man rührt einen Wierling Butter kickt ,

schlägt neun Eyer darein , nimmt 2 ^ Vurlwg
f2O Loch ) Mehl , eine Handvoll gesiebten Zucker
lind das übrige süssen Raum dazü , bis der Tai -,
so Pik wie ein Straubentaig ist . Alsdann rührtman
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man ihn noch eine Viertelstunde rechtschaffen , thut
nun erst 2 Eßlöffel Bierhefen darein , füllt ihn in
einen mit Butter bestrichenen auch mit Zucker
und Semmelmehl gestreuten Schneckenmode .l ,
laßt ihn gehen , und bakt ihn hierauf in schneller
Hize .

Noch ein gerührter Gugelhopfen mit
Rosinen . '

Man rühre ein halbes Pfund Butter leicht ,
bicrauf 7 Eyer darein , ein völliges halbes Pfund
Mehl , z Eßlöffel Bierhefen , ein Glas warme
Milch , das benöthigte Salz , und endlich kurz
vor dem Einfüllen der Masse einen Vierling ge¬
waschene grosse und kleine Rosinen dazu , bestreiche
eine haldpfündige Schnecken « Form mit But¬
ter , streue sie mit klein geschnittenen Mandeln ,
Zucker und Semmelmehl , fülle vie Masse dar¬
ein , lasse sie gehen , unv backe sie in ftischer Hize .

Anmerkung . Im Sommer , wo der Butter
mehr Fette hat , darf auch etwas mehr Mehl ge¬
nommen werden .

pfizauf .
Man nimmt ein halbes Pfund fein Mehl in

eins Schüssel , rührr es mir etwas von einem
Sckoppcn Milch glatt , dann 5 Eyer daran und
einen Vierling verlassenen Butler darein , behalt
von dieftm nur soviel zurük , daß 12 Mödelein
damit bestrichen werden können , rührr die Masse
mit der übrigen Mlch vollends an , füllt die be -
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sirichene Mödelein halb sog , bakt sie in frischer
Hize , und überstreut sie vor dem ' Auftragen mit
Zucker und Zimmer .

Hefensch nitten .
Man thr. t ein halbes Pfund Mehl in eine

Schüssel , rührt das innere Mehl mit ein paar
Eßlöffel Bierhefen u >d einem Glas lauer Mich
zu einem Taig an , läßt ihn gehen rührt nach
diesem 2 ganze unl'' 2 gelbe Eyer , anderthalb Vier -
!mg verlassenen Butter , 4 Lolh gestoss- nen Zu -
ker und ein halbes Loch Zimmct darein . Ist der
Taig recht gesehaft und wieder gegangen , so
wird er auf ein Bret genommen , davon abge¬
schnitten , das abgeschnittene Z Messerrücken dik
mit der -Hand breit gedrukt , und zu vier ^ ckigten
Stüklein gemacht , welche man auf einem gi streu «
lcn Blech noch ei - mal gehen läßt . Sobald sie
reif sind , weiden sie mit einem Ey bestrichen , und
in frischerem gebacken . — Man kan auch ^ iefe
Scüklein mit grosseit und kleinen Rosinen füllen ,
auf oas gefüllte ein anderes Stüklein legen , an
den vier Ecken zusammendrucken , dann ech bestrei¬
chen und backen .

Mädchens - Zopfe .
Ein Pfund Mehl wird in eine Schüssel ge -

tban , mir 2 Eßlöffel Bierhefe » , und ein wenig
warmer Milch in der M -tte d >s Mehls ein Taig -
je angerührt , welches mau bei gelinder Wä . me
Lehen läßt . Hierauf mn . mt man von eine ! hal¬

be »
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hen Zitrone die kleingeschnittene Schale , 2 grosse schäl
Eßlöffel voll gesiebten Zucker , ein wenig Anis , so vi
? Eßlöffel voll Roscnwasser , 4 Lolh Zitronat , z geseh
Loch frischen Butter , rührt diß alles zusammen , tron
nebst 4 Eyergtlb au den Taig , sctzaft ihn , bis ec siebt ,
zum voürg -. n recht ist , nimmt ihn dann auf ein der ,
Bret , und würgt ihn so laug , bis der Anis her » über
auszufallen anfangt . Alsdann wargelt man a !
Fingerlange und Fingerödicke runde Stabe , dc^
ein z oder 4 schlichtiger Zopfdaraus -.icflochtenwer - !
den kan , bestreut ein Blech mir Msbl , legt die Zucj
Zöpfe der Längs nach darauf, und läßt sie wie -
der recht reif werden Nach dem Gehen werden
sie mit einem Ey bestrichen , mit geschälten snt- ^ertc
zwei geschnittenen Mandeln stark belegt , mit Bui
Zucker überstreut , und in frischer Hize gebacken . M

Waffeln auf gewöhnliche Art . ^
Ein halbes Pfund Butter rühre man leicht , aus

dann b Ever langsam daian , ein halbes Pfund Pier ,
fein Mehl und etwas Salz dazu , schaffe diß gestl
recht untereinander , giesse einen halben Schsp -
pen sauren oder warm gemachten süssen Rahm Gel
daran , backe dann die Waffen im Eisen , und ben
streue sie mit Zucker und Zimmet . schadelt

Waffeln mit Rssmen . nich
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht, ^

schlägt 6 Eyer darein , rührt L ^ och fein Mehl
mit einem halben Glas süssen Raum glatt an ,
thut Piß an den Butter , einen Vierl -ng ae -

schälte
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osse schalte und langleckt geschnittene Mandel , eben
ms , so viel gewaschene kleine Rosinen , 2 Loch klein
r , z geschnittenen Zitronat , das von einer halben Zi -
men trone abgeriebene / und eine starke H indvoll ge >
s er siebten Zucker dazu , rührt biß alles untereinan »
' ein der , dakt oie Waffeln gelb im Waffeleisen , und
her » überstreut sie mir Zucker und Zimmet .

Gefüllte Waffeln .
Manverrührt 4 Eier mit 4 Es -' öffcl gesiebtem

u >e Zucker in einer Schüssel , schaft so viel fein Mehl
wie - darein , bis es ein Taig jum Auswällen ist , nimmt
cden denselben auf ein Brct , wällt ihn wie einen Vut -
^ tertaig aus , schneidet völlig anderthalb Vwling

Butter aus den halben Taig , schlägt die andere
Hälfte desselben darüber , wällt ihn so jweim .U ,
und zulezt eines Messerrüken dik aus , schneidet
ein Pappier nach der Gestalt des Waffeleisens ,

cht , aus dem Taig aber Stüklein nach dem Pap -
'und Pier , und rührt einen Wierling geschälte und grob
diß gestossene Mandeln , einen halben Wierling ge ,

Hop - siebten Zucker , die auf dem Niebeisen abgeriebene
ahm Schale von einer Zitrone nebst dem Saft dersel -
und ben mir 2 Loth zartgeschnittenen Pomecanzen «

schalen und eben so viel auf gleiche Art behan¬
delten Zitronat untereinander . Hat die Masse
nicht Saft genug , so wird das weise von einem

-cht ^ geschlagen , ein wenig geflossener Zim ->
met darein gethan , das Waffeleisen heiß gemacht ,

^ ein geschnittenes Taigstüklein von der gerührten
^ Mandelmasse überstrichen , ein leergelasseneö dar ,
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auf gtthan , dann in das Waffeleisen gelegt , das¬
selbe ganz langsam zugedrückt und locker behal¬
ten , daß es nicht fest auf dem Taig ligt , bis die
Wuffel angezogen hat . Wann sie alle aus bei¬
den Seiten gelb gebacken , und neben herum ge¬
schnitten sind , werden sie mit Zucker undZimmet
überstreut .

Gefüllte IVaffeln auf andere Art .
Man rührt ein halbes Pfund Butler leicht ',

schlaat 6 Eyer daran , nimmt ei » halbes Pfiinc>
sein Mehl , ein wenig Salz oder eine Handvoll
gestossenen Zucker dazu , rührt diß recht zusam -̂
men , und zulezt noch ein Trinkglas süssen war¬
men Raum daran , macht das Waffeleisen heiß ,
überstreicht die eine Halste des Eisens von dem
angerührten Tuig , laßt es ausvem Feuer ein we¬
nig anziehen , nimmt es wieder ab , füllt einge¬
machte Kirschen ober Himbeere darein , von der
Waffcimasse darüber , läßt die Waffel wieder ei¬
nen Liuget . blik auf der nemlichen Seite über
dem Feuer , bis der obere Theil ein wenig ange¬
zogen hat . kehrt sie nun erst um , bakt sievollenos
aus , beschneidet sie nach diesem , und überstreut
sie mit Zucker und Zimmet .

Raum - Törtlew .

Von gutem Buttertaig werden kupferne Mö >
d elein ausgelegt , der Taig darf nur eines Mes¬
serrücken dick seyn . Zu einem Duzend nimmt
man einen kleinen Kochlöffel Mehl in eine Schüs¬

sel,
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sel , 4 Loch geflossenen Zucker , und wer Rosen -
wasser liebt , auch z Lössel voll dazu , rübrtesmit
ein wenigMilch glütt , schlägt ? bis iv Eyer daran ,
gießt einen kalben Schoppen sauren und eben so
viel süssen Rabm darein , und n'ibrt diß alles zu¬
sammen . Sind die Mödel gros , so darf auch
mehr Nahm genommen werden . Man füllt die
Mödelhierausvon der Masse balb voll , und bakt
sie gkich im Ofen . Wer will , kan auch kleine
Rosinen unten hinein in jeden Model thun .

Cortelets vom ZZutt ^ rtaig .
Zu dieser Backerei gehört eine blechene Form,

so weit wie oben im Cckoppmalas , welche z
Finger hoch , rings um in Schüblein gebogen ,
auch unten und olen wie ein Weinbaches - Mo¬
dele offen seyn »miß , zu diesem ist noch ein klei¬
nes Finger Hobes rundes Blechte von de , Gcvsse
eines 24 kr . Stüks eifoderlich . — Man wällt
einen guten Buttertaig , stickt mit dem Prossen
Torteletmodel . Blattlun aus , bkllreicht da -; ei¬
ne derselben neben herum schmal mit einem ver -
kleppetten Ey , stickt d ^ s andere Blättlein in der
Mitte mit dem kleinen Model aus , legt diß auf
das erste , daß die Schüdlein so viel möglich auf¬
einander passen . So bald M , welche man ma -
6?en will / beisammen sind , werden sie auf ein mit
Mehl besätes Blech gelegt, mit einem El ) über¬
strichen , in frische ? Hize gebacken , und nach dem

immt BgAn entweder als Pastetlein mit einem guten
W ' s' Hh - Ra¬set,
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Ragout , oder zum Nachtisch mit eingemachten
Früchten gefüllt .

Kränze von Suttertaig mit einge¬
machtem .

Man wällt einen guten Butter , oder Wein¬
baches - Taig Messerrüken dik aus , schneidet z
Fingerbreite und 2 Fingerlange Strichen da «
von , streicht solche auf beiden Seiten mit einem
verklepperten E >) , legt eingemachte Himbeere ,
Kirschen - oder Johannisbeere ( Träubeln ) über
den ganzen Strich , schlägt die beide Ende oben
zusammen , macht kleine Kränze daraus , legt sie
auf ein mit Mehl besätes Blsch , bestreicht die
Kränztet !, aussen mit einem Ey , überstreut sie mit
grob gestossenem Zucker , und bakt sie gelb .

Mandelmaultaschen .
Einen Butter , oder Weinbaches - Taig wällt

man eines Messerrüken dik , schneidet viereckigte
Stücke eine Viertel Ehle lang und eben so breit
daraus , rührt einen Vierling geschälte und ge -
stossene Mandel , eben so viel gestossenen Zucker,
mit 2 ganzen und 2 gelben Eiern zueinerMasse .
Wann sie dik ist , schneidet man ein Stüklein Zi¬
tronenschale und 2 Lott , Zitronat klein , tkut diß
auch nebst einem Zuckerlöffelein Zimmet in diese
Masse , füllt auf jedes Stüklein einen Eßlöffel
voll von der Masse , bestreicht die 4 Ecken mit ei¬
nem Ey , legt die Ecken gegeneinander zusam¬
men , bestreicht die Stüklein , ehe sie in den Ofen
kommen , mit einem verklepperten Ey , streut

grvh
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grob geflossenen Zucker darüber , und bakt sie
gelb . — Von dieser Fülle können auch Man¬
del - Kränze gemacht werden .

Von einem guten Buttertaig werden auch
2 Fingerbreite und i Fingerlange Stüklein ge¬
schnitten , auf ein Bret gelegt , mit einem Ey
bestrichen , gebaken und Gemüsser damit garnirt .
Sie sind zu allen grünen Gemüssern zu gebrau¬
chen . Ferner werden mit den » kleinen Tortelet -
ModelStüklein ausgestochen , unbcstrichen gebaken
ui '. d statt der Knopfiein aus die Suppen gelegt .

Auch kan man von einem solchen Taig kleine
Stücke mit dem Bak - Radlein wie Fastnacht¬
küchlein schneiden , solche mibestrichcn auf ein
Blech legen , und blaßgelb backen , nachdem mitZu -
cker überstreuen . So sind sie wie die rechte Fast¬
nacht - Küchlein .
« 5 X ü- x -^-x -^ -x ->!--x4 x ^- X ' ^ x

Schmalz - Bakerei .
Faswacht - Mchlem nüt Hcse ? .

59? an rührt einen Vierling Butter leicht ,
schlagt 2 Eyer darein , nimmt <z Vierling Mehl ,
etwas laue Milch und Salz dazu , bis der Taig
wie ein Klos - ( Knopflems -) Taig ist , rührt ihn
recht glatt und nun 2 Eßlöffel Bierhefen daran ,
und laßt dann den Taig gehen . Sobald er
reif ist , werden Stüklein daraus gebrochen ,

Hh 3 die -
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