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Schmalzbackerei .
schaft , bis der Taig ganz dik und glatt ist , der »
selbe alsdann mit ein wenig Butter auf; etrok «
net , abgekühlt , mit Eiern angerührt , daß . ' in
der Dicke wie ein anderer gebrühter Ta ^g ist .
Jn ' s Heisse Schmalz legt man nun Küchlein in
der Grösse eines Eies ein , und bakt sie , uttttlt
aber die Pfanne immer währenddem Back , n ,
daß die Küchkin recht auflauffu ?, läßt sie auf ge »
schnitten «: n? Brod ablaufen , und überstreut sie
hierauf stark mit Zucker unö Zimmet .

^ uckerbakiverk ! md 8

Rehschlegel von Weichsel » .
Zuerst wird durch den Dreher ein Holz von der
Gestalt einesNehschl - gelsknochen gemacht . Dann
geschiedet die Zubereitung auf folgende Weife :
Ein halbes Pfund gedörrte Weichsel kocht man
in einem Schoppen Wein weich , läßt sie erkal¬
ten , nimmt die Steine heraus , hakt die Kirschen
nebst 4 Loth Zitronat und der Schale von einer
halben Zitrone zusammen kli-in , thut ein Loch ge¬
flossenen Zimmet und ein Huint Nagelein dazu ,
nimmt biß nebst einem halben Pfund geschälterfein
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fein gelassener Mandel und eben so viel gesiebt
te '. u Zucker zusammen in eine müsscne Psanne ,
troknet es auf Kohlen Ultt -.>r beständigem Rüh¬
ren , und läßc es in einer Schüssel stehen . Hier »»
auf wii v wieder cm Wierling geschälte Man¬

del klein grossen , ein VierliNZ Zücker gesiebt ,
bcwes ebenfalls in einer mössenen Pfanne aufge -

trvknet . dann heraus in eine Schüssel gethan ,

das weise von einem Ei Largn gerührt , nach die¬
se ! » der hölzems Schlegel mit Butter bestri »
chen , und die leztere Manbelmasse darum « e -

schlagen , welche man im Ofen nur daran trok «
um läßt . Alsdann wiro es vom Holz abgezo¬

gen , und das Hohle von eingemachten Himbee -

ren stall dem Mark gefüllt . Nun Wägt man

erst die aufgecroknete Kirfchen und Mandel nach
der Gestall eines Rehfchlegeis um den Knochen

herum , spikc ihu überdisinoch mit geschalten und

langlcchc geschnittenen Mandrln , uud bakt ihn

langsam im Oftn . So bald der Schlegel fer¬

tig ist , wewen 2 Loch ' Macien geschalt , klein ge¬
flossen , mit einer Hand voll Zucker und einem

Eierweis angerührt , bis die Masse eben feucht
ist , dann Kappern daraus sormirt ( gemacht ) und
über den Schlegel gestreut . Statt der Sauce

rührt man eine Hand voll Zucker mir Zitronen¬

saft an , und schüttet es über den Schlegel .
Will man aber eine Sauce daran haben , so

wird das weise von 2 Eiern zu Schaum geschla¬

gen , Zucker und etwas Zitronensaft darein ge ,

rührt , und an den Schlegel gegossen .

Iis ' Braun «
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ZZraune Krapfen .
Ein halbes Pfund geschälte und abgetroknete

Mandel schneidet man langlecht in 4 Theile , rö -
stet sie auf einem weisen Pappier im Ofen , oder
in eim/ mössenen Pfanne mit einem Stüklein ge -
stossenen Zucker gelb , rührt dann 14 Lot !) gesieb¬
ten Zucker mit 4 Eiern eine Halde Stunde , ein
halbes Lvth gestossenen Ammet , eine Halde Mus-
catnuß und 12 Loch fei » Mehl nebst den gerösten
Mandeln da >u , bestreicht ein Blech mir But¬
ter , sezt von der Masse HauAnn von der G - össe
eines Dreibäzners ( - 2 kr . Stüks ) weirläuftig
von einander darauf/ und bakc sie in einem nicht
zu heissen Hfen .

Vauren - Rrapfen .
Anderthalb Vierlins gesiebten Zucker nimmt

man in eine Schüssel , sprizt ihn mit einem Zu -
kerlöss ' lein Wasser , rührt ihn dann mit 2. gan¬
zen E '.ern und einem gelben zu einer dicken Masse ,
schält ein halbes Pfund Mandel , hakt s Lolh da¬
von fein , spaltet die übrige 4 Loth nur von einan¬
der , rhur die gehakte Mandel nebst l 2 Loch fein
Mehl in den Zucker , schneidet von Oblaten runde
Stükiem , und streicht von der Masse eines star¬
ken Mess rrückm dik darauf. So bald sie alle
beisammen sind , legt man 2 halbe . gespaltene
Ma -Wel , und 2 eben so breit geschnittene Stük¬
lein Zitronat darauf , bestreicht das Blech mit
Butter , sezt die Krapfen daralif, und bakt sie gelb .

Matl >
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Mandelbögen .
Man stoßt ein halbes Pfund geschälte Man ?

del ganz fein , kocht andertbalb Wierling gegos¬
senen Zucker in einer mössenen Pfanne mit ei «
nem halben Glas Wasser , bis der Zucker zu spin¬
nen anfangt , nimmt nun die gestoßene Mandel
darein , rührt es auf schwachen Kohlen glatt ,
läßt es ein wenig abtroknen , und schlägt von 2
Eierweis einen Schaum . Wann die aetrokriete
Mandel in der Schüssel ein wenig erkaltet sind ,
rührt man den Schaum daran , die Schale von
einer halben Zitrone , 2 Lotb Zitronat , eben so
viel Pomeranzenschalen , welche z leztere Stücke
langlecht und so sein als möglich geschnitten hyn
müssen , nebst : inem halben Loth gestoßenen Zim -
met dazu . So bald diß untereinander gerührt
ist , bestreicht man die Bleche mit Butter oder
weisem Wachs , streichl ' von der Masse Z Finger¬
breite und nicht aar ein Viertel ( Zhle ) lange
Schnitten eines Messerrücken dik aus, baktsolche
in ganz gelinder Hize , nimmt sie , so lang sie noch
warm sind , mit einem breiten Messer ab , k . ümmt
sie über ein Wällholz , laßt sie kalt werden , und
behält sie an einem warmen Ort auf.

Mandelbögen auf andere Art .
Man schalt ein Pfund Mandel , stoßt die

Hälfte davon zart , schneidet den andern hal¬
ben Theil langlecht, nimmt z Wierling gestosse -
nen Zucker mit den geflossenen Mandeln in eine
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keine Kastrol , läßt sie über den Kohlen unter be »
ständigem Rühren auftroknen , bis sie gelblecht
sind , thut sie in ein ; Schüssel , die geschnittene
Mandel , di - Schale von einer Zitrone und 4
Loch Zitronat , beides auch langlecht geschnitten ,
mit den Mandeln darein , ein Loch geflossenen
Aimmetdazu , rührt diß alles mit üCierweis an ,
ohne einen Schaum zu schlagen , bestreicht die
Bleche mit Butter oder weissem Wachs , sireicht
von der Masse eines Messerrücken dik in belie¬
biger Breite und Länge darauf , bakt sie inschwa «
cherHize , krümmt sie über ein Wälldolz , undbe -
halt sie wie alle Bögen in der Wärme auf .

Zu Menerbögen
schält man ein Pfund Mandel , fiosit ? Vier -
ling davon fein , sä neidet den vierten Vierling
langlecht zart , thut z Vierlina aefi ^ n Arcker
in eine mössene Pfanne , die g ? st ,offene Man¬
del dazu , das von 2 Jeronen abq ^ vch ? ne nebst
dem Mar ? auch an die M > n ^ e ! , schlägt 8 l? ier
daran , iößr die Masse ün . r b standiaem Rüh¬
ren anf Kohlen anstoßen , su' mn t sie in eine
Schüssel , >ührt die geschnittene Mandel nebst
4 Loch langleckt geschnittemm Zitronat an die
Masse , schneidet von Oblaten Fingerbreite
und mehr als Finq -nslan - e Schnitten , über ,
streicht sie von der Mass ? 2 starke Messerrücken
dik , legt sie ans ein mit Butter bestrichenes
Blech . und bakt sie in schwacher Ofenhize .
Zum Eis schlagt man daö weise von Z Eiern

t»
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zu Schaum , rührt ! o Loth fein gesibten Auker
damit ab , den Saft von einer halben Zitrone
dazu , eißt die Schnitten damit , sczt einen hal¬
ben Wierling geschälte und langlecht zart ge -
schnniene Mendel in einem kleinen Geschirr mit
Cpannischsm Flor ( vor 2 kr . ) zu , thur ein
Stuklein Zucker und ein halbes Glas Wass? r
daran , läßt es einkochen , schüttet die Mandel
auf einen Teller , schält 2 Loch Pistacien und
schneidet sie klein , oder in deren Ermanglung
2 Loch Zilronar . Sobald die Schnitten alle
geeißt sind , werden sie mit den Pistacien und
gefärbten Mandeln überstreut, dann in einem
warmen Ofen geiroknet .

Zimmewogen .
Man schält ein halbes Pfund Mandel , stoßt

den halben Theil fein , schneidetdie andere Hälfte ,
so wie auch 2 Loch Zitronat , langlecht zart, und
die Schale von einer halben Zitrone so fein wie
möglich , thut nedsi diesem lezt geschnittenen ein
halbes Pfund gesiebten Zucker , 2 Loth geflossenen
Zimmet , ein halb Ountt Nägelein in eine Schüs¬
sel , schlagt das weise von 4 Eiern zu Schaum ,
nimmt 2 Quint fein pulverisirten Tragant nebst
dem Saft von einer Zitrone dazu , rührt den ge ,
schlagenen Schaum an die ,geschnittene Mandel ,
bestreicht die Bleche mit Butter oder weissem
Wachs , 2 Fingcr breit und eines grossen Fingers
lang , streicht Schnitten darauf, baktsttm schwa¬
cher Hize , nimmt sie miteinem breittn Messerbe ?

I i 4 Hut -
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hutsam ab , und krümmt sie über ein kleines Wall-
Holz .

Gußbögen .
Ein halbes Pfund geschälte Mandel schnei¬

det man langlecht zart ,, die Schals von einer
halben Zitrone und 2 Loch Aittonat aber gewür¬
felt , siebtem halbes Pfund feinen Zucker , schlagt
das weise von 4 Eiern zu Schaum , rührt ihn an
dem Zucker ? ine halbe Stunde , und drukt voM -
ner halben Zitrone den Saft darein . Wann die
Masse Vik ist , wird das geschnittene nebst einem
Messerspiz ftin pulverisirten Tragant und einem
Halben Eßlöffel sein Mehl daran gerührt . Diß
G -für Anfänger sicherer , damit nichts zu Grun « .
de geht - Die Bleche werden stark mit Butter
oder weisem Wuchs bestrichen . Zu einem Bo¬
gen rechnet man einen Eßlöffel voll von der Mas- .
se , breitet diß mit dem Messer so gleich als mög¬
lich i ". die Runde aus , bakt sie ! m Ofen bei schwa¬
cher Hize gelblecht, und kmmmt sie über ein Wall -
holz .

Zucker - Strizlen .
Das von einer Zitrone om Zucker abgerie¬

bene thut man in eine Schüssel , 9 Eßlöffel weis
Mehl , ebenso viel geflossenen Zucker dazu , rührt
diß mit 4 Eßlöffel voll Wein , dem Saft von ei¬
ner Zitrone , und eines Hünereies groß verlassenem
Butter zu einem Taig , schlägt 8 Eierweis dar¬
an . Wann es stark miteinander gerührt ist ,
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läßt man jedesmal einen starken Eßlöffel voll von
dem T'aig durch den Trichter in ' s heiss Schmal ;
zu einem runden Strizle laufen , krümint solches ,
wann es gelb isi , über ein Wällbslz , und über «
streut es mit Zucker . Lauft der Taiy nicht gern
durch den Trickter , so wird noch mir 1 oder 2
Eierweis geholfen .

Tvroler - Brod .
Ein halbes Pfund geschalte Mandel stößt

man z m , nimmt sie in eine Schüssel , ein hal¬
bes Pfund fein Mehl dazu , schneidet ein halb
Pftmd Mischen Butter darein , thut einen Mer¬
lins gesiebten Zucker , ein KaffeelöffeleinAniSund
die klein geschnittene Schale son einer Limone
( Zitrone ) dazu , rührt diß alles mit 4Eiergslb und
einem halben Glas Wein zu einmi Tai .; an ,
welchen man leichr auswürgen kan , nimmt ihn
aufein Bcet , wallt ihn , überschlagt ihn einmal ,
wällt ihn 2 Messerrücken dik aus , schneidet drei -
cckigts Stücklein davon , legt solche auf ein mit
Mehl besätes Blech , bestreicht sie mit einem Ei ,
überstreut sie mit Zucker und Zimmet , und bakt
sie dann gelb .

Pomeranzen - Vrod .
Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

4 ganzen Eiern eine halbe Stunde gerührt . Wann
es wie ein Biscuittaig ist , schneidet man 4 Loch
geschälte Mandel klein gewürfelt , die Schale

Ii s von
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von einer frischen Pomeranze oder in deren Cr - ! NM
manglung 4 Loch Pomeranzenschalen ebenfalls >
fein , rührt diß alles nsbst fein Mehl in den Zu -
ker , bis der Taig in der Dicke wie ein Klös - g -
( Kuöpflens - ) Taig unv nicht mehr läufig ist , Ml
bestreicht dann die Blcche mit Butter , sezt von ^ ham ,
der Masse jedesmal ein Kaffeelöffelein voll auf darai
ein Blech , aber nicht aar nahe zusammen , ^ 5
nimmt etwas geflossenen Zucker in ein Sieb , fahrt !
damit schnell über die Vrövlen , daß sie Glanz be¬
kommen , und bakk sie in eimm nicht zu helssen 5,
»OfeNt

Zwieba ? ZZrod .
Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man mit ne P

20 Eiern eine Stunde , alsdann , wann die Masse Ami
recht dik wird , die klein geschnittene Schalen von cin w
einer Zitrviie , 2 Loth Anis , und zulezt i Pfund del n >
Mehl darein , bestreicht 4 lange bkchene Mödel , ^ nn
welche einer Hand hoch ftyn müssen , mit Vut » >ß ' tl
ter , bestreut sie mit Semmelmehl , füllt die Mas- den ,
se darein , und bakt sie gelb . So bald der Zwie - nchrt
bak kaltist , schneidet man ihn zu Schnitten , und , weift
röstet diese wieder gelb . alle b

ter ,
Mandel - Lrod .

Ein halbes Pfund geschälte und zartgestos« gegel
sene Mandel , ein bald Pfund gesiebten Zucker ,
eben so viel fein Mehl mW die klein geschnittene
Schali vsn einer halben Zitrone , diß alles rührt «

man
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man mit 4 bis 5 Eiergelb an . Liebt man das
Rosenwasser , und die Masse erfoverr noch mehr
Feuchtigkeit , so können ein paar Eßlöffel voll dar¬
an gethan wenden . Man würgt nun die Masse ,
wällt sie 2 starke Messerrüken bik aus , schneidet
dann Fingers breite und Fingers lange Strichen
daraus , bestreicht sie mit Eierwns , streut Zuker
und Zimmet darartf , und bakt sie gelb .

Macronen » Herzen .
Man stoßt ein halb Pfund Zucker zart , ein

hald Pfund Mandel aber grob , schneidet die
Schalen von 2 Zitronen nebst 4 Loth Zitronat
sein , nimmt Ven gestossenen Zucker in eine mösse -
nePsa -me , gi » ßr ein kleines Glas Rofen - oder
Aimmelwasser darüber . So bald der Zucker
ein w eniq gekocht hat , kommen die geflossene Man¬
del n , bst dem geschnittenen dazu, und man rührt
es min so lang auf Koklm , bis es recht getroknet
ist, thut eS damnn eme Schüssel , läßteskaltwer -
dei ?, schlagt das weise von 5 Eiern zu Schaum ,
rlihrt ihn langsam an die Masse , und schneidet von
weisem Pappier Formen wie ein Herj . Wann sie
alle beisammen sind , bestreicht man sie mit But¬
ter , .streicht von der Masse Fingersdik darauf ,
und b ^ kt sie im Ofen gelb . Nach dem Backen
kommt ein Eis darüber , oder sie werden auch ss
Legeben .

Makronen auf andere Art .
Ein halb Pfund geschälte Mandel stoßt man

Mit
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mit einem Eierweis ganz fein , nimmt ein halbes "
Pfund gesiebten Zucker und 4 Loch Reis - Mchl ^
in eine Schüssel , die geftossene Mandel dazu ,
rührt es wohl untereinander , schneidet die Scha - '
le von einer halben Zitrone nebst 2 Loth Zitrs- >
vat ' klein , schlägt das Weise von 4 Eiern zu !
Schaum , rührt ihn an die Mandelmasse , das !
geschnittene darein , legt dann langlechte Stüh ^
lein von der Masse auf weis Pappier , und bakt !
solche im Osen gelb . Nachher kommt ein wei , !
ftö Eis darüber .

Gefüllte Makronen .
Man schält ein halbes Pfund Mandel ,

stoßt sie mit einem Eierweis fein , thut ein halb
Pfund gel ! offenen Zucker in eine nössene Pfan¬
ne , und ein Kalbes Glas Wasser darüber, !
Wann Liß gekocht und cbgeschaumt ist , nimmt
man d ; e gcstcssene Mandri tnzu , läßte6uw >
ter beständigem Rübren auf Kohlen auftrokne »
lind in einer Schüssel erkalten , schneidet die
Schale von einer halben Zitrone nebst 2 Lolh
Zitronat fein , schlagt das Weise von 5 Eier »
zu Schaum , rührt ihn nebst dem geschnittenen
langsam an die Masse , sezt etwas weniges da¬
von auf weis Pappler , ein paar eingemachte
Himbeere darauf , und wieder etwas von der
Masse darüber . Sobald die Makronen alle
beisammen sind , werden sie langsam und gelb

gebacken .
BW
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Bitteres Mandewrod .
Man schält einen Vierling bittere und eben

so viel stisse Mandeln , troknet sie mit einem
Tuch ab , stoß : sie mit s Eierweis ganz fein ,
Dt ein Pfund gestoßenen Zucker , nimmt von
dm gelassenen Mandeln wieder einen Löffel voll
in de --. Mörser , etwas von dem gesiebten Zucker
dazu , stoßt d . ß abermal , und macht so fort ,
bis Zucker und Mandel zusammen geflossen
si -w , schlägt das Weise vo ^ 4 Eiern zu Schaum ,
rührt das gegossene in einer Schüssel mit dem
Schaum an , sezt kleine Häuflein davon auf
weis Pappier mit einem Löffel auf , und bakr
sie in eineln nicht mehr heissen Ofen .

Lior mit Zucker überzogen
Von 8 hartgesottenen Eiern nimmt man das

Gelbe behaus , thut einen Vierling geflossenen
Zucker in eine mossene Pfanne , nimmt etliche
Tropfen Pomeranzenblutwasser dazu , reibt ei¬
ne Zitrone halb ab , mengt diß und das Gelbe
von 8 Gern recht untereinander , troknet es auf
schwachem Feuer im Zucker ein wenig , macht
die Masse aus der Pfanne zu kleinen^ Kugeln ,
die nicht gar so gros als ein gesottenes Emgelb
seyn darfen , siedet ein halb Pfund Zucker mit
einem Trinkglas Wasser nach langer Federn Art ,
siekt die gemachte Eiergelb an eine Gabel , kehrt
sie in dem gekochten Zucker um , legt sie dann auf
einen vo » weisem Dxat vexfexttzlen Rost und

Mk -
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troknet sie darauf. Sie werden als Confcct ge - ^
geben . ^

Zuckerbrod .
Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt

man in einem hohen Hafen stark mit 8 ganzen
Eiern eine halbe Stunde , dmm anderthalb
Wierling fein Mehl darein . Hat man Fingers ,
lange und 2 Fingerbreite blechenc Formen , so
werden solche mit Semmelmehl überstreur unv j
von der Masse halb voll eingefüllt , im Ermang¬
lungsfall aber müssen die Formen von Pappier
gemacht werden . Die angegebene Portion kan
ungefähr 32 Stücke geben . Ehe das Zuckerbrod
in iX' n Oseil kommt , nimmt man geflossenen Zu¬
cke ? in ein Sieb , und überstreut sie damit .

Belgrader - Brod .
Man nimmt ein halbes Pfund geschälte und

klein gewürfelt geschnittene Mandel , ein halb
Pfund gesiebten Zucker , eben so viel sein Mehl ,
2 Messerspiz feine Polasche , ein Lot !) grob gestos-
senen Zimmet , ein Ouint Nägelein , eine halbe
Muscatnjlö , die Schale von einer ganzen Zitro¬
ne , 2 Loth Zitronat , 2 Loch Pomeranzenschalen ,
schneidet alle z Stüke groblecht , rührt diß al¬
les mit 2 ganzen und 2 gelben Eiern unterein¬
ander zu einem Taig , wällt ihn 2 Messerrücken
dik aus , schneidet Fingerslange und etwas mehr
als Fingersbreite Stüklein davon , bestreut die

Bl <-
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Bleche stark mit Mehl , legt die Stüklcin weit -
läustlg darauf und bakt sie gelb .

Belgrader - Vrod auf andere Art .
Ein halb Pfund ungeschälte Mandeln reibt

man rein ab , schneidet sie klein gewürffett , rührt
ein halbes Pftnd gesiebten Zucker mit 2 ganzen
Eiern und dem gelben von z anders eine halbe ^
Stunde , dann die Mandel , ein halb Pfund
Mehl , ein Loch geflossenen Zimmet , eine halbe
grob geflossene Muftarnus , und die kleiugeschnit ,
tene Schale von einer halben Zitrone dazu , wällt
die Masse eines starken Messerrücken dik aus ,
schneidet Fingerslange und etwas breitere Stük¬
lcin davon , bestreicht die ILleche mit Butter ,
legt die Stüklcin darauf und bakt sie gelb .

Zimmetbrod .
Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man nüt

b Eiern eine Stunde , schneidet ein Pfund ge¬
schalte Mandel grob uud langlecht , rostet sie
auf einem Blech im Ofen gelb , schneidet die
Schalen von 2 Zitronen und 4 Loth Zitronat
lauglccht , stoßt anderthalb Loch Zimmet und ein
halbes Loth Nägelem . Wann nun die Man¬
del gestossen sind , rührt man sie nebst dem ge¬
schnittenen und gestoßenen auch z Vierling weis
Mehl an den Zucker , nimmt den Taig auf ein
Bret , macht 4 lauge Laiblein daraus , legt sie
auf ein mit Mehl bestreutes Blech , und bakt sie
im Ofen gelb . Nach dem Backen werden die

Laib -
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Laiblein zu Schnitten geschnitten , und diese gelb ge¬
hostet . Weil es eine starke Portion ist , so kan
man sie lang aufheben .

Zimmetbrod andere Art .
Man schneidet ein halbes Pfund ungeschäl¬

te Mandcl klein gewürfelt , nimmt eben soviel
gesiebten Zucker in eine Schüssel , schlagt das
Weise von Z bis 4 Eiern zu Schaum , rührt
den Zucker eine Viertelstunde damit , nachdem
die geschnittene Mandel und 1 Loch gestossenea
Zimmet langsam darunter ^ sezt auf weis Pap -
pier Küchlein in der Grösse wie Chocolade-
Brod und bakt sie gelb .

Zimmetvrod auf Oblaten .
Ein halb Pfund ungeschälte Mandel stoßt

man zart , mengt ein halb Loch Zimmet darun¬
ter , schlägt das Weise von z Eiern zu Schaum ,
rührt ihn mit einem halb Pfund gesiebten Zucker,
und endlich ke geflossene Mandel und Zimmet '
darein . Wann alles recht untereinander ist ,
werden kleine Küchlein auf Oblaten gesetzt , sol¬
che auf ein mit Butter bestrichenes Blech gelegt ,
Md in einem nicht zu heissen Ofen gelb gebaken .

Amsbrod .
Man rührt ein halb Pfund gesiebten Zu¬

cker mit 5 Eiern eine halbe Sumte , thut die
kleingeschnittene Schale von einer Zitrone , vor
5 fx , verlesenen Aniö und ein Kaffeelöffele Fen¬

chel
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rsel in di < Masse , und zVierling fein Mehl
dazu , daß der Taig leicht ausgewürgt werden
kan . Nach diesem werden 2 lange Laiblein
daraus gemacht , dieselbe auf ein mit Mehl be¬
sätes Blech gelegt , gebaken , so lang sie noch
warm sind , zu Schnitten geschnitten , und diese
gelb abgerostet .

Es kan auch etwas mehr Mehl dazu genom¬
men werden , wenn der Taig zu ring ( leicht )
seyn sollte .

Amöbrod auf andere Art .
Ein halbes Pfund gesiebter Zucker wird mit

4 Eiern eine halbe Stunde gerührt . Wann
die Masse diklecht ist , rührt man die geschnitte¬
ne Schate von einer halben Zitrone , und vor
1 kr . Anis nebst einem halb Pfund Mehl darein ,
bestreut ein Blech mit Mehl , laßt von dem Taig
z lange Striche darauf lauffen , bakt solch« ,
schneidet sie noch warm zu Schnitten , und rö¬
stet diese lichtgelb .

Amsbrod mit Kapseln .
Ein halb Pfund gesiebten Zucker rührt man

eine halbe Stunde mit 8 Eiern , das von einer
halben Zitrone abgeriebene , . vor 1 kr . Anis und
anderthalb Wierling fein Mehl darein . Hierzu
gehören 2 blechene Kapseln , welche mit But¬
ter bestrichen , mit Semmelmehl gestreut und
von der Masse gefüllt werden . Wann dasBrod

Kk S «-
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gebaken ist , muß es ganz erkalten , dann schnei¬
det man ' s erst zu Schnitten , und röstet diese
gelb . Sind keine blechene Kapseln zu haben , *
so werden zwei von weis Pappier einer Hand -
hoch gemacht .

Das sogenannte Manbelbrsd in Aapjeltt
wird auf ine nemliche Art verfertigt , nur daß
der Anis wegbleibt , und man erst kurz vor dem
Einfüllen der Masse einen .Wierling geschälte und
breit von einander geschnittene Mandel Harem
rührt>

Leichtes Amsbrod .
Ein halb Pfund gesiebter Zucker wird mit

dem Gelben von 6 Eiern eine Viertelstunde ge¬
rührt, das Weise derselben zu einem steifen Schnee
geschlagen , derselbe auch nach und nach unter
den Zucker gerührt , ein halbes Pfund fein Mehl
und vor i kr . verlesener Anis schnell darunter
gemengt . Alsdann werden 2 blechene oder von
Pappier gemachte Kapseln mit Butter bestri¬
chen , mit Semmelmehl bestreut , mit der Mas¬
se gefüllt , gelb gebaken , sobald sie kalt find , zu
Schnitten geschnitten , und diese im Ofen gelb
geröstet .

Satz - Küchlein .
Ein halb Pfund geschälte Mandel stoßt

man mit Rosenwasser zart , siebt anderthalb
Vierlins Zucker , rührt beides mit 4 Eiergelb eine

Viw
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Viertelstunde , julezt auch ein halb Loth geflos¬
senen Zimmet und die kleingeschnittene Schale
von einer Zitrone daran , schneidet vierekigte
Stüklein Oblaten , streicht von der Masse eines
starken Messerrüken d >? darauf , streut grob ge -
stossenen schönen Zucker darüber , und bakt fit
gelb .

Mener - Brod »
Einen Pierling Butter rührt man ganz leicht,

schlägt 5 Eier langsam daran , nimmt einen
Meeting geschälte und ganz fein gestossene Man¬
del , einen Merlins gesiebten Zucker und eben
so viel fein Mehl dazu , rührt diß alles noch
rechtschaffen zusammen , macht dann von Pap -
pier z kleine drei Fingerbreite Kapseln , bestreicht
solche mit Bulter , füllt sie von der Masse halb
voll und bakt sie gelb . Wann sie kalt sind , wer¬
den die Brode zu Schnitten geschnitten , und die -
ft im Ofen gelb geröstet.

Wiener - Brödle 'm .
Von z Eiern wird das Weise zu Schaum, geschlagen , ein halbes Pfund fein gesiebter Zu¬

cker in einer Schüssel mit dem Schaum eine
Viertelstunde gerührt , eine Zitrone auf dem
Riebeisen fein abgerieben , das abgeriebene , ein
Zuckerlöffelein Zitronensaft nebst 6 Loth fein
Mehl dazu gerührt . Hierauf werden die Blo¬
che mit Butter bestrichen , und mit einem Löf¬
fel kleine Küchlein wie Groschen - Stücke aufge -

Kk s M .
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sezt . Bleiben sie ein wenig aufgesezt stehen ,
so ist es besser , wenn man sie , che sie in den
Ofen kommen , mit Zucker in dem Zuckersieb über¬
fährt . Nachdem werden sie gelb gebaken .

Mrinken .
Zwey Zitronen reibt man am Zucker fein ab ,

troknet das abgeriebene auf einem weisen Pap -»
pier , stvßr es dann wieder fein , siebt ein halbes
Pfund feinen Zucker dazu , schlägt das Weise
von 5 bis 6 Eiern zu einem steifen Schaum , rührt
von dem gesiebten Zucker langsam an den Schaum ,
sobald aber der Zucker darinn ist , darf man ' s
ja nicht mehr rühren , sondern macht es zusam¬
men auf einen Haufen , legt ein doppelt weis
Pappier auf ein Blech , sejt die Mirinken
mit einem Löffel aber nicht nahe zusammen dar¬
aus , staubt mit dem Haarsieb Zucker darüber ,
und bakt sie in einem kühlen Ofen Wann sie
kalt sind , nimmt man sie mit einem Messer behut¬
sam ab , füllt eine Mirinke unten mit eingemach - i
ten Kk' schen , legt eine andere Mirinke darauf , >
und gibt sie so . Sie darffen nicht eher gefüllt
werden , als bis sie gleich zu Tische kommen .
Man kan sie auch auf Oblaten sezen , und dann
bleiben sie ungefüllt .

Zitronen - Viscnitö .
Von 6 Eierweis schlägt man einen steifen

Schäum , und siebt so viel fein gesiebten Zucker
» mein , bis es zu einer Masse wird , welche aus-
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gewällt werden kann . Hierauf reibt man 2 Zi¬
tronen am Zucker ab , thut vas abgeriebene
auch in die Masse , wällt sie mit gesiebtem Ztl-

' ker 2 starke Messerrücken dik aus , streut ein weis
Pappier mit Zucker , sticht die ausgewällte Masse
mit kleinen selbst beliebigen Mödelein aus , und
bakt sie in schwacher Hize . Sie varfen nur
gelblecht werden .

Zu Lutter - LiscmtS
nimmt man ein halb Pfund gesiebten Zucker und
ein balb Pfund fein Mehl jedes besonvers auf ei¬
ne Blatte , rührt ein halbes Pfund Butter ganz
leicht , legt 6 Eier in warmes Wasser , rührt dann
ein Ei , einen Eßlöffel Zucker , und eben so viel
Mehl in den Butter , und macht fo immer fort ,
bis die Eier zu Ende sind . Der übrige Zucker
und Mehl wird mit 6 Eiergeld noch zu obigem
eine Viertelstunde rechtschaffen gerührt , auch ein
Merling gewaschene und wieder recht getrokmte
kleine Rosinen in die Müsse gethan . Hierauf
werden von weis Pappler 2 Fingerbreite und Fin¬
gerslange Kapseln verfertigt , mit Butter bestri¬
chen , von der Masse halbvoll gefüllt und langsam
gebacken . Diese Biscuits können auch auf mit
Butter bestrichene Bleche rund oder lanqlecht auf-
gesezt werden . Sie sind aufdieseArtzumKaffee gut.

Alexen - Srod .
Ein halbes Pfund fein Mehl , ebensoviel nr -

Kk 3 schnitt
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schnittener Butter , ein Wierling geschälte und
zartgestossene Mandel , einVierlinggesiebterZu ,
ker , Viß alles wild zusammen in einer Schüssel
mit 6 Eiergelb untereinander gerührt , der Taig
auf ein Vret genommen , eines starken Messer¬
rücken dik ausgewällt , und mit einem Trinkglas
ausgestochen . Die Stüklein werden auf ein mit
Mchl besätes Blech gelegt , mit Eierweis bestri¬
chen , 2 Loch bittere und eben so viel süsse Man¬
del geschält , klein gehakt , 4 Loch grob geflossener
Zucker nebst einem Zuckerlöffele geflossenem Zum
met darunter gemengt , diese 3 Stücke auf die be -
ik ^ chene Küchlein gestreut , und solche gelb ge -»
hacken ,

Nölls ( Lest ) von Quitten «.
Man siedet ? bis 4 Quitten weich , reibt das

Mark auf dem Riebeisen ab , wiegt 3 Wierling,
davon , nimmr es in eine Schüssel , und siebt ein
halv Pj'und feinen Zucker . Ist aber der Zucker
schlecht , so wird er nach kurzer Federn Art ge¬
sotten , und das weise von 6 Eiern zu Schaum
geschlagen . Alsdann fangt man an , das Huit -
tenmark in der Schüssel zu rühren , thut einen
Eßlöffel Schaum und eben so viel Zucker daran ,
LÜHrt viß eine Zeitlang , nimmt nun wieder einen
Eßlöffel von jedem und macht so fort , bis Zuckee
und Eierweis zu Ende sind . So bald die Masse
ganz leicht gerührt ist , reibt man die Schale von
einer halben Zitrone darein , drukt den Saft der¬
selben daran , sezt kleine Häuflein auf weis Pap -
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pier , und troknet sie langsam auf dem Ofen .
Sie müssen hart werden , und ganz weis bleiben .
Sie können auch über Nacht in einen Backofm
gestellt werden , welcher aber offen bleiben muß .

Zu OMtenbrod
siedet man 6 bis 8 Quitten , schält sie , reibt sie
auf dem Riebeisen , behält davon 18 Loch Quitten -
mark , und sezt ein Pfund Zucker mit einem Schop »
pen Wasser in einer mössenen Pfanne zu . Wann
er kocht und verschaumt ist, rührt man das Quit¬
tenmark in einer Schüssel damit an , thut es wie¬
der in die Pfanne , kocht die Masse über schwa »
chem Feuer unter beständigem Rühren so lang ,
bis sie ganz dik ist ., nimmt sie nun in eine Schüs¬
sel , läßt sie unter beständigem Rühren kalt wer¬
den , drukt von einer Zitrone den Saft darein ,
damit er weiß wird , kocht vor 2 kr , juvor in
Wasser eingeweichten Spannischen Flor in einem
Glas Wasser , thut 10 Loch Zucker in eine Pfan¬
ne , das Florwasser daran , 6 Loch Quittenmark
Dazu , kocht diß ebenfalls auf schwachem Feuer
so lang bis die Masse dik ist , nimmt diß auch
in eine besondere Schüssel , macht einen reinen
Schachteldeckel durchaus naß , breitet von dem
weis gekochten Quittenmark einen » Theil darauf -
aus , von dem rochen darüber , wieder etwas von
dem weifen , abermal rothes darauf , und zum
lezten mal weises darüber , streut das obere mit
geriebener Chocolade , läßt es s Tage in einem
Mrmen Simmer stehen , macht ein Messer naß ,

Kk 4 « nd
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und schneidet die Masse zu Stüklein , welche auf
weisem Pappier noch einen Tag gelrokner werden .

(Quitten - Consect .
6 Ouitten werden im Wasser weich gesotten , ge¬
schält , und auf dem Riebeisen gerieben . Zu ei¬
nem Pfund Mark lhut man z Wierling Zucker
in ein « mössene Pfanne , läutert ihn mit einem
halben Schoppen Waffer nach kurzer Federn Art ,
thut das gewogene Mark darein , dann die sein
geschnittene Schale von einer ganzen Zürone ncbsi
dem Saft derselben dazu , und kocht es auf
schwachen Kohlen oder aufschivachem Feuer un¬
ter beständigem Rühren zu einer dicken Masse .
Wann diese sich von der Pfanne losschält , ist sie
fertig . Alsdann wird eine PorcsÜan - oder Zinn »

- blatte mit Zucker gestreut , die Masse darauf ge -
than , bis sie ein wenig erkaltet ist , hierauf ein
Bret mit Zucker oestreut , die Masse darauf ge¬
würgt , 2 Messerrücken dik ausgewallt , mit klei¬
nen Weinbachesformen ausgestochen , das ausge -
stochene auf ein mit Zucker gestreutes Pappier
gelegt , und in einer warmen Stube getroknet ,
zulezr noch von gesiebtem Zucker und Zitronen¬
saft ein Eis darüber gemacht .

Auf diese 'Art kan das Quittenconftct sehe
tans ausbehalten werden .

Anis - Schnitten .
'Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt man

mit
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mit 4 Eiern ab , schneidet ein halb Pfund ge¬
schälte Mandel langk' cht zatt , und die Schale von,
einer Zitrone klein , nimmt ein halb Loth gestos-
senen Zimmetundvor i kr . Anis , thut diß alles
nebst einem halben Pfund Mchl in den gerührten
Zucker , nimmt die Masse auf ein Bltt , macht
eine Wargel daraus , schneidet Schnitten davon ,
legt solche auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
und dakt sie gelb .

AmS - Schnitten andere Art .
Von 2 Eierweis schlägt man einen Schaum ,

rübrt ihn mit > 1 Loch gesiebtem Zucker eine Vier¬
telstunde , und , wann die Masse dck ist , vor l kr .
Anis , etwas klein geschnittene Zitronenschalen
nebst Z Loch Mehl darein , schneidet von Oblaten
2 Fingerbreite und FingerslangeStükletn , streicht
von der Masse darauf, und bakt sie in schwacher
Hize .

Anis - Schatten .
Von 2 ganzen und einem halben Eierweis

schlagt man einen Schaum , rührt ihn mir dem
Zucker eine halbe Stunde , nach diesemLoch
fein Mehl darein , nimmt z Loth geschalte Man¬
del , 2 Loth geschalte PiHacien , 2 Loth Attonat
und die Smale von einer Haiben Zitrone , schnei¬
det diese 4 Stücke lanKlecht zart , mmgt sie mit
Anis ( vor 1 kr .) untereinander , macht viereckigte
Stücklein von Oblaten , streicht von der gerübr »
ten Masse Messerrücken dik und gleich darauf,

K k ; streut
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streut von dem vermischten etwas darüber , legt
die Stüklein auf ein mit Butter bestrichenes
Blech , und bakt sie hellgelb .

Hobelspäne .
Man siebt ein halb Pfund Kanarien - Zucker , ,

schlagt von z Verweis einen Schaum , rührt den
Zucker damit , bis die Masse dik ist , reibt von ei¬
ner halben Zitrone die Schale darein , schneidet
von Oblaten Stücke in der Grösse wie die natür¬
liche Schwefelschnitten , streicht von der Masse -
Messerrücken dik darauf^ hqkt ein Loth geschälte
HMacien , 2 Lvtl> Zitronat und 2 Loch zuvor mit
Spanmschem Flor gefärbte Mandel zusammen
klein , streut diß über die Schnitten , und troknet
sie über der Kohlpfanne , daß sie sich biegen , untz.
wie Hobelspäne aussehen .

Geröste Mandel «.
Man verließt ein Pfund schöne Mandel , ,

reibt sie mit einem Tuch ab , thut 3 Wierling ge -
stossenen Zucker in eine mössene Pfanne , die
Mandel dazu , ein Trinkglas Rosenwasser oder
auch nur Brunnenwasser nebst einem halb Loth
geflossenen Zimmet daran , und kocht diß über
dem Feuer unter beständigem Rühren so lang ,
bis die Mandel ganz trocken sind , nun muß aber
wohl Achtung gegeben werden , daß daß Feuer
nicht stark ist, und das Rühren in einer Gleich¬
heit geschicht . So bald der Zucker wieder weich
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zu werden anfangt , und die Mandel ein wenig
Glanz haben , werden sie schnell auf eine Blatte
gethan , und auseinander gelegt , daß sie sich nicht
zusammen hängen . Wann sie kalt sind , können
sie lang aufbehalten werden .

Mandel - Körbchen .
Man stoßt einen Vierling Zucker und ein hal¬

bes Loch Ammet , schneidet die Schale von einer
halben Zitrone fein , mischt diese z Stücke unter¬
einander , schalt ein halbes Pfund Mandel , schnei »

! der sie zarc und langlecht , klopft » Eierwcis wohl ,
rührt die geschnittene Mandel damit an , macht
in einem kleinen eisenen Pfannle Schmalz heiß ,
nimmt m dasselbe einen Löffel von den angerühr¬
ten Mandeln , und bakc sie geld , thut dasgeba -
kene in einen Morset, streut von dem g " siossmen
Zucker und Zimmet darauf , macht mit dem
Stümpfeleine Form , wie ein Körbchen , es darf
aber keine Löcher geben , und fährt so fort , bis
hie Masse zu Ende ist »

Gedultzeltlein ^
Von 4 Eiern wird das weise zu Schaum ge¬

schlagen , und derselbe mit einem Vierling Zu -
ker eine Stunde in einerSchüssel aerührt . Wann
die Masse dik ist , reibt man die Schale von einer
halben Zitrone darein , rükrt nebst ein wenig Zi¬
tronensaft auch 5 Loth ftin Mehl daran , bestreicht
die Bleche mit Butter/ sezt mit einem Kaffeelöf«
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fel ein von der Masse Tropfen so groß wie Kraft¬
küchlein darauf, oder läßt sie durch einen Trichter
Tropfenweise auf das Blech laufen , streut mit
dem Sieb Zucker darüber , läßt die Zelten ein
wenig' stehen , und bakt sie hellgelb .

AufgelosseneS Z5rod .
4 Loch Zucker rührt man mit 4 Eiern eine halbe

Stunde , dann z Lolh geschälte und gewürfelt ge¬
schnittene Mandel nebst 6 Loch feinem Mehl dar¬
ein , bestreut die Bleche mit Mehl , fezt von der
Masse Häuflein eines Dreibäzners groß darauf ,
und bakt sie halb . Nun werden sie erst mit Eier¬
weis bestrichen , mit grob gestoßenem Zucker be¬
streut , und vollends ausgebacken »

Runde Sultanen »
Man wiegt 4 Eier , siebt , so schwer diese sind ,

Aucker , rührt ihn mit den 4 Eiern eine halbe
Stunde , und , wenn die Masse recht dik ist ,
ein Kaffeelöffelein voll Muscatblüte und z Eier
schwerfein Mehl rechtschaffen darunter , legt dann
weis Pappier auf Bleche , sezt von der Masse
runde Sultanen aber nicht ganz nahe zusammen
darauf, überstreut diese gleich mit dem Zucker -
sieb , daß sie eine Glace oder Glanz bekommen ,
und bakt sie in frischer Hize . Wenn sie aus dem
Ofen kommen , und nicht gern herabgehen , wird
die untere ( lezte ) Seite des Pappiers mit einem
Pinsel frisch Wasser überfahren , und eben diese

nasse
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nasse Seite gegen dem Feuer gehalten , alsdann
gehen sie ohne Mühe herunter .

Eine Chocolade - Masse .
Man siebt z Wierling Zucker , stoßt ein Kalbes

Pfund geschalte Mandel ganz fein , nimmt eiixn
Vicrling Chocolade in einen Mörses , welcher auf
Kohlen gestellt , und recht he »ß gemacht wird , stoßt
die Chocolade so lang , bis sie gavz weich ist , sezt
nun den Mörsel aus der Wärme weg , thut die
Hälfte von derCbocolade heraus , dagegen die
Hälfte von dem Zucker und den halben Theil
von den geflossenen Mandeln darein , schlägt das
weise von 3 Eiern zu Schaum , nimmt die Hälfte
Schaum auch in den Mörsel , schaft die Masse
so lang darinn , bis sie zäh ist , legt sie einstweilen
auf ein mit Zucker bestreutes Blech , nimmt von
allem die noch übrige Hälfte ebenfalls in den Mör «
sel , stoßt es so zäh wie das erste , würgt dann die
ganze Masse zusammen , läßt sie eine Stunde
stehen , wällt sie hierauf 2 Messerrücken dik , sticht
sie mit kleinen Weinbachesformen aus , bestreicht
die Bleche mit weisem Wachs , legt die ausgesto «
chene Stüklein darauf, und bakt sie in einem küh¬
len Ofen .

Chocolade - Nrod .

Anderthalb Wierling gesiebten Zucker und 2
Loth auf dem Riebeisen abgeritbene Chocolade
mengt man untereinander , schlägt das weise von

einem
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ein < m grossen oder 2 kleinen Eiern zu einem stei¬
fen Schaum , rührt den Schaum schnell an die
Masse , sezt Häuflein so groß wie die Mirinken
auf weis Pappier , und bakt sie in einem ganz
kühlen Ofen .

Chocolade - Vrod Ändere Art .
Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührtmatt

mit dem Schaum von z Eierweis eine Viertel¬
stunde , 2 Loch geschälte und ganz fein geflossene
Mandel nebst zLoth geriebener Chocolade gleich¬
falls an den Zucker , sezt Häuflein in der Grösse
wie 6 kr . Stücke auf weis Pappier , und bakt sie
bei geringer Wärme im Ofen .

Chocolade « Brod dritte Art .
Man rührt ein halb Pfund gesiebten Zucker

mit dem Schaum von z Eierweis eine Viertel¬
stunde , dann z Loch geriebene Chocolade dazu ,
überstreut einen Bogen weis Pappier mit Zucker ,
fezt kleine Häuflein ^ on der Chocolademasse darauf,
und bakt sie in einem kühlen Ofen .

Chocolade - Brod vierte Art .
Es kan ein halbes Pfund oder mehr gesiebter

Zucker auf ein Bret genommen werden . Zu ei¬
nem halben PsiM Zucker rechnet man nur 2
Loch Chocolade , und macht diß mitdem Schaum
von 2 Gerweis untereinander . Die Masse muß,
so wie zu den Zittonenbiscmts seyn , daß siege »

wällt
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wällt , und mit ganz kleinen Modeln ausgesto¬
chen werden kan . . Die Stüklein werden auf
ein mit Zucker besätes Pappier gelegt , und im
Ofen bei wenig Wärme gebaken .

Mandel im Roquelaur .
Von weis Pappier macht man kleine runde

Formen von dem Umfang eines Sechsbäzners
und 2 Glaich hoch , zwikt sie oben mit dem Mes¬
sernicken ein wenig , legt in jedes Pappier eine
M' ösie Mandel , schlägt 2 Eierweis zu Schaum ,
siebt einen Wierling feinen Zucker , rührt ihn mit
dem Schaum und 2 Zuckerlöffelein Zitronensaft
auch ein wenig abgeriebener Zitrdnenschale so
lang in einer Schüssel , bis die Masse weis und
dik ist , bedekt dann die Mündel in den Formen
von dieser Masse , und bakt sie m einem Vicht
mehr heissen Ofen . Sie können im Pappier,
oder auser demselben verkehrt auf einem Teiler
gegeben werden . Auch kan man ein Älech mit
Butter bestreichen , die Mandel nicht ganz zu¬
sammen darauf legen , sie von der Zuckermasse
überstreichen und dann backen .

Mandel - Kränze .
Ein Vierling geschalte und mit Rosenwassee

zart geflossene Mandel und ein Vierling gesiebter
Zucker werden mit 2 ganzen und 2 gelben Eiern
liebst 4 Löffel gutem saurem Rahm ein wenig
untereinander gerührt , hierauf schneidet man ei¬
nen Vierling frischen Butter darein , rührt es
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mit einem halben Pfund fein Mehl zu einer
leichten Masse , legt diese auf ein mit Mehl be¬
sätes Blech , laßt sie eine halbe Stunde darauf
liegen , und formirt von der Masse kleine Rin¬
ge von beliebiger Grosse , welche auf ein mit
Mehl bestreutes Blech gelegt , mit Eierweis
bestrichen , mit Zucker und Zimmet überstreut
und gelb gebacken werden .

Gehakte Mandel - Kränze .
Von 6 Eiern schlägt man das Weise zu

Schaum , rührt diesen mit anderthalb Vierling
gesiebtem Zucker eine Viertelstunde , hakt ein hal¬
bes Pfund geschalte Mandel klein , thut sie
unter den gerührten Zucker , auch einen halben
Eßlöffel weis Mehl dazu , legt auf ein mit But¬
ter bestrichenes Blech ganze Oblaten , und sezt
von der Masse kleine runde Kränze darauf , so
daß in der Mitte ein wenig leer bleibt . Wann
sie alle aufgesezt sind , werden sie in schwacher
Ofenhitze gelb gebaken . Sobald sie fertig fnO ,
beschneidet man die Oblaten neben herum , und
füllt die Kränzchen , ehe sie zu Tisch kommen ,
mit eingemachten Kirschen oder Hägenmark .

Nandelderglein .
z Vierling gesiebten Zucker rührt man mit

einem von ^ Eierweis geschlagenen Schaum dik,
drukt den Saft von einer halben Zitrone darein ,
und schneidet z Vierling geschälte Mandel , 2
Loch Zitronat und die Schale von einer halben

Zi-
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Aitrsne klein . Wann die Masse recht gerührt
ist , nimmt m.an das geschnittene dazu , bestreicht
ein Blech mit Butter , legt ganze Oblaten dar¬
auf , sezt von der Masse kleine Häuflein wie
Äerglein auf , und bakt solche in einem nicht zu
Hessen Ofen gelb . Es kan auch etwas eingemachtes
unten hingelegt und mit der Masse bedekt werden .

Ein Mandelberg .
Ein halbes Pfund auch z Wierling geschalte

Mandel schneidet man nur der Länge nach
entzwei , tkut sie hierauf in eine mössene Pfanne ,
ein halb Pfund gesiebten Zucker und eines hal¬
ben Ey ' s gros Butter dazu , rührt dis; auf schwa¬
chem Feuer untereinander , ^ bis die Mandel gelb
sind , und sich zusammen hängen , bestreicht dann
den Boden von einer verkehrten Zinnblatte mit
Butter , und sezt die geroste Mandel in die Hohe
darauf , daß es einen ordentlichen Berg vorstellt .
Nun wird von einem Wierling gesiebten Zucker,
einem Eierweisund einem Zitronensaft ein Eis ver¬
fertigt , der Mündelberg hin und her damit geeißt,
und mir ( Streuzucker ) auch mit geschnit¬
tenen Pistacien garnirt . Ein solcher Berg kan in die
Mitte der Tafel zum Nachtisch ^ Dessert ) statt ei¬
ner Torte eingefezt werden . Die Portion kan -
man auch grösser nehmen .

Pfeffer - Nüsse .
Ein halb Pfund gesiebten Zucker rührt man

mit Z Eiern eine halbe Stunde, schneidet 4 Loch
L l ge --
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schalte Mandel gewürfelt , 2 Loch Zitronat und
die Schale von einer halben Zitrone ebenfalls
klein , stoßt ein halb Loth Zunmet und eine halbe
Muscatnuß , rührt diß alles nebst einem halb Pfund
fein Mehl in die Masse , bestreut die Bleche stark
mit Mehl , sezt Pfeffernüsse in beliebiger Grosse
darauf, und bakr sie gelb .

pfaffenbrod .
Ein halbes Pfund gesiebten Zucker, ein halb

Pfund fein Mehl , eben so viel geschalte und lang -
secyt grob geschnittene Mandel und 2 Messcrspije
voll feine Pomsche macht man mit einim ganzcii
Ei und dem gelben von 4 andern zu einem Taig
<m , wallt ihn eines starken Messerrücken dik aus ,
schneidet 2 Fingerbreite und nicht gar Fingerölan -
ge Stüklein davon , legt solche auf ein stark mit
Mehl besätes Blech , und bakt sie im Ofen gelb .

Nottnen - Aräpfleim
Man läutert eine Maas Honig nach langer

Federn Art , stoßt 4 Loth Nägelem ? 2 Loch ^
Zimmet , und ein halb Loth Ingwer groblecht , '
thut den geläuterten Honig in einen steinernen
Hafen , und rührt das geflossene Gewürz / so
lang der Honig noch warm ist , darein . So¬
bald der Honig kalt ist , bindet man den Hafen
zu , und . läßt ihn z Tage stehen , indessen wird
ein grosser guter Lebkuchen auf dem Riebeisen
abgerieben oder geflossen , und nach Verfluß je - /
mr Z Tage in M Honig gerührt , welchen man ?
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und noch ic> Tage stehen läßt . Alsdann wird ein
falls Vierling Mehl und ein halber Vierling gesieb -
>albe ter Zucker mit einem Eierweis zu einem Taig
fund angemacht . ^Hat derselbe nicht Feuchtigkeit ge¬
stark nug zum wallen , so nimmt man noch etwas
rosse Eierweis dazu , würgt ihn , wallt ihn ganz dünn

aus , legt von der Honigmasie kleine Kugeln in
der Grösse ttner welschen Nuß auf den halben
Taig / schlagt den andern ^Taig darüber , und

halb formirt mit dem Bäk - Rädlein kleine Krapfen
lanq - daraus , legt sie auf ein mit Mehl besätes Blech ,

und bakt sie nur hellgelb , welches aber in keis
ii " eul beissen Ofen geschehen darf»

^ ^ Zuckerbrezew .
ölan - In ein halb Pfund fein Mehl schneidet mäft
k mit einen Vierling frischen Butter , thut einen Vier-
elb . ling gestossenen Zucker , den Rahm von einer

halben Maas sauren Milch , 3 Eiergelb und ein
^ Eierweis dazu / rührt biß alles zu einem Taig

an , nimmt diesen auf ein mit Mehl bestreutes
Lotb , formirt kleine Brezeln daraus , legt sol -

Ä) e auf ein Mit Butter bestrichenes Blech und
' rnen bestreicht sie M Eiergelb . Zuvor aber werden
' ^ 2 Lotb geschälte bittere Mandel gestoßen > mit
^ emer Handvoll Zucker vermengt , dann über die
) afen Brezeln gestreut und diese gelb gebaken .

^ Wisbader - Vrod .
lß je - j . . Ein halb Pfund fein Mehl , einen VteMng

man " frischen Butter , 6 Loch gesiebten Zucker und das
twch L l H Ab -
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abgeriebene von einer ganzen Zitrone rührt man
zusammen mit 6 Eiergelb zu einem Tatg an ,
nimmt ihn auf nu Bret , macht kleine Fingers »
lange Wargeln daraus , bestreut ein Blech mit
Mehl , legt die Wargeln nicht gar nahe zusam¬
men darauf , macht mit dem Messerrüken z
kleine überzwerche Schnitte darein , bestreicht sie
mit Eiergelb und bakt sie gelb. Sie werden
wie das lange Zuckerbrod.

Naijerbroö .

Kn halb Pfund gesiebter Zucker wird mit 2
ganzen und dem gelben von 2 andernEiern eine hal¬
be Stunde gerührt , zuvor aber rostet man ein
halbes Pfund geschalte und grob gewürffelt
geschnittene Mandel im Bakofen gelb , rührt
sie dann erst mit einem halben Pfund fein Mehl
in den Zucker , nnd schneidet die Schale von
einer Zitrone dareim Wann die Masse recht
Untereinander ist , nimmt man sie auf ein Bret ,
wällt sie eines Messerrücken dik aus , schneidet
2 Fingerbreit und Fingerslange Stuklein da¬
von , legt solche auf ein mit Mehl besätes Blech
und bakt sie gelb .

Langes Pomeranzenbrob ^

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt man
mit 2 ganzen und 2 gelben Eiern eine Stunoe ,
schneidet 2 Loth Zitronat , eben so viel Pome-
ranzenschalen und die Schale von einer Zitrone
klein , rührt, isie dann mit 13 Loth fein Mehl in

dsy
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den Zucker , macht Fingerslange und Fingers -
dike Wargeln aus der Masse , legt solche weit¬
läufig auf ein mit Mehl bestreutes Blech , macht
mit dem Messerrücken kleine Schnitten dawoer,
und hakt sie langsam .

Weisse Vogen .
Von 4 Eiern schlagt man das Weise zu

Schaum , sieht ein halb Pfund feinen Zucker ,
rührt ihn stark mit dem Schaum , und , wann
die Masse dik wird , die klein geschnittene Scha¬
le von einer Zitrone und Z Loth fein Mehl
darein , schneidet von Oblaten 2 Fingerbreite
und Fingerslange Stüklem , streicht von der
Masse Messerrücken dik darüber , schneidet 2
Loch Zitronat und Z Loch geschälte Mandel je¬
des besonders klein , bestreut die Bögen damit ,
und bakt sie in einem kühlen Ofen hellgelb .

Zimmet - Hippen .
Einen Vierling .Butter läßt man in einep

Schüssel weich werden , rührt einen Vierling
gesiebten Zucker darein , nach diesem einen Vier¬
ling Mehl und ein halbes Loch geflossenen Zim -
met dazu , und endlich mit einem Ei die Masse
vollends an , bricht dann mit dem Löffel Stick¬
ten : heraus , so daß jedes Stüklein eine Kugel
einer welschen Nuß groß giebt , und legtsolche auf
ein mit Mehl besätes Blech oder Zinnblatte , bis
sie alle beisammen sind . Sobald das Hipp- n -
Eisen heis gemacht ist , legk man in dit Mitte

LlZ «u «
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^ eine 'Kugel , drukt das Eisen aber ja nicht schnell

sondern langsam zu , daß sie nicht auseinander
fahren , bakt sie gelb und legt sie hierauf über
ein kleines rundes Hol ; . ^ Die Hippen dürften
in der Rundung nicht grosser als eme obere Kaft
feeschale Werden ?

Zitronen - Hippen .
Vier Eier schwer gesiebten Zucker rührt NM

mit 2 ganzen Eiern und 2 Ei ? rweis eine halbe
Stunde , Hann hieflein geschnittene Schale von.
einer Zitrone und 2 Eierschwer fein Mehl darein ,
bestreicht die Bleche mit Butter , sezt von der
Masse kleine Häuflein weitläuftig darauf, streicht
sie mit dem , Messer nur so weit auseinander , daß
sie nicht grösser als eine obere ' Kaffeeschale wer¬
den , legt , ehe sie in den Ofen kommen , 2 bis z
Stüklein Zitronat auf jede Hippe , bakt sie in ei¬
nem nicht mehr heissen Ofen gelb , und krümmt
sie über ein kleines Tabaksrollenholz .

Geflossene Mandel - Hippen .
Mit einem von 3 Eierweis geschlagenen

Schaum rührt man einen Wierling gesiebten Zu -
ker eine Viertelstunde , alsdann einen Vierling
geschälte und M einem halben Eierweis fein ge ^-
siossene Mandel nchst deyi abgeriehenen von einer
Kalben Zitrone daran ,' bestreicht die Bleche mit
Butter , sezt Hippen in beliebiger Grösse daraus,
und krümmt sie nach dem Backen über ein klei¬
nes ruydes Holz .
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Gestossene Mandel - Hippen auf andere

Arr .
Von 4Eiern schlägt man das weise zu Schaum»

rührt ihn mit einem halb Pfund gesiebten Zucker»
ein halbes Pfund geschälte undzartgesiosseneMan¬
del auch noch eine Viertelstunde damit , und ein
Loth grob gestoßenen Zimmet dazu. Nun wer¬
den die Hippen auf mit Butter bestrichene Bleche
in beliebiger Grösse aufnesezt , und nach dem Ba¬
ken über ein Holz gekrümmt .

Anis - Hippen .
Einen Vierling gesiebten Zucker rührt man

mit 2 Eiern eine Viertelstunde , dann die klein ge¬
schnittene Schale von einer Zitrone nebst dem
Saft derselben und 6 Loth fein Mehl daran ,
bestreicht die Bleche mit Butter , streut sie mit
Anis , sezt die Hippen in die Runde wie eine Guß¬
hippe und so groß wie die Zitronenhippen darauf,
bakt sie schnell und krümmt sie über ein Holz .

Gewöhnliche Hippen .
Au einem halben Pfund Mehlund einem Vier¬

ling gesiebten Zucker schneidet man die Schate
von einer halben Zitrone klein , stoßt ein Loth Zim¬
met mit 4 ganzen Nägelein , rührt diß alles mit
ein paar Eßlöffel voll Rosenwasser , einem En , 3
Loth zerlassenem Butter und etwas Wein zusam¬
men so lang , bis es in der Dicke wie ein dünnes
FlädlciWtaig wird , macht nun das Hippeneism

Ll 4 beiß ,
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heiß , überfahrt es vor dem Einfüllen jeder Hippe
mit einer Spekschwarle , bakt die Hippen pünct -
lich , und krümmt sie über ein Wallholz .

Zu Aoferu
nimmt man ein halbes Pfund fein Mehl , einen
Wierling gesiebten Zucker , eben so viel geschälte
Mb grob gestossene Mandel , ein halb Loch mit 8
Nagelein groblecht geflossenen Zimmet und die
klein geschnittene Schale von einer halben Zitrone
in eine Schüssel , rührt die Masse mit einem Ei
und etwas Wem wie einen Spazentaig an , daun
4 Loch verlassenen Butter darein , verdünnet nach
diesem erst den Taig vollends mit Wein , bis er -
wie ein dicker Flädleinstaig ist , macht nun das
Koferneisen heiß , fahrt jedesmal mit einer Spek -
schwarte stark darüber , bakt die Kofern pünttlich,
und krümmt sie über ein Wällholz .

Braune Lebkuchen .
Eine völlige halbe Maas Honig wird in einer

mössenen Pfanne über das Feuer gchzt . So bald
der Honig zu sieden anfangt , kommt ein halbes
Pfund geflossener Zucker darein , welches man so
lang zusammen kochen läßt , daß , wenn ein Tro ,
pfen auf einen Teller kommt , derselbe trocken wird .
Nun thut man an die Masse : ein halb Pfund
geschälte und überzwerch geschnittene Mandel , ein
halbes Glas Kirschengeist , ein paar Messerspize
voll Pvtasche , die Schalen von 2 Zitronen , 2
Lvth Zitronat, 4 Loch Pomeranzenschalen , diese 3
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Stücke klein geschnitten , 2 Loch Zimmet , ein h .v b
Loch Nagelein , eine ganze Muscatnuh , ein O. uuit
Cubeben , und eben so viel Cardemummen ; alles
Gewürz muß jedes besonders grobiecht gestosseü
seyn . Gleich darauf rührt man , so lang der Ho¬
nig noch warm ist , so viel Mehl darein , his es
ein ganz starker Taig wird , nimmt ihn dann a .̂f
ein Bret , macht nach Belieben Lebkuchen daraus ,
probirt aber zuerst ein wenig Taig , ob er im
nicht verlauft . In diesem Fall ' wird noch etwas
Mehl darein gewürgt, übrigens aber in der Wür¬
ms fortgemacht , daß der Taig nicht zu kalt wird .
Die Bleche werden stark mit grobem Mehl be¬
streut , und die Lebkuchen darauf gelegt . Warm
sie gelb gebacken sind , kan man von Zuckerwalfer
ein Eiö darüber machen , » Herste auch ohne Eis
qufbehalten .

Braune Lebkuchen auf andere Art .
Zu elner halben Maas auf Kohlen verlassenem

Honig , welcher aber nicht zu warm werden darf,
doch mehr warm als lau seyn muß , nimmt man
anderthalb Pfund gestossenen Zucker , schneidet die
Schalen von 4 Zitronen und von einer Pome¬
ranze nebst einem Halden Pfund Zitronat nicht gae
zu klein , stoßt eine Muscamus , ? Loth Zimmet
und 1 Quint Nagelein zusammen grob , rührt das
geschnittene und gestoßene mit z Löffel voll gutem
Brantwein und einem Pfund geschälten undlang -
lecht geschnittenen Mandel an den Honig , schaftso
yiel Mehl darein , bis man ' s in pie Model dru^

L l 5
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kcn kan , nimmt den Taig auf ein Bret , würgt
ihn nicht viel , sondern bricht nur immer so viel da¬
von , als zu einem Lebkuchen nothig ist, legt solche
auf zu > ^ r mit Mehl besäte Bleche , bakt sie in ei¬
nem nicht mehr beissen Ofen , welches bei allen
Lebkuchen zu beobachten ist , und überstreicht sie
warm mit Zuckerwasser .

Weisse Lebkuchen .
Ein Pfund gesiebten Zucker rührt man mit 4 ,

Eiern eine Stunde , schneidet die Schale von einer
Zitrone , 4 Loch Zitronat , und 4 Loch geschälte
Mandel langlecht zart , ^ stoßt ein Loch Zimmet
nebst einem Quint Nägelein , rührt das ge¬
schnittene und das geflossene Gewürz nebst einem
Pfund fein Mehl an den Zucker , nimmt den Taig
äuf ein Bret, drukt ihn in die Mädel, oder macht
ihn auch ohne Model zu beliebigen Stüklein , legt
die Lebkuchen auf ein mit Mehl bestreutes Blech ,,
und bakt sie langsam .,

GesiWe Lebkuchen -
Von ; Vierling geschalten Mandeln wird ein

halbes Pfund gestossm , der zte Vierling aber
langlecht zart geschnitten . Zu den leztern kom¬
men noch 4 Loth Zitronat , eben so viel Pomeran¬
zenschalen , und die Schale von einer Zitrone , alles
auch fein langlecht geschnitten , ein Loth gestoßener
Zimmet und ein Kaffeelöffelein Muftatblüte . Al¬
les geschnittene mischt man mit dem Gewürz un¬
tereinander , rührt ein halb Pfund gesiebten

Zucker
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Mucker und die geflossene Mandel mit dem Schaum
von 4 Eierweis zusammen , endlich noch das ge¬
schnittene darunter , schneidet dann von Oblaten
Stücklein , so groß die Lebkuchen werden sollen ,
stricht die Stüklein mit Eiervxis , von der Masse
Messerrücken hik darauf , legt wieder ein solche -;
Stük Oblaten darüber , ' bestreicht dieses auch mit
Eierweis , wieder von der Masse auf dieses , streut
feines Biscuitmehl darauf, fährt mit dem Wäll¬
holz ein einzigesmal darüber , bestreicht das Blech
mit Butter , legt die Lebkuchen darauf, und bakt
sie in einem kühlen Ofen , daß sie blaß bleiben .
Nach dem wird ein weises Eis darüber gemacht .

Zimmet - 'Rüchlem .
Einen Vierling Putter rührt man leicht,

schlägt dann das gelbe von 5 Eiern darein , nimmt
einen Vierling geschälte und feingestossene Man¬
del , ein halb Loch geflossenen Zimmet , einen Vier¬
ling gesiebten Zucker , das von einer Zitrone am
Zucker abgeriebene und anderthalb Vierling fein
Mehl dazu , macht diß alles untereinander zu ei¬
nem Taig , nimmt ihn auf ein Bret , wällt ihn ei¬
nes starken Messerrücken dik , sucht mit einem klei¬
nen Trinkglas oder sonst einer runden Form Küch¬
lein aus , legt solche auf nn mit Mehl besätes
Blech , bakt sie , und macht einZimmeteis dar¬
über .

Zimmetfterne .
Em halbes Pfund geschalte Mandel stoßt man

zart ,

M ^

^ -
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zart , nimmt sie in eine Schüssel , ein halb Pfund
gesiebten Zucker und ein Loch geflossenen Zimmet
dazu , schlägt von z Eierweis einen Schaum , rührt
dann diß ailes zusammen an , streut halb Mehl
und halb Zucker aufdas Bakdrel , wällt den Talg
eines starken Messerrücken dik , und sticht ihn mit
dem Sternmodel aus . Nun werden die Bleche
mit Butter bestrichen , die Sterne darauf gelegt,
in schwacher Hize gebacken , und nach diesem noch
mit einem Aimmeteis geelßt, welches ausfolgende
Art verfertigt wird : Ein halb Loth geflossenen
Zimmet und 4 Loch Zucker nimmt man in ein klei¬
nes Geschirr , gießt ein halb 'S Glas Rosen - oder
frisch Wasser daran , und kocht diß so lang aus
Kohlen , bis es diklecht ist . Nach dem Backen
werden die Zimmetfleene mit einem in das Eis ge¬
tunkten Pinsel überfahren , und wieder im Ofen
getrvknet, daß sie einen hübschen Glanz bekommen .

Zu ZöMterbrod
reibt man ein halb Pfund ungeschälte Mandel
mit einem Tuch ab , stoßt sie zart , siebt anderthalb
Wierling Zucker , stoßt ein Öumt Nägelein , ein
halbes Loth Zimmet und eine halbe Muscatnus
fein , schneidet die Schale von einer halben Zitrone
klein , rührt diß alles zusammen an den Zucker und
die Mandel , macht den Taig mit - bis Z Eßlöffel
voll frisch Wasser an , nimmt etwas Zucker und
Mehl auf ein Bret , würgt die Masse darauf ,
wallt sie 2 Messerrücken dik , sticht den Taig mit
einem Schoppenglasaus , schneidet das ausgeflo -
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chenein aTheile , und gibt ihnen die Gestalt eines
Butterbrods . Nun wird einekleineTafelgeriebene
Chocolade und ein wenig gestosseNer Zimmet mit
frischem Wasser zu einem Taig angerührt , das
Brod neben damit bestrichen , daß es einer Brod¬
rinde gleich siebt , dann in keiner schnellen Hize ge¬
backen . Hierauf siebt man einen Wierling fei¬
nen Zucker , macht ihn mit einem Eierschaum zu
einem Eis , thut etliche Tropfen Zitronensaft dazu ,
bestreicht das Brod oben damit , und troknet es
wieder-»

Auzelbrsd .
EÄen Vierling Schnize und einen Vierling

Zwetschgen kocht man jedes besonders weich ,
sieint die Zwetschgen aus , und verließt die Schnize
pünktlich , daßBuzen , Stiel und Steine sauber
herauskommen . Nun thut man sie erst unterein¬
ander , laßt ein Pfund gewaschene grosse und eben
so viel kleine Rosinen mit einem Glas Wein auf¬
quellen , nimmt ein Pfund geschalte Mandel / die
Kerne von einem halben Vierling Nüsse , die
Schalen von 2 Zitronen , 6 Loch Pomeranzenscha -
l'en , und eben so viel Zitronat , schneidet diß alles
groblecht , stoßt 2 Loch Zimmet und ein halb Loch
Nägelem grob , vexlkßt 2 Loch Fenchel sauber ,
und schaft dann alles zusammen unter dk Schut¬
ze und Zwetschgen . Wann die Brühe von dm
Schniz und Zwetschgen bis auf einen Schoppen
eingekocht ist, wird sie auch dazu genommen, denn
BrantwM oder Kirschmgeist macht das V >' od
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troken . Beim Bäker nimmt man nun so viel
reifen Taig , als zu 8 Pfund Brod gehört ,
und fchaft ihn nebst einem Schoppen guter He-
ftn und einem halben Wierling Mehl stark in
die Huzelmasse . Sollte der Taig zu ring
( dünn ) seyn , so würgt Man noch etwas weiter
Mehl darein , und laßt ihn in dem Geschirr ,
bis er reif ist , macht dann nach Belleben Laib -
lein daraus , welche man wieder gehen läßt >
und si - hierauf erst bakt . Hiebet ist aber zu
bemerken , daß sie recht äusbaken müssen > und
mcht zu bald aus bem Ofen kommen darffett »
Nack dem Baken können sie Mit Zuckerwassee
überfahren oder so gelassen wtt' den .

Huzelbröd auf andere Ärt »
Wann von allem vörgenieldten nur der

halbe Theil genommen worden ist , würgt man
statt dem Brod - vor 12 kr. Wek > Taig und 4
Löffel gute Bierhefen rechtschaffen darein , und
läßt es reif werden , wällt dann von gutem Wek -
( Weisbrod ) oder mürbem Taig runde Kucheti ,
so gros ein Laiblein werden soll , thut von de ?
Masse darauf , macht es nun erst zu einem run¬
den Laiblein , legt solche auf mit Mehl bestreu¬
te Bleche , stupst sie und bakt sie langsam . Wann
sie halb gebaken sind , werden sie mit einem Ey ,
worunter etwas Honig gerührt ist / überfahren ,
iwd vollends ausgebaken .

i Ä -
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Zitronenbrod ^

Ein halbes Pfund gesiebten Zucker rührt
man mit 2 Eiern eme Haide Stunde , und wann
die Masse dik ist , das von einer Zitrone auf
dem Riebeisen abgeriebene und ein halb Pfund
Mehl fo darein , baß von dem lezten so viel zu »
rük bleibt > um die Masse damit wällen zu kön¬
nen . Sobald nun dieselbe Messerrücken dik
ausgewälit ist , wird ded Taig mit einem klei¬
nen Wembaches - Model ausgestochen , ein
Blech mit Butter bestrichen , stack mit Anis
gestreut , das Brod darauf gelegt und gelb ge -
baken . — Das Brod darf em paar Stunden
stehen , ehe es in den Ofen kommt , es wird de¬
sto besser .

Aufgeloffenes Zitrottenbrod .
Man siebt ein halbes Pfund feinen Zucker /

schlägt das Weise von einem Ei zu Schaum ,
rührt diesen nebst dem Saft von einer halben
Zitrone in den Zucker , stoßt 4 Loth geschalte
Mandel ganz fein , reibt eine Zitrone am Zu ,
cker ab > nimmt diß nebst den Mandeln an die
Zuckermasse , würgt anderthalb Wierling fi2
Loth ) fein Mehl darein , wällt den Taig auf
einem Bret eines starken Messerrücken dik , sticht
ihn mit kleinen Weinbaches « Modeln aus ,
bestreicht die Bleche mit weissem Wachs , legt
das ausgestochene darauf , und bakt sie nur in
keinem heissen Ofen gelb . Sie können über
Nacht stehen bleiben .
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Muscazinn von Zitronen .

Ein halbes Pfund ungeschälte Mandel stoßt
man Ml , siebt em halb Pfund Zucker , schnei¬
det die Schale von emer Zitrone , 2 Loch Zitro -
nar und eben soviel Pomeranzcnschalenklein ,
stoßt ein kalb Loth Zimmet , ein Quint Näge -
kein uni) vor 6 kr . Muscatblüte groblecht ,
schlägt das Weise von 2 Eiern zu Schaum ,
rüim denselben nebst dem Saft von einer hal¬
ben Zitrone an all das obige , wallt die Masse
mit etwas Zucker Messerrücken dik , sticht sie mit
kleinen Möveln au ? , legt das ausgestochene auf
ein mit Butter bestrichene Blech , bakt es in
einem nicht mehr heissen Hfen , und macht das bei
den Zimmetsternen anseführte Eis oder eines
von Zitronensaft und Zucker darüber .

Zitrdnenschmttett »
Eineii Vierling auch etwas mehü gesiebten

Zucker und die abgeriebene Schale von einer
Zitrone rührt man zusammen mit dem Saft
einer Zitrone an , daß es in der Dicke wie ein
weisses Ei wird , schneidet dctnn 2 Fingerbreite
und Fingerslange Schnitten von Oblaten ,
sireicht von der angerührten Masse darauf , legt
weis Pappier auf einen warmen Ofen und die
Schnitten darauf , daß sie nur abtroknen . Im
Sommer , wo kein Ofen gefeuert wird , sezt man
emBakblech , worunter Kohlen sind , auf einen

Dr ^
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Dreifuß . Sobald es warm ist , werden die
Schnitten darauf gelegt und langsam getroknet .

Rothe Zitronen schnitten .
Zu diesen wird eben so viel oder auch et «

was mchr Zucker , als zu den vorstehenden ge «
ficht , eine Zitrone dazu abgerieben , und diß
mit ungezukerrem Erbselens ' Saft angerührt .
Bei beiden Arten Zitronenschnitcen ist zu be¬
merken , d ^ ß der Zucker nicht zu naß anyerührt
werden darif , sonst verweichen die Oblaten .
Diese Schnitten werden gleich den vorherge¬
henden behandelt und getroknet .

Anmerkung . Diß sind die Schnitten ,
welche zur Garnierung der Liemes ( Crem )
und auch auf die Mißte Torten geftzt werden
können . Haben sie beim Trokncn gleiche Wär¬
me , so werden sii wie Bögen gekrümmt . Will
man Lila - Schnitten baben , so kommt der Zu¬
cker und Zitronenschale wie zu obigen , nur daß
zur Anfeuchtung halb Violen - und halb Zitro¬
nensaft genommen wird .

Confectur von Hägenmark .
Man nimmt 2 bis z Löffel voll Hägen¬

mark in eine Schüssel , schlägt von einem Eier «
weiseinen Schaum , schneidet die Schale von
einer halben Zitrone klein , rührt diß und den
Schaum an das Hägenmark , schaft so viel
gesiebten Zucker darein , bis es eine Masse zum

M m aus -
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auswürgen ist , wällt solche nach diesem Mes,
serrücken dik , sticht sie mit Miz kleinen For -
men aus , legt die Stüklein auf mit Zucker be¬
säte Pappiere , und troknet sie in oder auf ei¬
nem Ofen . Noch kan ein blaßrothes Eis dar¬
über gemacht werden .

Csnfect von Haselnüssen .

Die Haselnüsse werden aufgeklopft. Sind
es 8 Loth Kn-ne , so sezt man sie mit 4 Loch
Mandel zu , schält sie , schlagt das Weise von
einem Ei zu Schaum , stoßt die Kerne damit
zart , nimmt sie in eine Schüssel , 12 Loth ge¬
siebten Zucker dazu , schlägt das Weise von noch
z Gern zu Schaum , rührt die Masse eine Vier ,
telstunde damit , sezt sie dann in der Grösse
wie die bittere Mandelbiode auf weisses Pap - ,
pier , überstreut sie mit feinem Zucker durch das
Sieb , und bakt sie in einem nicht mehr heissen
Ofen . Die Nüsse haben einen sehr angeneh¬
men Geschmak . Das Confect kan auch ohne
Mandelkerne von lauter Nußkernen gemacht
werden .

Schnecken von Zucker .
Man nimmt ein halbes Pfund fein Mehl

auf' s Bakbret , schneidet 4 Loth frischen But¬
ter auf das Mehl , die Schale von einer Haiben
Zitrone aber klein , stoßt ein halb Loth Zimmet
mit 6 Nägelein , nimmt 6 Loth gesiebten Zu¬
cker dazu , rührt biß alles mit 5 bis c> Eiergelb

tu
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zu einer leichten Masse an , macht dann einer
halben Eile lange Wargeln von der Dicke eines
Federkiels daraus , bestreicht ei » Blech mit
Butter , w . kelt jede Wargel von beiden Sei »
ten wie eine Schnede gegeneinander auf , legt
sie auf das Blech , und bakt sie in einem nicht
mehr heissm Ofm . — Es ist ein ganz geschwind
gemachter Nachtisch .

Kastanien zu glassiren .
Einen Vierling Zucker läutert man mit ei¬

nem Glas Wasser so lang , bis er Fäden spinnt ,
röstet dann Kastanien bis sie die Schalen gehen
lassen , schält sie , stekl sie an Stekelein , tunkc sie
in den geläuterten Zucker ein , läßt sie kalt wer ,
den , und wikelt sie hierauf in Pappicre .

Spiß - Hut .
eiss^ " Es wird ein langes Holz in der Länge eines
enel) - Bratspißes gemacht , und an diß Holz eine
ohne Form wje xixjner Zuck ^ hut gedreht . Oden

macht hzxf nu ? eines Fingers lang vor ,
aussehen . Um diese Form wird ein Bogen
weis Pappier mit einem Faden gebunden , und
dasselbe stark mit Butter bestrichen . Zur Mas-

Mehl se nimmt man ein Pfund feines Mehl , eben
But < so viel gesiebten Zucker , einen Vierling verlas-

>a !ben senen Butter , 2 ? oth Zimmet und ein Quint
lmmet Nägelein , beides grob geflossen , die Schale
n Zu - von einer Zitrone und 4 Loch Zitronat klein ge -
ergelb schnitten , und rührt diß alles mit 6 Eiern an .W Mm - - Weil
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Weil aber der Taig etwas zu dik se » n wird ,
kommt ein wenig warmer Wein dazu , dann
macht man die benannte Form auf o « n Koh¬
len warm , überstreicht solche von d - r angerühr¬
ten Masse in einer Gleichheit , treibt sie auf
den Kohlen schnell herum , bis sie gelblecht ist ,
übergießt sie nun wieder mit dem Taig , und
macht es auf den Kohlm wieder gelb . Wann
diß zum viertenmal so geschehen ist , stekt man
langlecht geschnittene Mandel und Zitronat
darein , und fährt mit Backen der Masse und
Einsteckimg der Mandel und des Zitronats
so lang fort , bis die Masse zu Ende , und der
Zuckerhut eine gleiche Form hat . Je zapfiger
er ist , desto besser siebt er aus . Sobald er
fertig und abgekühlt ist , wird er behutsam ab¬
genommen , der Faden aufgeschnitten , und das
Pappier mit dem Kochlöffel ' Stiel herausgezo¬
gen . Hierauf macht man von anderthalb Wier¬
ling Zucker , 2 Eierweis und etwas Zitronensaft
ein Eis und eißt den Spishut damit . Wann
er ganz geeißt und wüder getroknet ist , wird
unter das lezte Eis ungezukerter Erbselens - Saft
gethan , der Hut strichenweise wie eine Schnur
von unttn binaufgezeichnet , oben aufdieOeft
nung ein Bouquet g ' stekc , und der Hut als
eine ' Torte in die Mitte zum Dessert ( Nach - i
tisch ) aufgestellt .

Liseuit ( Biscuit Rojal . )
Ein halbes Pfund geschalte Mandel stoßtman
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man mit ein wenig Rosenwasser fein , siebt an¬
derthalb Wierling Zucker , schlägt das Weift von
2 Eiern zu Schaum , nimmt dann wieder von den
Mandeln und dem Zucker in den Mörsch von dem
Schaum einen Löffel voll dazu , daß es eine sich
zusammen Hangende Masse wird , und fahrt so
mit den übrigen Mandeln , Zucker und Schaum
fort , bis alles zu Ende ist . Von der gestossenen
Masse verfertigt man nun kleine Ringe , schlagt
wieder von z Eierweis einen Schaum , kehrt die
gemachte Ringlein darinn um , streut einen Bogen
weis Pappier mit Zucker , sezt die Ringe darauf ,
überstreut sie oben wieder mit Zucker durch ein
Sieb , und bakt sie in schwacher Hize .

Sprmgerlem auf gewöhnliche Art .
Ein Pfund gesiebter Zucker wird mit 4 Eiern

eine Stunde gerührt , die Schale vsn einer Zitro¬
ne abgerieben , und diß nebst einem Psund seil!
Mehl in den Zucker geschafr . Alsdann nimmt
man von dem Taig ein Stüklein aus ein Bak -
bret , wallt es eines starken Messerrücken dik aus ,
bindet etwas Mehl in ein zartes Tüchlem , tupft
damit die Springerlensmodel , legt die gewällte
Seite von dem Taig auf den Model , drukt mit
dem Mehltüchlein darauf, doch nicht zu fest , son¬
dern nur , daß die Figur in den Taig kommt , kehrt
es dann um , und schneidet mit einem Messer oder
dem Bakradlen die Figur heraus . Die Bleche
werden mit Butter bestrichen , mit Anis gestreut ,
und die Springerlein daraufgelegt . Sie können

MmA ein
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ein paar Stunden auch über Nacht auf dem Blech !

. liegen . Hierauf bakt man sie in eincin nicht

mehr Heisse ! ! Ofen . Sie müssen mehr weis als

braun werden . Au dem abgeschnittenen Taig

wird immer wieder ein Stuklein frischer ge¬
nommen .

Gpringerlem auf andere Art mit
Mandeln .

Zu einem Pfund gesiebten Zucker stoßt man

6 Loth geschalte Mandel so fein als müalich , schlägt

das Weise von 2 Eiern zu Schaum , rührt den . Zu -

ker mit dem Schaum und dem Saft von einer

halben Zitrone eine starke halbe Stunde , dann

erst die geflossene Mandel dazu , wiegt ein Pfund

fein Mehl , schaftso viel davon an den Zucker , bis

der Ta -g ganz fest ist , nimmt das übrige Mehl

aufein Bret , würgt den Taig damit , bricht nach ,

dem kleine Stücke ab , wallt sie eines starken Mes¬

serrücken dik , und drukt sie gleich den vorhergehen¬

den aus . Ist der Taig am Ende gar zu trocken ,
so wird er mit etwas Zitronensaft oder ein wenig
Eierschaum angefeuchtet . Von dem Pfund Mehl

darfwenig oder gar nichts übrig bleiben , denn diese

Art Springeriein erfodert eine d ' cke Masse , worein

auch Nock ) die Schale von einer halben Zitrone ge¬

rieben werden kan . Sie darfen auch wie die an¬

dere stehen bleiben , aber etwas brauner als jene

gebacken werden .

Anmerkung . Das Biscuit - oder Starkmehl
ist zu beiden Arten Springerlein nicht so gut als

das
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das rechte 'feine Mehl . Das ersten Mcht riecht
immer daraus .

Krauste Iägerschnitten .
Ein halbes Pfund geschalte Mandel stoßt

man mit Rofenwasser grob , siebt ein halb Pfund
Zucker , schlagt das weise von z Eiern zu Schaum ,
rührt die Mandel und den Zucker eine Viertel¬
stunde damit , schneidet 2 Fingerbreite und Fin -
gerslange Stüklein von Oblaten , streicht von der
Masse Messerrücken dik krauölecht darauf , legt
die Stüklein auf ein mit Butter bestrichenes Blech ,
bestreut sie mit klein geschnittenen Plstacien auch
roth gefärbten Mandeln , und bakt sie in schwacher
Ofenhize gelb .

ZLmmet - Li6 .
Ein Vierling gesiebter Zucker wird mit dem

Schaum von einem Eierweis eine ViertelstMde
gerührt , ein LochZimmet geflossen , durch einHaar¬
sieb gestäupt, dann an die gerührte Masse gethan .
Ist dieselbe zu dik, so wird ihr mit ein wenig Eier¬
weis geholfen .

Weisses Eis .
Von einem Ei wird das weise zu Schaum ge¬

schlagen , der Saft von einer halben Zitrone dazu
gethan , und ein Vierling gesiebter Zucker eine Vier¬
telstunde damit gerührt . So bald es recht weis
ist, kan es gebraucht werden .

Mm 4 E <
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Gelbes Zi6 .
Etwas feiner Saffran wird mit ein paar

Eßlöffel Wasser angebrüht oder eingeweicht , und
nebst dem Vierung Zucker mit ein wenig Eier -
weis abgerührt .

Rothes oder blaß rothes Eis .
Das Rothe kan von gesiebtem Zucker und un¬

gezuckertem ErbsclenSsast allein verfertigt werden .
Bei ' m Biaßrothen wird ein halbes Eierweis dazu
genvmnzen .

Die 4 verstehende iLise können zu jeder Eon "
fectur oder Torte , wie man ' s haben will , ge¬
braucht wsrden .

Chocolade - Lis .
.Man reibt 4 Loch Chocolade auf dem Riebe ! --

sen̂ nimmt einen halben Wierling gesiebten Au -
ker dazu , schlägt 1 oder 2 Eierweis zu Schaum ,
rührt mit dem Gchauni das Vorgemeldte an , und
ein Zuckerlöffelcin geflossenen Zimmet dazu .

Dieses Eis ist hauptsächlich zu Attisschttittett
m NapseZtt gut . Diese werden damit eines star¬
ken Messerrücken dik geeißt , und dann getroknet .

Zitronen - Ki6 .
Das von einer Zitrone abgeriebene und einen

Wierling gesiebten Zuckcr rührt man mit einem von
emem halben Eierweis geschlagenen Schaum ,

MMtNl
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nimmt hierauferst den Saft von einer halben Zi¬
trone dazu , und rührt es noch eine Zeitlang . Als¬
dann kan es zu jeder kleinen Confectur gebraucht
werden . >

Zu den welche auf LebVnchm und
braune Lonfecturm gebraucht werden können ,
nimmt man ungefär4 Loch Zucker in ei ^ kleines
Geft!) irr , gießt ein halbes Trinkglas frisches oder
Rosen - auch Pomeranzenblütwasser daran , läßt
es kochen , bis es diklecht ist, überstreicht dann das
Gebackene damit, und trokntt es im Ofen . Diß
ist ein Glanzeis . Geflossener Zimmet oder Span¬
nischer Flor darinn gekocht , gibt wieder andere
Farbe und Geschmak .

Eingemachte Früchten und
Gefrornes .

Pomeranzenschalen .
^ >ier süsse Pomeranzen schneidet man jede in
4 Theik , kocht sie im Wass -r weich , bis man
ebne Muhe mit einem zugespizten Holz durch die
Schalen dringen kan , legt sie dann in ' 6 kalte Was¬
ser, schM das Mark hierauf mit einem Löffel sau »
ber ab , läutert ein halbes Pfund Zucker mit ei-

Mw s mm
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