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498 Scdhmalzbactevet. |

{dbaft, bis ber Taig gans DIF vnd glatt iff , Dets
felbe algdann it ein toenig Zhutter aufyetrols
net, abgeflbit, mit Ciern angerithrt, Dap Y in
ber Dicke mie ein anderer gebrifter Taig ift
Sn’s heiffe S dhmals legt man nun .'::'_fi::!j,.lcin in
Der Grifie eines Eics ein, und batt fie, itrelg
| aber Die Wfanne fimer todhrend dem Tacken,
daf die Kuchlein vecht aufiaufiin, [GEE {ie auf ges
fchnittenema Brod ablaufen, und Gberfireut fie
pievauf fiarf mut Sucfer und Jimmet,
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Suckerbafiwert und Cotije-
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Rehidhiegel von Weihieln,

uetft toird Durch Den Dreher ein Holz von dee
{i SeftaltcinesNebichlegelsEnodyen gemacht, Dann
fEE L gefchiehet Die Subereitung auf folgende Wleifes
Sin balbes Pfund geddrrte Weichfel odyt man
e in eineth Schoppen Alein roeich, LAt fie erfals |
1 ten, nimtutdie Steine heraus, baft die Kirfchen |
L nebft 4 foth Jitronat und der Schale von eines § |
' halben Ritrone uiammen Elein, thut efn Lothges | .
ftoffenen Jimmet und et Quint Ttagelein dasy, | |

nimme dig nebft einem halben Hfund ge{d)afttgc}
¢ift |
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Sucferbafiwerf und Confecturen, 499
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eftoffener Mandel und eben fo viel gefieb:

Sucker jufommen in eine mdffene Pfanne,
trofnet es quf Koblen unier befidndigem Hibs
verr, und [ABE 8 in einee S iffel (heben.  Hiers
auf wird wisdet ¢in Vierling gefchdlte ONans
Del flein gefioffen , ein Bierling Jucker gefieb,
beibes ebenfalls in einer moffenen Dfanne aufges
trofnet, Dann beraus in eine Sdyifiel gethan,
Das welfe von einem & dargn gerlihit, nac dies
fern Der hofjerne Sehlegel mit Dutter beftvis
chen, und die legtere Manbelmaffe Darum ges
fchiagen, welche man im Ofen nur daran trofs
nen [GBE Alsdann witd ¢3 vom Holy abgeior
geir, und pas Hoble von eingemachten Himbees
ven fraie dem ONarf gefile,  Nun fhidgt man
efi bie aufgerrofnete Kivfchen und Mandel nach
der Gieftalt elhes FRebfchlsaeld um den Knochen
hevum, fpife ihn Gberdiff noch mit gefchdlten und
langlecht gefdinittenen Dlandeln, und bakt ihn
langfam im Ofen. So bald der Schlegel fere
tig ili, twevden 2 £oth) Piftacien gefchalt, Flein ges
fiofien, mit einer Hand voll Jucker und einem
Cierroeis angertfre, bis die Mafle eben feucht
ift, dann Kappern daraus formirt (gemache) und
uber den Schlegel geftreut. Statt der Sauce
tihre man eine Hand voll Sucker mit Jitronens
faft an, und fehirter es Uber den Schlegel,
AGill man aber eine Sauce daran haben, fo

= 20

-

einet | wird das weife von 2 Ciern ju Schaum gefchlas
hav t  gen, Sucker und efmwas Bitronenfaft darein ges

43U, | tibre, und an den Scblegel gegofien.
yalter

feint | Ji2 Braun
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soo Jucferbafiverf und Confectuven,

Braune Rrapfen.

Ein halbes Pfund gefchdite und abgetrobpete
Mandel {chneidet man langlecht in 4 Theile, 1ds
ftet fie quf einem weifen *jl\appirri'.u Ofen, oder
in ety me,( 1en Planne mit einem Sthflein ges
fwncmu Suckee gelb, ribrt me 14 Loth gefichs
ten Sucfer mit 4 Ciern um ibe Stunde, ein
halbes Loth gefioffencn Iimy u\r, eing haloe Mufs
catnupg und 12 <mh fein SNehl nebft den g¢ Loﬂen
Manveln daju bejteeicht ein Blech mis Duts
ter, et von der iaffe h(;vﬁ in pon Der Groffe
eingg Dreibagners (12 fr. S&thfs) weitlduftig
pon einander “mauf, und bah ,te i einem niche
su beiffen Ofen.

Bauren - Rravfen.

Unberthalb Vierling gefiebten Sucker mmmt
man in eine Schiffel, forizt ihn mit einem Sue
Pecldffelein Waffer, vithet ihn dann mit 2 gans
gen Erern und eine 1 ¢ {bent ju eincr dicen Mafie,
fchalt ein halbes fund 9 "md, hatt 2 Loth Das
pon fein, {pmter bie tibrie 4 Lothy nur von einans
Per , thut bieq balte Mandel nebft 12 Loth fein
gﬂgi'i)i in denRucker, fchneidet pon £ \blaten runde
&tutlein, trrm ftreichit von Der Maffe eines frars
fen Mefferviicfen DIF dacauf. o bald fie alle
beifamimen find , legt man 2 halbe.gefpaltene
Maj m [, und 2 eben fo breit nﬂc{;mttene Stiks
fein Ritronat” ddrauf, be}’tmd)r dag Dlech mit
%ut.m,1eartm3xrapr=anmuf, und bake fie getb.

Maire
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Suckerbnbiwerf und Confecturen, sor

TTandelbogen.

an fofit ein halbes Pfunbd gefhdlte Manz
vel gang fein, Focht anderibalb Bierling geflofs
fenen Sucker in einer mofferren Planne mit efs
nem halben Glas MWaffer, big der Sucker ju fpins
nen anfanat , nimme nun die gefiefiens Mandef
vavein, tibrt e8 anf fhrachen Koblen glatt,
136t ¢8 ein tweniq abtrofnen, und fihidgt von 2
Eiertveis ¢inen Gbaum. Wann bie aetvofrete
SNandel in der Schuffel ein wenig erfaltet find,
tihrt man den Sehaum daran, die Schale von
einer halben 3Sifrone, 2 foth Ritronat , eben fo
viel Pomerangenfchalen, welhe 3 legtere Stirche
langlecht und fo fein alg mdalich gefdnitten fepn
miffen, nebfteinem halben fotl gefiofenen Rims
met daju. o bald bif unfereinander geribé
ift, beftreicht man bie Rieche mit Putter odet
toeifem Xachs, fireichtvon der Maife 3 Fingers
breite und nicht aar ein Wiertel (Thie) lange
&Edbnitten einegd Mreffereiicken Vil auf, bafrfoldye
ingang gelinber Hige, nimme fie, fo lang fie nody
warm find, mit einem breiten Meffer ab, Flimme
fie ttber ein YRMholz, (8Bt {ie Falt werven, und
behdlt fie an einem warmen Ot auf.

fiiandelbdgen auf andere Art.

Man fchalt ein Plund Mandel, ftoft Odie
Hadlfte davon gart, fehneidet den andern Hals
ben Theil langlecht, nimmt 3 Wierling geffoffe:
nen Zucker mif den geftoffenen Nanbdeln in eine

82 reine
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goa ucferbafivere und Confectuven,

feine SKaftrol, (&f¢ fie fiber den Koblen unter bes
fidndigem Mibren auftrofnen, bis fle gelblechs
find, thut fie fn elne Schiffel, die gefchuitfene
Manbdel, bdie Sehale von einer Jltrone und 4
foth Jitronat, beldes quch langlecht gefchnitten,
mit ben SNandeln darein, ¢in Loth geftoffencrs
Rimmet bagu, rihet dif alleg mit 6 Siertvers an,
ohne einen Schaum ju {hlagen, beftreicht die
SBleche mit Butter oder wetffen Lachs, ftreicht
pon der Maffe eines Mefiexriicfen DIf in belies
biger Breite und Linge darauf, bakt {ie infhwas
her DHige, Friimme fle tiber ein T3aMbol;, und bee
halt fie roie alle Digen {n der Bdrme auf.

2 Wienerbdgen

fchalt man ein Pfund Mandel, flofit 3 Viers
ling davon feint, fchneidef ben pierten Wierling

langlecht gart, thut 3 Wierling gefibten Zucker
in eine miffene G4 mne, Die .;-_'-;—_-;71‘.'.—:¢ Mans
Oel Daju, dasd von 2 Ritronen abaerichene nebft

Dem Narf auch an die TNandel, feblagt 8 Sier
daran, 166 bie Malfe ftanbiaem Nihhs
ren auf Koblen auffochen, nimuit fie in eine
Gchiofiel, bt die ¢ ittene SNaudel nebft
4 foth langle®t gefchnittenem Rifronat an die
SNaffe , {chueivet von Oblaten 2 Fingerbreite
und mebr als Finaerslanae Echniften , fibers
fireicht fie von der Maffe 2 fFarfe Mefferriiclen
DIF, legt fie auf ein mit Dutter befirichenes
Blech, und baft fie in fhmwadber Hfenbige.
ou Cis {hlagt man das teife von g Siern

u

(2%

— L e e gt GRS e AN T e g e g

L=

BadenWiirttemberg



12
clyé
ne

1,
en
1,
bie
ht
1¢s
Tol]
hee

4]

Iz

op
!b,
e

e
ife
41
en

e.
By
i

Sucketbafwerf und Confecturen. §o3

st ©chaum, tibit 10 Lot fein gefibten Suler
bamit ab, den aft von einer halben Jitrone
Daju, eift Die Echnitten Dawit, feit einen fyale

ben Wierling o halte und langlecht jart ges
fchnitiene ONand (i einem Fleinen Gefchirr mit
Epannifdiem Sru (por 2 fr.) gu, thut ein
Gtiiflein Sucker und ein halbes Glag Waffer
daran, (66t ¢s chFLLE) n, fchittet die Mandel
auf einen Tefler, fchalt 2 Loth Piftacten und
fehneidet fie Flein, oder in beren Ermanglung
2 $oth Rutronar. Sobald die Schnitten alle
geeifit find, twerDen fie mit Den Piftacien und
gefarbten Mandeln dberfireut, Dann in einem
warmen Ofen getroknet.

Itmmetbogen.

Pan {chdit ein halbes Pfund Mandel, ftoft
venbatbenQ um'fem, fchneibet die andere vﬁu [fte,
fo toie auch 2 foth Jitronat, langlecht gare, und
die &Schale von einer lj,a!ireu Ritrone fo fein mwie
n;f\:;mh, thut nebit Die‘em fr;rﬂf nitienen ein
h oed Pfund gefiebten 3 wrl;., 2 Soth gefieffenen
Simmet, ein halb “th.‘i‘?. gelein in eire Sdif:
fef, fchlagt Das teite von 4 Cicen ju Secbaum ,
nimme 2 Duint fein pulverificten Trapant nebft
dem Saft von einer Jitrone daju, ribrt den ges
fchlagenen Sebaum an vie gefthnittene Manvel,
beftreicht \te Dieche mit SBufter cder mmip'm
Wachs, 2 Finget breit und eines cu*f"vn Singets
Iang, ﬂre:cI)tLd)mrrcn avanf, baft fic in fchtvas
cher Dige, nimmt fie .*ua einem breiten SNefjer bes

Sig hut:
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504 Juckerbafroerf und Sonfectusen,

gxr[frum ab, und Frimme {fe tber ein Fleines LRI
50(4

X112 505 5 .
ugbogei.

Ein Halbed Dfund gefthalte Mandel fheis
et san langledit jart . die Schale von einer
halben Ritrone und 2 Loth Jitvonat aber getviins
felt, fiebteinhalbes Pfund felnen Sucker, {chings
Das teife oon 4 Elern ju Schaum, vibet ibn an
vetn Jucler eine halbe GStunde, und druff pomei:
ner halben Jitcone Den Saff darein.  ILBann die
Maffe DIEifE, twitd das gefchnittene nebft einem
eflerfpis fein pulverificten Sragant und einen
halben EhlofFel fein Nebl dDavan gerlbet.. Dif
ifleflr Anfinger fidhever, Damit nichts gu Sruns
De geht. . Die Bleche werden (tarl mit Butter
odet weifem Yachd beffeidhen.  3u einem Bos

gen rechnef man einen EHioffel voll vou Der INaf |

fe, breitef Dif mit detn ONefies fo pleich al8 mdg:

fich in bie KRunde aus, baft fieln Ofen beifhwas

;bfr Hige gelblecht, und Ertnme fie hber ein TSalls
olj.

/bl

)

SucEer - Strizien,

Dag von einer Jitrone am Sucker abgeries
benie thut man in eine Scbiifiel, 9 Efloffel teis
DMebl, ebenfo viel geftoffenen Jucker dagu, vihee
Dif mit 4 CRIOfFel voll Wein, Do Saft von eis
ner Jitrone, und eines Hinereisd grof verlaffenem
sDutter fu einetn Taig, fhidgt 3 Cieriveis dars
an, LWann es flarf unteccinander gerubhrt llgbpt

36
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Queterbackwert und Sonfectuven. yos

ol
all: | (aft man ;O‘Mmm einett ftarfen SRIOFel voll von
| e Taig durch den Teidyter in’s heiff -i?j;ﬁw.n;;:’g
| gucinem tunden Steilelaufen, Frimmt | hf) 8,
| tann ed gelb {ft, aber ein ABAlhol;, und ibers
jeis | freut ¢8 mi it Jucker. ,quﬁ r Taig nidt geen
het: burch den Trichter, fo wird nocdy mit = odee 2
{its Ciertveis geloifen,
ags %
an | Tyroler » B0,
[éie | &ln balbes Prund gefchalte Mrandel ftopt
ey | man gart, nimme fie in eine &S¢ dyir(iel, ein hals
om bes Pfund fein MNehl dagu, {dneidet ein ‘n‘z'b
Nif Pfund .r’ fim;‘ Butter davein, thut einen Viges
it ling aeficbten Sucker, ein Kaffeeldffelein “[*1!3 und
feor die Elein gefdinittene (Jijale son einer fimone
355 | (Fitrone) dasu, ribre Diﬁ'-.}ﬂ?ﬁ it 4 Einn tge b und
af . einetm hatben Glag Wein pu einem ITaig an,
By welchen man feicht auswiegen r\}n, nimme iha
Y18 au{m Bret, wallt ibn, fbeefhlagt thn einmal,
alls wallt ihn 2 Mefferedcfen ‘LFJ ug, ‘CI)*”ID ot Drejs
ecfigfe Sticklein davon , legf folhe auf ein mit
ONehl befates Nleds, be;c;er:(;t ;1: mit einem i,
| Diberftreut fie mit Sucker und Jimmet, und bake
s || fie dann gelb, '
m | Donteransen = Brod,
it 1 Ein halbes Pfund gefiebter Jucker nmb it
em 4 gangen Cizrn ciaehalbe umnbc ge*uhr . Iann
qvs ¢g mie ein \“’Snc\urmrq ift, {chneidet man 4 Loth

ift, l gefchalte Mandel f!em gewuirfelt, die Sehale
afit ey von

9% BADISCHE =
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506 Queferbafwert nnd Confectuven,

wott einer frifchen FPomerange ober in Deren Ers
manglung 4 Loth Pomeranzenichalen ebenfalls
fein, rubhet Dif alles nebft fein SNeblin den s
e, big der Taig in der Dicfe tie ein Kidss |
(Rudpflensgs) Taig und nicht mehr laufig ift,
beftreicht ann dle Dleche mit Dutter, fest von
ber Maffe jedesmal ein Kaffeeldffelein voll auf
ein Blech, aber nicht gar nabe gufanimen, |
nimmt efmas aeftoffenen Suckerin cin Sieb, fahrt |
damit fchnell Wber Die Brodlen, dap fie Glang bes

fommen, und baft fie in ¢inem nicht ju heiffen

Ofen. |

: hnlb:
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Swoiebak : Brod.

Gin Pfund gefiebten Jucker rihrt man mit |
20 Giern eine Shunde, alédann, wann dieNaffe |
vecht DI toird, die flein gefchnitterre Schalen von |
einer Ritroe, 2 Loth Anié, und gulest Pfund
amehl darein, befieicht 4 lange blechene TNodel,
welche einer Hand hoch feyn miffen, mit Buts |
ter, beftreut fle mit Semmelmebl, fullf die TNafr |

0 |

fe Davein, und bakft fie gelb. o bald der Fwies

bak Faltift, fchneidet man thn ju Schnitten, und §

tdftet diefe toiedet getb. {

Wiandel - Xrod.
Gin balbed Phund gefchiite und gart gefiofs |

fene Mrandel, ein halb Pfund gefiebten Sucker, |

eben fo viel fein Mehl und die Flein gefchnittene |

Sehalz ven cinev haiben itvome, Dif alles tibrt ¥

man |

l

fein,
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Suckerbafivert und Sonfecturen, 507

Ut b oman mit 4 big 5 Cleraelb an.  Liebt man das
alls | ofentoaffer, und die Maffe erfodert nodhy mebht
W L Genchtigfelt, foFdnnenein paar CEISffel voll bar
[06s | gngethan toeeden. Man wirgt nun die Maffe,
ilt, | wallt fie 2 ftarfe SMeffercifen DIF aus, fchngivet
oont | pann Singers breite und Fingerd lange Strichen
auf | paraus, beftreicht fie mit Cierweis, freut Juler
!}@!ﬂ;[ und Summet davauf, und bakt fie gelb.

abet |

3 bes fitacronen s Sevsen.

L Man ftofit ein Hald Pfund Jucker gart, ein

L balb Pfund Nandel aber grob, fdneidef die
@dhalen von 2 Zitronen nebft 4 Loth Jitronat

| fein, nimmt den geftoffenen Bucker in eine moffes i
mit | Be Dfanne, gisht ein Fleines Slag Rofens ober fE ]

2afie | Simmetwafier darber, o bafd der Juifer i {
oon | einweniggelechrbat, Eommen Die gefteffene Mans :
fund | D¢l neb{t et gefchnittenen Dagy, und man rithee
vel, | esnun fo lang auf Koblen, bid ed recht getrofnet
Jugs | iff. thut es dannin eine Schlffel, (8Bt es Palttoers
Nafe | den, fchlige Dag weife von 5 Eiern ju Schaum,
wies | tibrtibn fangfam an dieMafie, und fchneidet von
unb § weifern Vappicr Sormen toiecin Hery. WWann fie
alle beifammen find, befireicht man fie mit Buts

boter, ftreicht von der Moffe Fingersdif darauf ,

und baft fie im Ofen gelb. Ttadh Dem Backen
fommt ein €ig dartiber, oder {ie perden audh fo B

ffofs | gegeben. i

tene | Makronen ouf andeve 2Arvt.

Ut E @in halb Prund gefchilte Mandel frofe man
it
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503 Sucferbakiverf und @o.mcmrcn. {

mit cinem Ciertveid gang fein, mwmtcm fnfbeg
Dfund geficdten Sucber und 4 Loth Neis s Mej
in cine &St ifiel, die geftoffene Oandel nn-
rihet ¢8 1oohl un“wrmnber, {hneidet die & -rl,;»
fe voneiney halber thTO"C nebft 2 Loth Rtew |
naf Elein , ;m{w Das i3 ‘,L von 4 Ciern
Ghaum, tubet thn an die Mandelmaife, dag |
gefchni tm. Darein, legt Dann [angle d\fc[”nF
fein von D c" Maffe’auf weid Dappler, und erJ
folhe im Ofen gelb. "wa {hher Fomme ein el |
{¢s Cis daruber. “

Gefiillte Y1iaEronen.,

an {halt ein balbes Pfundo Mandel,
fiofit fie mit einem Glerroeis fein, thut ein fnlbl
Prund geftoffenen Jucker in ¢ine n mne ;mm‘
e, m'st: ein balbed Gilag iﬁ.ﬁt vaciiber, |
Wann tif gefodyt und ebgefchaume ift, mmnrj
man D ¢ gefteflene SNandel dDagu, [GEt e um|
fet b'ﬁm*\zq‘m Nhibren auf Koblen auftrofn oni
und in einer Schuffel erFaii‘eu, fchnefdet dip |
C‘c,)ae pon einer halben Jitrone nebft 2 Loth |

gy"vnot fein, fd)rm]t vag Weife von ¢ (Suln!
3u &Schaum, whbrt ihn nebf dem gefchnittenen i

langfam an die Maffe, fejt etwasd weniges das |

pon auf weis Pappier, cin paar emgemac{]tﬂ
Hitmbeere darauf, zm’o'miebt‘r ettoag von Der |
Haffe dariiber.  Sobald dle MaFronen alle |
beifammen find, tverden fie langfam und gelb

gebacfen,

Biw |
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Sucferbnfrverf und Sonfectuven, 509

Xitteres 1iandelbrod.

snan fehalf einen Vierling bitteve und eben
fo viel (iffe Nandeln, frofnet fie mit einem
Sud) ab, ftobe {ic mit 2 Eiertveis gans fein,
fiebt ein Pfund geftoffenen Sucker, nimmt von

denn geftefienen andeln tofedet einen ﬁéiﬁl poll
in Den Wiodefer, eftvas von dem gefiebten Hucter

dagu, flofit DIf abermal, und madt fo fort,
pig Rucfer und Mandel jufammen geftoffen
find, {hidgt Das Weife voa 4 Ciern su Schaum,
sibrt Das gejioffene in einer Seiffel mit dem
@daum an, feyt Eleine Haufein dDavon auf
weid Pappier mit einem LOffel auf, und balr
fie in elnieln nicht mehr beiffen Ofen.

Fiey it Jucker iibersogen.

Don 8 hartgefottenen Ciern nimmt man das
Gelbe befaus, thut einen Bierling aefioffenen
Qucker in eine moffene Pfanne, nimmt etliche
Fropfen Pomeranyenblitwaffer daju, veibt eis
ne Sitrone haib ab, mengt Dif wnd bag ©clbe
von & Cicrn vecht untereinander, trofuet ¢5 auf
fhwadhem Teuer im Sucfer ¢in wenig, macht
bie SMaffe aus e Planne ju Fleinens Kugeln,
die nicht aar fo gros als ein gefottencs Elergelb
fepr Davfen, |icdet cin halb *Prund Jucfer mit
einen Tyinfglas FBaffer nadh langer Sedern Ast;
fieft die gemadhte Gievgelb an eine Gabel, Felrt
fie in demr geFochten Sucker um, fegt fic Dann auf
¢inen von weifem DOrat vepfertintern Jofi u:éD
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s10 Jucterbafwert und Confectura.

trofnet (i Darauf. Sie weeden alg Sonfect ges
geben.

Suckerbrod.

Gin Balbes Dfund gefiebten Jucer vl
wan in einem Hohen Hafen {tark mit 8 ganen
Giern cine Daibe Stunde, Ddann andesthaib
Picrling fein Wiehl davein.  Hat man Singeves
fange und = Singerbreite blechene Sovmen, fo
werden folche mit Semmelmehl uberfieeut umd
von Dee SNaffe halb voll eingefulit, im Crmangs
fungsiall aber muffen Die Fermen von Pappiee
gemacht weeden.  Die angegebene Portion Ean
ungeraby 32 Sticke geben.  Ehe bas Ructerbeod
in den Ofen Fomme, nimmt man geftoffenen Jus
cbop in ¢in Sieb, und uberftveut fie damit,

Yelgrader - X1od,

Man nimme ein halbes Piund gefihalte uud
Blein gewhrfelt gefthnittene Diandel, ein halb
Pfund gefiebten Sucker, cben fo vicl fein Sehl,
2 Mefferfps feine Potafche, ein Loth grob aeftofs
fencn tmmet, efn Quint Wagelein , eine halbe
Mufcatnus, die Schale von ciner ganjen Bitros
ne, 2 Loth Ritronat, 2 Loth Pomerangenfhalen,

fhneidet ate 3 Stube groblecht, rubet diff als |

le8 mit = ganjen und 2 aelben Cietn untereins
ander st einem Taig, walt ihn 2 Mefferyicken
bif aus, {hneidet Fingerslange unv etwas e
alg Jingersbysite Stuklein Dapon, be]‘rxeut% tiie

(3
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Sucterbafiwerf und Confecturen, s

Dleche frark mit Mebl, legt die Stuklcin weits
[auftig Davauf und bakt fie gelb,

Belgrader:-23r0d auf andere 2Uvt.
Cin hatb Pfund ungefchalte Mandeln peibt

man vein ab, fchneivet fie fletn gewurfelt, rubue
¢in hatbes “Prund gefiebten Jucker mit 2 ganjen
Ciern und dem gelben von 3 anders eine haibe
Stunbde, dann die Mandel , ein halb Pfund
Mebl, ein Loth gefroffenen Stmmet, cine hHalbe
grob geftoffene Mufeatnus, und die Hleingefthnits
tene Schale von einee hatben Jitrore daju, WAl
die Maffe cines ftarfen Mefjerrucken diF aus,
fehneider Singerslange und etwas breitere Stifs

lein Daven, befiveiche die Bleche mit Butter,

legt die Stniklein davauf und bakt fie gelb.

Jimmetbrod.

Cin Pund gefiebten Sucker vibet man mit
6 Ciern eine Stunde, fehneidet ein Phund ges

fchatte Mandel grob uud langlecht, ~ voftet fie

auf einem ‘Blec) im Ofen gelb, fehneidet dig
Schaten von_ 2 Jiteonen und 4 Loth Sitronat
langlecht, fioft anderthalb Loth Rimmet und ein
Balbes Loth Nagelein. IBann nun vie Mane
Del gefioffen find, rabret man fie nebft dem gee
{chnittenen und gefiofiencn audy 3 Bierling weis
iehl an den Jucker, nimmt den Taig auf cin
Dret, macht 4 lange Laiblein daraus, legt fie
auf ein mit Mebl beftreutes Blech, und bakt yie
m Ofen gelb. Mach dem Bacten werden i

LDz
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g1 ueferbafivert und Confectuven.,

£aiblein ju & dhnittengefchnitten, und diefe gelb ge
goftet. - Weil ¢s eine {tarfe “Porticn iff, fo tan
man fie fang aufheben,

immetbrod andere Art,

Man {dhneidet ein batbes Pfund ungefchale
te Manbel Flein gawvnefelt, nimmt eben o viel
gefiebten Rucer in cine Schuffel, fhlagt das
Wseife von 3 bis 4 Ciern ju Schaum, rubrt
pen Qucker cine Tiertclfiunde damit, nadden
die gefchnittene Mandel und 1 Loth gefiofienen
Qimmet langfom davunter, fegt aufweid Paps
pier Kuchlein in der Srofie wie Chocolabes
$Byod und batt fie gelb.

Sinimetbrod auf Oblaten,
Gin hatb Pfund ungefchalte Mandel' frobt

man sart, mengt ein halb Loth Jimmet davuns

ter, {hlogt das Wieife von 3 Cicrn ju Scaun,
bt ihn mit cinem balb Plund gefiebten Suclet,
und endlich bie gefioffene Mandel und Himuret
darein.  IRann alles reht unteréinander ift,

oerden Tleine Kichlein auf Oblaten gefetst, fole |
che auf cin mit Butter beftrichenes Biech gelegt, |

und in einem nicht su heiffen Ofen gelb gebaten.
Unisbyod.
dan vibt cin Balb Dfund geficbten S

cfer mit 5 Giern cine balbe Stunbve, thut die :

Feingefchuitrene Schale von ciner Jitrone, V0 |

1 fr, verlefencn Ynis uod cin Soffestofjele ;_\dm[
i

_ f)i.
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d el in die Mafle, und 3 WVierling fein Meht
dasu, baf der Taig leidyt ausgewurat werden
fan.  Nady diefem werben 2 lange Laiblein
paraus gemacht, Diefetbe auf ein mit Mehl be-
fates Diech gelegt, gebaben, o lang fie nod)
warm find, su Sehnitten gefchnitten, und diefe
gelb abgeroftet,

©¢ Tan auch ettvas mehe Mebl dazu genoms
ment werden, wenn der Taig ju ring (leiche)
feon jolite.

Anisbrod auf andeve 2Art.

in halbes DPfund gefiebter Jucker wird mit
4 Ciern cine balbe Stunde gevubrt. IBann
pie Maffe diklecht ift, vuhrt man Die gefdhnittes
ne Schale von einer halben Jitrone, und vor
1 Fr. 2Unis nebft cinem bhalb Pfund Mehi darein,
befiveut cin Blech mit Mehl, (aft von dem Taig
3 lange Otriche davauf fauffen, baft foldhe,
fehueidet fie noh warm ju Schnitten, und ros
ftet Ddiefe lichtgelb.

Unizbrod mit Rapieln.

Ein halb JPfund geficbten Sucker ruhrt man
gine halbe Stunde it 8 Clern, das von ciner
bhalben Jitrone abgeriebene,.oor 1 Py, YUnis und
anderthalb Bierling fein Mehl darein.  Diersu
aehoren 2 blechene Kapfeln, welcdhe mit Dute
tee befivichen, mit Semmelmebl geffveut und
von dex Maje gefillt mcrbgn. AWann dasHrod

g ges

—
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gebaten iff, muf @ gany erfalten , dann fchneiz
bet maws eoft su Schnitten, und vdfiet diefe
gelb, - Sind feine blechene Kapfeln u haben,
fo werden et von Weis Pappier einer Hand:
boch gemadht,

Dag fogenannte N¥andelbrod in Bapleln
wird auf die nemliche At verfertigt, nur Do
der Anis oegbleibt, uud man crfi Fury vor dem
Ginfillen der Maffe einen Bierling gefchalte und
breit von einander gefchnittene Mandel darein
rubrt

Jeichtes Anigbrod.

Gin hatb Pfund gefiebter Sucker wird mit
dem Gelben von 6 Ciern eine SBicetelfiunde ges
tiibrt, Das LBeife derfelben su cinem fteifen Schnee
gefchlagen, derfelbe audh nath und nach unter
den Sucker gerubit, ein halbes Pund fein Mehl

Cund vor T Fr. derlefence Anis fchnell Darunter
gemengt,  2Alsdany woerdes 2 bfechene oder von

Pappier gemachte Kapfeln mit Butter beftris
chen, mit Semmelmebl beftreut, mit dev Mafz
fe gefilit, gelb gebaken, fobald fie Falt find," su
@dgx;ttten gefthnitten, und diefe im Ofen geld
gerofiet.

Saly: Rudlein.

Gin hatd Pund gefcharte Mandel frofe
man mit NRofentoaffer gart, fiebt _anderthall
Bietling Jucker, vhbyre beides mit 4@1ergeict%e,me
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Biertelftunde, julest auch ein Halb Loth aefiofs
fenen Simmet und die Fleingefchnittene Sdhale
von_etner Siteone daran, fhneidet viercFigte

- Critlein Oblaten, fireicht von Der Maffe cines

| ievtelftunde gerihrt,

ftacken Meffereifen dif varauf, fireut grob ges
floffenien fdhonen Sucker Dariber, und bakt fie
gelb,

Wiener = Brod,

Cinen Bierling Butter vibrt man gan; feicht,
fchlagt 5 Cier langfam Ddaran, nimmt einen
Bierling gefthalte und gang fein gefioffene MNans
del, einen Bierling gefiebten icker und eben
fo viel fein Mebl daju, vibet dif alles noch
vehefhaffen sufammen, madt dann von ‘Papz
pier 3 Eleine Drei Fingerbreite Kapfeln, beftreicht
folche mit Dutter, FIllt fie von ber Maffe balb
voll und baft fie gelb.  IWann fie Falt finD, yoers

<1 Den die ‘Brode su Schnitten gefchnitten, und dies

fe im Ofen gelb gerdytet.

: Wiener : Brodlein,
Bon 3 Cieen wird das Weife 3n Schaum

. Gefhlagen, ein halbes Pfund fein gefiebter Sue

der in einer Sechiffel mit dem Shaum eine
eine Jittone auf dem

| JRiebeifen fein abgerieben, das abgeriebene, cin

BADISCHE
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Juckeridffelein Sitronenfaft nebft 6 Loth fein
Mehl das gerubet.  Dievauf werden die Vles

| e mit Buttey befirichen, und mit einem L5fs
el Eleine Suchlein toie b%nfcbcn ¢ Stucke aufger
KE 2

it
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D baft fie in einem Eiblen Ofen.
Falt find, nimmt man fie mit einem GNeffer behute |

fat.  Bleiben fie ‘¢in venig aufgefest frehen,
{0 ift ¢s beffer, avenn man fic, che fie in den
Ofen Fommen, mit Sucker in dem Suckerfied ibers
fabet.  Nachdem werden fic gelb gebaten.

iivinken,
Qroey Jitronen reibt man am Sucker fein aby
¢rofnet Das abgeriebene auf einem weifen Paps
pier, {fofir ¢8 oann toieder fein, fiebt ein halbes
Piund feinen Jucker dagu, fdlagt das Beife
von 5 bis 6 Ciern 31 einem {ieifen Schaum, rubrt

von Desn gefiebten Sucker langfam an ben Sdyaum, |

fobald aber der Sucker darinn ift, darf man’s
ja nicht mebr rubren, fondern madht es sufams

men quf einen Saufen, legt ¢in doppelt teis |

Pappier auf ein - Dlech, feit Die Mirinfen
it einem Soffel aber nicht nabe sufammen das

auf, ftaudt mit dem Haarfic Jucker dariber,
ABann fie

fam ab, fullt eine Mivinke unten mit eingemarhs
ten Kirfchen , fegt eine andere Mirinke darauf,
und gibt fic fo.  Sie darfen nicht eher gefullt
werden, alg bis fie oleich su Tifthe Fommen.
SNan Fan fie aud) auf Oblaten fesen,; und Dann
Bleiben fie ungefullt.

Sitronen : Bifcuits.

Bon 6 Cieroeis fhlagt man einen feifen |

Schaum , und fiebt fo viel fein gefiebten Qucker |
Barcin, Dig ¢ ju emner Mafle wird, nwelde auss |

BadenWiirttemberg
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Suckerbafwerf und Confectuven, 517

gewallt werden Fann.  DHievauf veibt man 2 i

et
deit tronen am Rucfer ab, thut das abgeriebene
Ders auch in Die Maffe, walt fie mit gefiebtem s
< For 2 (tarfe Mefferriicken 0if aus, freut ein weis
Pappier mit Jucker, {ticht die ausgerdlite Mafle
mit Fleinen felbft beliebigen Mmovelein aus, und
ab baft fie in {dwader Hige. Sie Darfen nue
j\ap, gelb[ed}f werde.
1(bes : S
elfe A Butter : Bifcuits
ubrt nimmt man ein halb Pfund gefiebten Sucker und
wmy | ein balb Pfund fein Mebl jeDes befonders auf eis
an's ne Hlatte, vihee ein halbes Plund Butter gang
jamz [eicht, legt 6 Gier in warmes Waffer, tibhredann
e | ein ©i, einen CRISFel Sucfer , und eben fo viel
nfen Mehl in den Dutter, und macht fo immet fort,
dars  pig die Giet su Cnbde find.  Dee brige Sucter
bet , und Nehl wird mit 6 Ciergelb nody ju obigem
nfie & eine Viertelffunde vechtfchaffen gerubrt, auch ein,
ehuts Wierling gemafcene und rieder echt getrofnete
rach | Fleine Nofinen in die Maffe gethan.  Hierauf
auy, | werden von weig Pappler 2 Fingerbreite und Fins
erulie gerslange Kapfeln perfectigt, mit Dutter beftviz
men, | cen, von der Mafie halbooll geflillt und langfam
dan | aebacfen.  Diefe Bifcuits Ednnen auch auf mit
Buttet beftrichene Bleche rund oder langlecht aufs
gefest werden.Sie find aufdiefeArt jumKafiee guts
teifen | ‘Rleyen  3rod,
1:{5;1 | Ein halbes Pfund fein Mehl, eben fo viel ers
ges | o fchnis
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{dnittener Butter, ein Vietling gefchalte und |
savtgeftoffene Mpandel, ein Wierling gefiebterIus |
Fer, 0if alleg ird gufammen in einer Schiffef |
mit 6 Clergelb untereinander geriihet, der Taig
auf ein Bret genomtnen, eines ffarfen Meffers
tiicken DIF ausgerodllt, und mit einem Trinfglas |
qudgeftochen. Die StiElein terden auf ¢in mit
ehl befates Blech gelegt, mit Eierrverd beffuis
hen, 2 Loth bittere und eben fo viel fifjfe Mans
del gefchalt, Elein gebaft, 4 Loth grob geftoffener

Sucfer nebft einem Jucterldffele geftoffenem Jims |

mef Darunter gemengt, diefe 3 Stucke auf diebes
ftrichene Kuchlein geftreut, und folche gelb gea
baden.

Befle (Xeff) von Quitten.
$Nan fiedet 3 bisd 4 Quitten tweich, reibf bag

SMark auf vem Riebeiferr ab, wiegt 3 Wierling |

davon, nimmt esin eine Schuffel, und fiebt ein
Hald Pfund feinen Jucker. it aber der Sucker
fchlecht, fo wird er nach Furger Kedern Att ges
fotten, und Das weife von 6 Ciern ju Schaum
gefchlagen.  Alsdann fangt man an, dag Duits
tenmark in Der Schuffel qu thbren, thut einern
Ehloffel Schaum und eben fo viel Zucker daran,

“whbrt Dif eine Seitlang, nimnt nun twieder einen

TEloffel von jedem und macht fo forf, bis Juckee
und Cierweid u Snde find. So bald die MNaffe
gang {eicht gerfihret iff, veibt man die Sdhale von
einet halben Jitcone darein, deuft den Saft dere
felben davan, fest Eleine Hauflein auf reig Paps
PieL,
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- Suckerbafiwert und Confecturen, 519

pier , und trofnet fie langfam auf dem Ofen.
Sie miffen hart twerden, und gang teis bleiben.
Gie Fonnen qudh fiber Nadht in einen Bacfofen
geftellt werden, toelcher aber offen bleiben muf.

Qu Quittenbrod

fiedet man 6 bis 8 Quitfen, {halt fie, reibt fre
auf Dem Niebeifen, behalt davon 18 Loth Quitters
matF, und fest ein Pfund Jucker mit einem Seljops
pen Waffer in einet moffenen Pfanne ju. LWann
et Fochtund verfchaume ift, tiihet mandag Quits
tenmatf in einet Schliffel damit an, thut ¢8 wics
Der in die Pfanne., Eocht die Maffe ber fhtvas
them Feuer aunter beffdndigem Rubren fo lang,
bis fie gans bIf ift, nimmt {ie nun in eine Sehif
fel, (8Bt fie unter befiandigem Ruhren Falt wers
dent, Druft von einer Jitrone den Saft darein,
pamit er ve¢if vird, Focht wor 2 fr, guyor in
Taffec eingetoeichten Spannifchen Slovin einem
Glas Waffer, thut xo Loth Sticer in eine Pfans
ne, Dag Flormwafier daran, 6 Loth Quittenmark
Dagu, Eocht Dif ebenfalls auf {hreachem Feuer
fo lang big die Maffe dIE ift , nimmt DI auch
i eine befondere Schiifiel, madht einen reinen
Schacheldecte! durchaus naf, breifet von dem
weid gefochten Quitfenmark einens Theil davauf’
aus, von dem tothen Dariiber, twieder efrvad vor
Dem toeifen , abermal vothes darauf, und jum
Iesten mal weifes dariiber, “fiveuf dag obere mit
geviebener Chocolade , [GFf €8 2 Tage in einem
avmen Fimmer fiehen, macht ¢in Neffer naf ,
KE 4 ane
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und fdhneidet die Maffe ju Crl.ﬂem, weldhe auf |

eifern Pappier noch einen Tag getrofnet werdens

Quuitten - Confect.

6 Quiften werden im ‘:’.‘:ﬂr“.ﬂa meich oefofrm, ges
fchale, uud auf dem Niebeifen gerieben. [ eie
nem Pfund ° v“oza thhut man 3 Wierling Jucket
in eine moffene I mu ¢, lqutert thn mit ¢inem
halben &dyo pO‘n 3a rE"E nach Furger Sedern Art,

thut dag gervogene Mark darein, dann die fein
gefcf)mttvmu diale pon einer ganjen Sitrone nebf
dDem &aft Devfelben dagu , und Focht e8 auf
fchtoadien Kohlen oder auf {chivachem Seuer uns |
ter beftdndigetn HRubren ju einer dicken ‘?ﬁcaﬁ’c

W3ann diefe fich vou der Vfatne (osfchalt, IT[ fie
fertig. Alsdann wird eine Potce fan s oder Sinns |

“blatte mit Sucker gefireut, die Maffe dara 1r ges

than, bis ﬁe ein wenig erfalfet ift, bierauf ein
Hret mit Sucker beftreut , dieNaffe darauf ges
potirgt, 2 Meffereiicten Dif ausgerodlt, mit Fleis

nen Weinbadyesformen ausgefiochen, dasaudges |

ftochene auf ein mit Jucfer gefirentes Pappiee |
gelent , und in einer tharmen Stube getrofnet,
sulest nocb pon gefiebtem Sucker und Sztrmem
{aft cin Cis ba;ube‘c gemadht.

Auf diefe “9et fan das Quittenconfect febz
fang aufbebalten rerden,
Mnig -Schnitten,

Einbalbes Pfund gefiebten Sucker thifyrt ma_r:~
mi

(XE%E
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mit 4 Giern ab, fhneidet ein halh Pfund ges
{chalte Mandel langlecht ast, und die Gchale ot
einer ievone Flein, nimamt ein haib Soth geftofs
fenen fmmet und vor 1 Fr. 2Unis, thut dif alled
niebft einem halben Pfund Sehl in Den geriihrten
Quefer, nimmt Ddie TMaffe auf ein Hiet, madht
cine YBavgel Daraus, fchneidet Sdnitten davon,
feat folche auf ein mit 2Dutter beftridhenes BDiech,
und baft fie gelb.
nis: Shnitten andere Art,

Won 2 Gierreis {chidgt man einen Schaum,
plbut ihn mit 11 Loth gefiebrem Rucker eine WVievs
telftunde, und, twann die Mafle dif ift, vor 1 Er.
Anig , efwas Elein gefchnittene Ritronenichalen
nebft 5 Loth Mehl datein, fchreiDet pon Oblaten
2 §ingerbreite und SingerslangeStuklem, {treicht
won der Maffe darauf, und bake fie in fhroacher
Dise.

Anig - Sdatien.

Bon 2 gangen und einern halben Eierroeid
fchlagt man einen Schaum, rithet ihn mif Dem
Sucker eine halbe Stunbe, nach diefenr 3 Loth
fein Mehl darein, nimmt 3 fotl gefchalte Mans
del, = foth gefchalte Pidacien, 2 Loth Qitronat
und die Schale von ¢iner halben Jitrone, fchueis
et Diefe 4 Sticke langlecht jait, mengt fie mit
Anis (vor 1 Fr.) unfeveinander, macht vievecigte
Stiictlein pon Oblaten, fEreicht pon der gerithrs
ten Maffe Meffeveicfen DIE und gleidh darauf,

KEs fivent
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ftreut von demt vermifchten etrwas dDarliber , lege
vie Stiflein auf ein mit. Dutter beftrichenes
Blech, und bake fie hHellgelb.

Aobelipine.

Man fiebt ein halb Pfund Kanarien 2Jucker,,
fehlagt von 3 Cierwels einen Sciaumm, tiheet den
Rucker damit, bid die Maffe OIF ift, reibt von eis
net halben Sitrone die Schalé datein, (chneidet
vont Oblaten Sticke inder Grdfie wie die natiirs
liche Schwefelfchnitten, fireicht von der Maffe
Mefferriicfen OIF dDarauf,, hakt ein Soth gefchalte
Wiftacien, 2 Lotly Jitronat und = Loth juvor mit
Gypannifchem Glor gefdrbte Mandel jufammen |
Flein, ftreut dif ber die Schnitten, und trofnef
fie fiber Der Kohlpfanne, dap fie fich biegen, und,
toie Hobelfpdne ausfeben.. -

Gerdite Niandel.

Man verlieft ein Pfund fchdne Mandef,
reibt fie mit einem Such ab, thut 3 Wierling ges t
fioffenen Sucfer in eine moffene Pfanne , die |
Mandel dagu, ein Trinfalas NRofentwaffer oder
auch nur Brunnenoaffer nebft einem halb Loth
geftoffenen Jimmet davan, und Fodyt DIf tber
Dem Seuer unter beftandigem Ribren o lang ,
bis die Mandel gang trocfen find, nun muf aber
wohi Achtung gegeben werben, daf Das Feuet
nidt flaef ift, und dag Riihren in einer Sleichs
beit gefchicht.  So bald der Jucker toieder meich

iU
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ju togrden anfangf, und dbie Mandel ein nenig
Glang haben, werden fie {Dhnell auf eine Hlatte
gethan, und ausdeinander gelegt, dag fie ficlg nidt
gufammen hangen. Wann fie Ealtfind, Eonnen
fie lang aufbebalten roerden.

Niandel s ‘Kovb Hen.

Man fFoft einen Wierling Juckec und einhals
bes Loth Jimmet, fchneidet Die Schale von einer
balben Jitrone fein, miftht diefe 3 Sthcke unters
einander, fhalt ein haloes Pfund Mandel, {hneis
Det fie gartund langlecht, Elopftz Siertveiswohl,
tihrt die gefchnittene Mandel damit an, macht
in einem Fleinen eifenen Prannfe Shmalj hei,
nimme in daffefbe einen Lffel von Den angerihrs
ten Mandeln, und bakfr fie gelb, thut das gebas
fene in einen Morfel, ftreut von dem gofiofienen
Sucker und Simmet darauf, madt mit dem
Stumpfeleine Form, twie ein Kdeschen, ¢6 darf
aber Feine Locher geben, und fahet fo fore, big
ic Maffe tu Snoe ift. '

Gedultzelilein.,

Bon 4 Siern wird dag weife ju Schaum ges
fchlagen, und Derfelbe mit einem Wierfing Suz
fer cine Stundein einer Schiiffel aerihrt, Tann
Die Maffe Dif ift, veibt man die Schale pon einer
halben itronedatein, riibrt nebft ein yenig Ris
tronenfaft audy s Soth fein Mehl davan, befiveiche
Die Dleche mit Dutter, fest mis einem ﬁaﬁee!?f‘;

¢
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fel ein von der Maffe Tropfen fo grof wie Keafts
Fiichlein Davanf, ober [aFt fie Durch einen Tridyter
Sropfenmeife auf das Dlech laufen, fireut mit
dem Gied Sucker dardiber, (3B die Jelten cin
toenig fiehen, und bafe fie hellgelb.

Aufzelofenes 2rod.

4 foth Sucker rubre man mit 4 Ciern eime halbe
Gtunde, dann 3 Loth gefchalte und gemtrfelt ges
fclinitiene Mandel nebft 6 Loth feinem Mehl dats

ein, beftrent Die Bleche mit Mebl, fest von dee '

Maffe Dauflein eines Dreibdgners grop darauf,
und bakt fie halb, Nun werden fie erft mitEiers

tweis befirichen , it grob geftoffenem Sucler bes |

ftreut, und vollends aqusgebacten.

Runde Sultanen.

Man wiegt 4 Sier, fiebt, o (hroer Diefe find,
Queker , tiibet hn mit den 4 Ciern eine halbe
Stunde, und, wenn die MNade vecht dIE ifE,
ein Kaffectdffelein voll MNufcatblite und 3 Cier
fchroer fein Mebl vechtfcho ffen Darunter, legt dant
weis Pappier auf Bleche, fest von. der Mafie
runde Sultanen aber nicht gans nabe jufammen
darauf, wberftreut diefe gleich mit Dem Suckers
fieh, Daf fie eine Glace oder Glang beFommen,
und bafr fie in frifcher DHige. Wenn fie aus dem
fen Eommen, und nicht getn herabgehen, 1ird

die unteve (leste) Seite des Pappiers mit einem |

ADinfel frifd Waffer dberfabren, und eben bief?z
naffe

(235
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naffe Seite gegen dem Seuer gehaltenr, alsdann
gehen fie ohne Mithe herunter,

Fine Chocolade - Wiafie.

Man fiebt 3 Vierling Jucker, fFofeinhalbes
Mfund gefchalte Mandel gang fein, nimmt einen
Wierling Chocolade in einen Mdefel, weldhet auf
Koblen geftelit, und vecht heiff gemadht wird, froft
pie Ehocolade fo lang, big fic gaug weick iff, fest
aun den Moriel aug der LHArme weg , thut die
Halfte von der Ehocolade beraug, Dagegen die
Hilfte von dem Sucker und den halben Theil
von ben geftoffenen Mandeln darein, {hldgt Das
weife von 3 Ciern ju Schaum, nimme die Dalfte
Sdyaum auch in den Morfel, {chaft die Maffe
fo lang davinn, big fie 3ah ift, legt {ie einfirveilen
auf ein mit Sucfer beftreuted Blech, nimmt von
allem die noch tibrige Ha(fte ebenfallg in den More
fel, flofit e8fo 3dh wie dasg erfte, roitrgt Danndie
gange Maffe jufammen , (3Bt fie eing Stunde
ftehen, toallt fiebievauf 2 Mefferrircten dif, flicht
fie mit Fleinen Weinbachesformen aus, beftreicht
Die Bleche mit weifem Lachs, leat Die ausgeftos
chene Stiflein darauf, und bakt fie in einem Elbs
fen Ofen.

Chocolade - Yrod.

Anderthalb Wietling gefiebten Jucer und 2
foth auf dem Niebeifen abgericbene Chocolade
mengt man unteceinander, (hlage dag weife vorn
einem

BadenWiirttemberg
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einemn grofien oder 2 Fleinen Eiern ju einem fleiz 10

fen ©chaum, ribre den Schaum fchnell an die e

Mafle, feit Hiuflein o grof wie die Mirinfen ¢in

auf teis Pappier, und bakt fie in einem gang | O
Fiblen Ofen. i
EChocolade : 13¥0d andeve Axrt. :

Cin halbes WPfund gefiebten Ducker ribrtman | 5“.

mit bem Schaum von 3 Cierroeis eine Vievtels | U

flunde, 2 Loth gefdidite und gang fein gefoffene | ﬂr“

Mandel nebft 3 Loth gericbener Thocolade gleichs 9."%)'

falls an den [ucker, fest Dauflein inder Sroffe %‘e_

toie 6 Fr. Stiicfe auf weis Pappier, und bakk fie e

bei geringer MWheme im Ofen, ‘[?m

Chocolade: Brod odritte Art. | Eif’

- - 5 \ bn

an ribrt ein balb Pfund gefiebten Sucker | ep

it Dem Schaum von 3 Clermweis eine Vierrels ovet

ftunde, dann 3 Loth gericbene Chocolade daju, aea¢
gber{irett einen Logen teid Pappier mit Sucker, Bu
fest Fleine Haufleinvon Der Chocolademaffe darauf, fam

und baft fie in einem Fihlen Ofen. uber
Chocolade-X5r0d vievte Art. |
€3 fan ein Halbes Pund oder mehr gefiebfer (

Sucker auf ein Bret genommen werden.  u e jort

nem bafben TPfund [ucker rechnet man nur 2 Juct

Soth Ehocolabe, und macht Dif mitdem Schaum nebff

von 2 Eiereis untereinander, Die Maffe mug, linte

fo toie u Den Jitronenbifcuitd feyn, dap fie c?E’ 0N
Yoalif
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Sucterbafivert und Confecturen. 527

‘wallt, und mit gany Eleinen Modeln ausgefios
den werden Fan.  Die Stuklein weeden auf
ein mit Sucker befates Pappier gelegt, und im
Ofen bei twenig FBarme gebaken.

fiandel im Roquelauy.

Bon weis Pappier madht mon Eleine tunde
Sormen von dem Lmfang ¢ines Sechsbasners
und 2 Slaich hoch, ikt jic oben mit dem Mefr
ferencken ein wenig; legt in jedes “Pappiee eine
gerofte Mandel, Tehlagt 2 Cierweis su Sdaun,
fiebt einen Wicrling feinen Sucfer, vubret thn it
ders Schaum und 2 Fuckerloffelein Rtvanenfaft
audy ein wenig abgeriebener Sitronenfhale {o
[ang in einer Sdhufiel, bis die Maffe weig und
DIf ift, bedebt dann die INandel in den Formen
von Diefer Maffe; und bakt jie in einem it
mebr heiffen Oten. Sie Eonnen tm Pappier,
oder aufer demfelben verfehtt auf einem Teller
geaeben werden.  Auch Fan man ein Bilech mit
DButtet beftreihen, dic Mandel nicht gany juz
fammen davauf legen, fie von der RFuckermaffe
uberfireichen und dann bacfen,

Niandel- Rrdnse,

Cin Bierling gefchalte und mit Rofentoaffes
jart geftoffene Mandel und ein Bierfing gefiebter
Sucfer werden mit 2 ganzen und 2 gelben Ciern
nebft 4 offel gutem faurem Rahm ein wenig
untereinander gerubrt, bievauf fchneidet man ¢
nen Bierling frifchen BDutter vavein, vibut c_f;

mi
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mit einem balben Pfund fein Nehl u einer
feichten Maffe, legt diefe auf ein mit Dehl bes
fates Blech, Lape fie eine balbe Stunde darauf
Yiegen, und formict von dee Maffe Eleine NRinz
g¢ von ‘beliebiger Groffe, weldhe auf ein mit
Mebl beftveutes Blech gelegt, mit Sierrveis
befivicher, mit Sucfer und Jimmet uberfivent
und aelb gebacfen voerden.

@Gebatte Niandel: Hrdnze.
Non 6 Siepn fthlagt man dag Weife 3u

- @chawm, pubrt diefen mit anderthalb Bieeling

geftebtem Sucfer eine Wiertelftunde, hakt ein hals
beg Pfund gefchalte Mandel Flein, thut fie
unter den gerulyeten Rueker, auch einen halben
ERiofFel oeis Mehl dazur, legt auf ein mit BDutz
tey befivichenes Blech gange Oblaten, und fejt
von der Shafie Eleine runde Kramge davauf, o
daf in der Mitte cin wenig feer bleibt. FBann
fie alle aufgefest find, werden fie in fhracyer
Ofenbite gelb gebaken. Sobald fie fertig find,
befchneidet man die Oblaten neben herum, und
fille Die Krangchen , ehe fie ju Tifch Fommen,
mit eingemadten Kivfchen oder Hagenmark.

iandelberglein,

3 Qierling gefiebten Rucfer rubet man mit
cinemn vou 4 Ciereis gefthlagenen Schaum Dif,
pruft den Saft von etner halben itrone darein,
und fchneidet 3 Bierling gefchalte Mandel, 2
foth Bitrenat und die @chale von einer halben

D
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Sucerbafwerf und Confectuven. 520

Ritrene Flein, Wann die Maffe vecht gernihit
ift, nimm¢ man das gefthnittene dasu, beftreicht
¢in ‘Blech mit Dutter, legt gange Oblaten date
auf, fest oon der Maffe Fleine Hauflein tie
Berglein auf, und bakt folche in einem nicht ju
heifen Ofen gelb. €8 Fan aud) etrvas eingemachtes
unten bingefeat und mit der Maffe bedeft werden.

Zin Niandelberg.

Cin halbes Phund auch 3 Bierling gefchalte
Mandel fhneidet ‘man nue der Lange nadh
entjtvel , thut fie bieralf in eine moffene “Pfanne,
ein halb “Pfund - geficbren Jucfer und eined hals
ben €n’s geos Butter dagu, viubet diff auf fehroas
dhem. Feuer untereinander, bis die Mandel gelb
find, und {ich sufammen hangen, beftreidht dann
den “Boden von einer verbehrten Sinnblatte mif
Dutter, und fest die gersfte Manbel in die Hohe
darauf, daf s einelt vrdentlichen Bera vorfielt.
tun wird von einem: Bierling gefiebten Sucker,
einem Ciepweis und einem Jitronenfaft ein Gig vers
fertigt, Dev Mandelbera bin und her damit geeift,
und it Dragée (Streusucer) auch mit qefthnits
tenen ‘Piftacien garniet. Cin folcher Berg Fanin die
Mitte dee Tafel gum Nadbifeh (Deffert) fratt eis

ner Tovte cingefest werben. Die Povtion Fau-

man auch grofier nehmen,

Pieffer - {Tiiffe-
- Cin_Balb Prund gefiedren Sucker vibrt maa
it 3 Ciern eine halbe %’;;unbc, fchneidet 4 Lothy
L e
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foharte SManbdel getvliefelt; 2 Loth Sitronat und !
dic Sehale von einee balben Jitrone ebenfalls |
¥iein, ftoft cin halb Loth Junimet und eine haibe te
Mufcatnuf, vithre Vi alled nebjt cittem haib Pfund = at
fein SNehl in dic Maffe, Beftrout die Vleche ftark | m
it Dehl, fest Diefrernitfie in beliebiger Sroffe &

darvauf, und bakt fie gelb. o a
¥ < De

Pfafienbrod. 53

fo

Sin halbes Phund gefiebten Sucker, ein hald
SL5Fund fein Mebt, eben fo viel gefthialte und langs Dg
fedht grob aefchnittene Mandel tnd 2 Mefferfpise urn
voll feine Potafdhe madht man mit einem ganjci
i und dem gelben vou 4 andern jit einem Taig
an, walt ibn eines frarfern Mefjervircten DIF aus;
fhneidet 2 Singerbreite und nicht gar Singerslans |
9¢ Stiflein Davon ; legt folche auf ein ftack mit | et
el befates Dlech; und bake fie im Ofen gelb. | lin

R X3 sy ,-ba
{lotinent - Ihrdpflein: LG
Man [Gutert éine NMaas Sonig nach langer %‘;

Sedern Art, ftoft 4 Loth Nagelein; 2 Loth |
Qimmet; und ¢in halb Loth Sngwer grobledt, d)f
thut den gelauterten JHonig i einen fteincrnen bef
Hafen; und vibet das gefiofjene Geroniry; o0 2
fang der Honig noch warm ife, daein, 0% |
bald des Honig Ealt ift; bindet man den Hafen | B
s, und laft ihn 3 Tage ftehen, indeffen wird
¢in groffer gurer Lebfuchen auf dem Riebeifen |
abaericben oder gefiofien und nad Berfluh ;’eéL 3
fiet 3 Tage in den Honig gertihrt, weldhen SiC;IT; B
o |

|
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und | noth 10 Tage frehen 1aBt. . Alsdann wird ein
falis | Vierling Mebl und ein balber Biesling gefieds
atbe | ter Sucfer mit einem Ciereis 1 cinem Taig
fund | angemadyt.  Dat derfelbe nidhe Feuchtigfeir gee
tarE | nug sum wallen; {o nintrf man nody efas
roffe | Gierrveis dazu; wirgt thn; wallt ihn gany dinn
qus ; legt von der Honigmafjé Eleine Kugeln in
Der Srofle einct welfthen NuB auf den halben
Xaig ; fchlagt den andetn Taig Darube, und
harb. . formirt mit Dem Bak- Radlein Eleine Keapfen
angs . davaus; fegt fie auf ein mit Mebl beftes Blech,
fpize | und baft fie nue bellgelb; weldyes aber in oo
myetk . e Deiffen Ofen gefchehen datf.
ES&? Suckerbresein,
slanz - S cin baib Pfutnd fetn Mebl {Dneidet wan
F mif - einen SBierling frifchen Butter, thut einen Vieys
¢fb. ling aefoffenen Jucker; den Nabim von einee
Jbatben Maas fauren Mildy; 3 Eiergelb und ein
L Cieroei8 dasu; vibet Dif alled s cines Taig
ngee | an, nimint Diefen auf ein mit SNehl beftreutes
gogh [ et formitt Fleine Deeseln davaug, legt fols
echt | the auf em it Butter befivichenes Blech unh
wnen | deftreicht fie mit Giergelb,  Suver aber wesben
o fo | 2 Loth gefchalte bittere Mandel geftoffent; mit
Gz | tuner Handvoll Jicker vérmengt; dann tber Dig
yafen | Breseln geftveut und Diefe gelb- gebalen.
é‘e’:ﬁf} Wisbabder : Brod.
1B ;e;t . .Cin balb Pfund fein Mebl ;-einen Dietling
fndri § ~ Pifchen Butter; 6 Lotl gefiebten Sucker und Do
fodl $13 #bs
BADISCHE
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abaeriebene von ciner gansen Ritvone ibet man
sufammen mit 6 Giergelb 3u einem Taig an,
pimmt ihn auf ein Dret macht Eleine Fingers»
 Yange TBargein davaus, beftrent cin ‘Dled) mif
nehl, legt Die Wargeln nicht gar nabe sufamz
men darauf , madt mit bem Meffereiien 3
Fleine nberyverche Sehnitte darein, beftreicht fie
mit Giergeld und bakt fie aelb,  Ste werden
wic dag fange Juckesbrod:
HRaijerbrod.

Gin harb Pfund gefiebter Sucker witd mit 2
ganzen umd bem gelben von 2 andetnicen ¢eing hale
be Stunde gevubrt, 3UvL aber voftet man ein
halbes Pfund gefthalte tnd grob gewiffelt
gefdynittene andel im WVakofen gelb, rubhrt
fie Dann erft mit elnem hatben Prund fein SMehl
in ven Sucfer, nnd {dhneidet die Sehale von
einer Ritrone Dareits SBann die Maffe._rvecht
antereinander it nimmt marn fie auf ¢in ‘Bret,
wallf fie cines Seffereiicien DIF aus, fihneidet
2 Tingerbreite und Tingerslange Stutlein das
wvon, Tegt foldhe auf ¢in wit Oehl befates “Dlech

and baft fie aelb.
Sanges Poseransenbiod:

Gin Halbes Tund geficbten Quefer vt man
mit 2 gangen und_ =2 gelben Siern cine Stunoe,
fchneidet 2 Loth Qteonat, eben fo viel Pomes
ransen{chalen und dic Schale von einer Jifrone |
¥ein, wwhvtific Dann mit 18 Loth fein SOtehl i |

oery |

8
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Quekerbafert und Sonfecturen. 533

ber Ruicker, madhi Fingerslange und Singerss
pife ABargeln aus der Maffe, feat {vidhe eite
[uftig auf ein mit Mebl bejiveutes Biech, macdt
mit Dettr MeffeveicEen Eleine Sahnitten Daruvct,
und boft fie fangfam.

Yeiffe WBogen,

Bon 4 Ciern fhldat man das Weife
GSdhaum, fiebt ein balb Pund feinen Sucker,
plibet thn frark mit dem Schaum, und, wann
die Maffe IE wird, dic Flein gefchnittene Sehas
(¢ von einer Ritrone und 3 Yoth fein Mebl
Davein, fchneidet von Oblaten 2 Singerbrette
und Fingerslange Stuflein, fireicht von der
Maffe Meffervicen DIE davuber , fdhneidet 2
Lot Rtronat und 3 Loth gefchalte MNanbel jes
Des befonders Blein, beftreut Die Bogen damit,
und baft fie in einem Eiblen Ofen heligelb.

Jinnet ¢ Hippei,

Cinen Bierling Butter (aft man in einee
Gohifiel weich werden, suhrt einen Tierling
gefiebten Bucker davein, nadh diefem einen Biers
fiftg Nehl und ein halbes Loth geftoffenen Sime
et Dazit, und endlich mit einem St die Maffe
vollends an, bricht dann mit Dem Lofjel Stirks
fein beraus, fo Daf jebes ©tuflein eine Kugek
einer telfthen SRuE grof aiebt, und legt feldye auf
¢in mit Mehi befates Blech oder Jinnblatte, bis
fie alle beifammen {ind, Sobald dag Hippens
Sifen heis gemadt ift, Tegt man in Die Mitte

£13 ein
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7 eine'Kugel, druft Dag Eifen aber ja nicht {chnell (
fondern lanafam s, daf fie nicht augeinander
fabten, babe fie gelb und legt fie bievauf (iber
etnn Bleines yundes Dol Die Hippen ditffen

in der Mundung nicht geoffer als eine obere Kafs 0
feelthale wetden, 3 D
Sitronen s Hippen. :

_ Wier Cler fthroer gefiebten Jucker vibhrt man it
mit 2 gangen Ciern und 2 Ciepweis eine halbe 4

Stunde, dann die Flein gefchnittene Sehale von
einer itvone und 2 Sier{chroer fein Mebl darein,
beftreicht die Bleche mit Butter, fest von dex
Maffe EHeine Hauflein weitlauftia Davauf; freicht 1
fie mt Dem SMeffer nue fo welt auseinander, Dak it
fie nidht geoffer alg eine obere Kaffecfchale toers e

den, legt, ehe fie in Den Ofen Tommen, 2 big 3 by
Stutlein Ritronat auf jede Hippe, bakt fie in cis ;
nem okt mebr beiffen Ofen gelb, und Erumme bi
fie wber ¢in Fleines Tabalsrolenbhol, b

@eftoflene Niandel: Hivpen,

Mit einem von 3 Clerreis  gefchlagenen
Shaum tubre man einen BViesling gefiebten Juz fi
fer eine Bievtelftunde, alsdann cinen Bierling 5
gefchalte und mit einem halben Cierweis fein ges
ftoffene Manbel nebft Dem abgeriebenen vou einer
balben Ritvone davan, beftreicht die Bleche mit 9,
Butter, fest Dippen in Heliebiger Sroffe darauf, i
und Feummt fie nach dem Dacken uber ¢in Eleiz &
nes rundes Holy. i 1

s
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aell Geftofiene Niandel:ippen auf andeye
Det 2Axs.

bey Bon 4Gieen {chiagt man das weife su Schaum,
fet gfibet ifn mit einem balb Pfund gefiebten Sucker,
aye ein halbes Pfund gefdhalte und sartgeftefienc Nana

el auch noch eine Biectelfiunde damit, und ein
foth grob geftoffencn immet DAz Sun wets
den die Dippen auf mit Dutter beftrichene Bleche

an in beliebiger Sroffe aufacfest, und nach dem Bas
1(be Fen 1iber ¢in Holy gefriimmt.

3:013 AMnig - Hiyyen.

be Ginen Bierling geficbten Jucker tubrt man
iche mit 2 Siern cine Viertelfrunde, dann Die Flein ges
Dag {hnittene Schale von cinee Sitvone nebft dews

i Saft derfelben und 6 Loth fein’ Mehl daran,
8 3 befteeicht Die Dleche mit Butter, fiveut fie mie

ol (nig, {estbie Hippen in die Runbde wie eine Sufs
M pinpe und o groff tie die Jitronenhippen darauf,

baft fie {chnell und Erlmme fie wber ein Hols.
@Gevodhnlide Hippen.

nen 2t einem halben Pfund Mehlund einem Bievs
DU fing gefiebren Suefer fdhneidet man die Schale
ing von einer hatben Sitrone Flein, frofit ein Loth Jinme
ges met mit 4 gangen Nagelein, vihet dif ales mit
nee ¢in paar EHISFel voll Nofentoaffer, einem Cv, 3
WIE L 9otly serlaffenem Butter und etwas Iein jufans
AUy | yen fo lang, big es in Der Dice wie ein dinnes
2 g(aaligptaig tird, madht nun das Dippencifen
S | £1 4 beib,
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beif, tberfabut e8 por dem Cinfullen jedes Hippe
mit einet Spekfchivarte, batt die Hippen punces
fich, und Tenmnt fie uber ein IBalhol
3w Rofern

nimmt man ¢n halbes Plund fein Mehl, cinen
Rierling gefiebten Sucker, eben fo viel gefchalte
und grob geftofiene Nandel, ein hatd Loth mit §
Stagefein groblecht gefiaffenen Rtmmet und die
lein gefchnittene Sihale von ciner halben Fitrone
in eine Schuffel, vubet die Maffe mit einem St
und ctivas ABefn wie einen Spajzentaig an, Dann
4 £oth verlafiencn SBuster Davein, verdunnet nad
dicferm erft Den Taig vollends it Aein, bis ev:
wie ein Dicker Fladlcinstaig ift, madt nun das
Roferncifen beiB, fahee jedesmat mit ciner Spek
fdywarte ftart dariber, bakt bie Kofern pncttic,
und Erimme fie uber ein Wallhol,

Yraune SebBuden.

 ine vollige hatbe Maas $Hoaig wied in eindy:
moffenen Planne uber das Feuer gefegr. So bald
dber Honig tu fieden anfangt, Fomtnt cin haldes
Prund gefroffener Sucker davein, weldyes man o
fang sufommsen Fochen (aBt, Da, weun ¢ Ttos

pfen auf einen Zeller fommt, Derfeibe trocten wivd. ©

Nun thut man an die Maffe: cin halb Prund
aefthatte und tiberswerch gefchnittene Nandel, cin
halbes Glag Kirfhengeift, ein paar Mefferipize
voll Potafdhe, die Sdhalen von 2 Jiteonen, 2
£oth Sitvonat, 4 Loth Homerangnidalen , t}(i:efzrs

)11 &)

5
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Bne Stircke Elein gefhnitten, 2 Loth Jimmet, cin Halb
1062 foth Wagelein, eine gange Nufcatnus, ein Dunt

Cubeben, und cben fo viel Cardemummen alles

Saviirs ma] jedes bcmn‘pm grodlecht geftojfen

feon.  Oleich Damufr'z‘)vtml 1, o langder $yoz
net nig nodh warm i, fo viel Mehi vavein, bis 3
alfe ¢in gans fravfer Taig wird, nimmnt iHn dann a: 'f
it g ¢in %M, madht nach Be dlieher Sebiuchen daraud,
) bie probivt aacr; fer ,’t unmnn‘u; Taig, 00 er i Oien
cone nicht veelauft.  Fa diefem Fal wivd o cf.'-r;u?
' Gi Mehldarein gervnrat, :-bmum aber in dey Aare
anm me forfgemacht, dap Der Taig nicht su Falt wi 1D,
nad Die DBleche werden ftark mie grobemn Mebl bes
ig op fireut, und die Lebfuc ban barauf gelegt. ABana
a8 jie gelb gebacten find, Eanman von JL,-:‘;V'W* ee
ek ¢in Cis Daviiber machen, obey fie auch shae &is
ttich, aufbehalten,

Rraune LebEuden auf andere Urt,

i etner halben Maas auf Kohlen verl, mus m
einey SHonig, weldyer aber nicht su ywarm werden dar
bald Doch mehe wartm afs lau fenn mm., niniint ‘IL‘I
atbes auburtt).ub %ruwgc;mneuen Sucker, fchneidet die
an {o @chalen von 4 Jitronen und vor ciner Pomes
IL0s ranye nebft cinem halben ‘Pfund Rteonat nidht gag
witd. © 3u Elcin, {tope cine *‘ﬁ‘uiumuﬁ 3 Loth Jimmet
Bund und 1 ﬁumtﬂ?njeiun5u1ammm grob, rubrt das
f, ein qucbmttene und geftoffene mif 3 £offel voll gutetry
eefpise  SDrvanttoeinund etnem Phund ge i'cbn ten und lang:
n, 2 Ecd)tmfdmiftencn Nandel an den Honig, fc’f)nf {0
Diefe3  iel SMehl davein, bis muns it Die WoDef Druz
Stz $ 3 ten
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538 Suckerbatwert und Confecturen,

fen Fan, nimwmt den Zoig auf ein “Bret, wLgs
thn nitht viel, fondern bridht nur tmmer {o viel daz
vot, al8 jit einem Lebiuchen nothig it, legt foldhe
auf sur o mit Tebl befute Bleche, bake fie in eis
nem niche mebe beiffen Ofen, weldyes bei allen
SobFuchen sulbeobadyten ift, und iberfiveicht fie
warm mit ucfernwaiier.

eifie LebEudyen,

Gin Pfund geficbten Sucter vihet man mit 4
Giern cine Stunde, {chneidet die Sdhale von einer
Qitrone, 4 Loth Jitronat, und 4 Loty gefchalte
Mandel langlecht sare, fioft ein Loth Jimmet
nebft einem Quint Nagelein, vithet Dag aes
feynittene und Dag geftoffene Seroliry nebft einens
Pfund fein Meblan den Jucker, nimmt Den Raig
auf ein Bret, drufe ihn in dic Mddel, oder madhe
ibn auch ohne Nodel su beliebigen Stutlein, legt
bic LebEuchen auf efn mit Mebl befireutes Dlechy,
und baft fie langfam, ' ‘

@efillte SebEuden,

Ron 3 Bieeling gefchirten Mandeln wird ein
Balbes Prund gefiofferr, Der 3te Rierling abey
fanglecht save gefchnitten. 3u den festern Fomz
men noth 4 Loth Ritvonat, eben fo viel Pomerans
senfchalen, und Die &dyalevon ¢iner Ritrone, alles
auch fein Tanglecht gefthnitten, cin fotl geftoffence
Qimmet wnd ein Kaffecldffelein Mufeatblute. Atz
{es gefchnittene mifcht man mit dem Gerotiry une
tercinander,  subet ein halb Piund geﬁebécn

Suctee !

&
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Suckerbofiwert und Confecturen. 539

Rueker und die geftoffene Mandel mit dbem Schaum
von 4 Cierweis sufammen , enditch nody Das ges
{hnittene darunter, fhueidet dann von Oblaten
©tucklein , fo grof dic Lebfuchen werden folien,
freeicht Die Stilein mit Ciereis, von dee Maffe
Meffereicken dIE Davauf, fegt toieder cin foldyes
Stut Oblaten daguber, befireicht iefes audh mit
Cierweis, 1oieder von dev Maffe auf dicfes, fiveut
feines Bifcuitmebl davauf, fahet mit dem IWalls
bols ein einstgesmal Dagber, beftreicht bas *Bled)
mit Butter, legt Die LebFuchen davauf, und batt
ie in einem Eqblen Ofen, baf fie blaf bleiben.
Nach Dem wixd cin weifes Sig davuber gemadt,

Simmet : Kudlein,

Cinen Bierling Butter vithrt man feicht,
fthtagt dann das gelbe von 5 Ciern darein, nimmt
einen Bierling gefdhalte und feingefioffene Man-
del, ein balb Loth geftoffenen Jimmet, einen Bicps

~

ling gefiebten Jucfer, dag von einer Jitrone am

Sucfey abgericbene und anderthalb Vierling fein

Mebl dagt, macht Diff alles untereinander ju ciz
nem Zaig, ntmmtibn auf ein Bret, wallt ihn e
nes fravfen SNefjereucEen OiF, fitcht mit eincn Elel
nen Trinfalas oder fonft ciner vunden Form Kidh
[ein aus, [eat folche auf cin mit tebl befare
-EggIccb, Dokt fie, und macht ein Jtmmeteis Davz
uber.

i

WY

15

Sbmmetfterie.

Gin halbes Prund gefshalte Mandel fropt mnt:l
l P
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sart, nimimt fie in eine Sechuffel, cin hatb Prund
gefichten Sucker und cin Loth gefioffenen Jiminet
dazl, fhlagtvon 3 Ciestocis cinen Sdaum, subhre
pann Dif alles jufamuien an, fiveut halb TMebe
und balb Jucker auf ' :

oy Lt\ M
eines frarfen Wieffeveucten DiE, und fidhe ihn mit
vem Stepnmodel qus.  Nun werden die Bledhe
mit Butter beftvichen, bie Sterne davauf geleat,

in fthroacher Hize gebacken, und nach diefern nod) |

mit cinem Simimeteis geetht, weldhes auf folgende
Aut verfertigt wird: Cin balb Loth geftoffenen
Simmet und 4 Loth Jucfer nimme man in ein Flels
nes Oefchive, gieht ein balbes Slas Rofen-oder
frifch SBaffer davan, und Focht dif fo lang auf
Roblen, big es difledht ift.  Dtach dem Backen
erden die Ritpmet Ferne mit cinem in das Cig ges

tunfen Pinfel nberfahren, und wieder im Ofen |
bl |

|

18 SAAERver . wiallt Den Data |
y A JUEOLCL, TUGUE DELL \,'.\‘3

getvsbnet, Dag fie einen hubfthen Slang beFommen, |

u Buiterbrod
geibt man ein hatd Pfund ungefihalte Mandel
mit cinetn Tuch ab, flofe jie save, fiebt anderthalb
Wierling Jucker, froft cin Quint Nagelein, en

—

hatbes Loth Jimimet und eine halbe Mufcatnus |

feiri, fehnetdet Die Sdhale von einer halben Bitrone

Flein, ribetdifalles sufommen an den Sucker und |

die Mandel, madyt den Taig mit 2 big 3 CHIoTel |

voll feifch AWaffer an, nimmt etwas Rucker und
Mehl auf cin “Bret, wirgt die Maffe avauf ,
wallt fie = Meffecvucten dIE, fticdyt den Taig mit

einem Schoppenalas aus, {hneides das ﬂus%ﬂ)l'fw '
¢ne |

i
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dene in 2 Theile, undgi btihnen die’ Oeftalf cines
sHutterbrods. tunwird eineEleine Tafel gcrtsbsm:e
Ghocolade und cit Wenig gc;mﬂcnerﬂ@n}m}cr Lmt
grtfd)cm Waffer st cinew Faig ‘ﬂﬂ‘\g\CFllblfc , Dag
SHrod neben bmni;bc\’w@c{,»cp_, da e8 ciner Brods
ginde gleich fiehe, Daan in Teiner \u)nggim $ige ges
hacken. rerauf fiebt man cinen Dietling feis
yen Sucker, madht ihn mit enem @ﬂ‘fg)‘}-uf.u.ﬁu
cinetn Gig, thut etliche Tvopfen Jitronenjart daitty
befteeicht ‘Dag. Brod oben damif, wad trofnet ¢8
siehers
Hu3elbrod.

Guen CBierling Schnize und einen Bierlng
Qetfchacin Focht man jedes befonders toeidh,
fteint Die reetfihaen aug, undveelieRt die &dhnise
pinkelich, da Bugen, Stiel und Steine fauber
FerausFommen,  Dtun thut fwan fie eeft untereins
dnder, 1aft ein Pfund gewafthene groffe und ebe
fo viel Eleine Rofinen mit einen Stas Wein aufs
quielien, nummt ein Pund gefchatte ﬂﬁta.nbel,- Die
Qepne von cinem balben Bierling Nuffe; die
Sihalen von 2 Jitvonen, 6 Loth omeransenfhaz
fen; tind eben {o viel Jitvonat, {chncidet Dif alled
groblecht, ftoft 2 Loth Jimmet und tin hatb Loth
Nagelein grob, veplteht 2 Yoth Seadel fauber
aid {chaft Dann alles jufammen untey die & ez
e tmd Setfthgen.  AWann die Brihe von DR
Sehniy und Swetfchgen big auf cinen Schoppen
eingeFocht iff, witd fic audy Dajir gensrumen, denn

Brantwein oder Kivfchengeift mad)t das %ttf;t:
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trofen.  ‘Beim Bafer nimmt man nun fo oiel
rafen Taig; al8 gu 8 Pfund Brod aehort,
und fchaft ihn nebft einem Schoppen guter DHes |
fen b einem halben Bierling Mel Fark in i
bie Hugelmaffe.  Solite der FTaig g ring | 0l
(biun) feon, {0 wiEat than noch etwsas meiter | b
. SMebl darein, und Kift ihn in dew Gefchire; | )

big e veif ift, miadht pann ndch Delieben faibs | W
(ein Daraus, foelche man woieder geben [aft; | L
und fie hierauf erft baft.  Siebel ijt aber gu S
bemerfenn, Daf fie vecht ausbaken miffen ; und | e
pidht fu bald aug bem Ofen Fomimen Darffen: P
Thads pem Waken Fonnen fie it Juckertvaffee |
berfahren oder o gelaffens foetdens : %‘;

Ll

Huselbrod auf andere At E
. YBann von allem gorgemeldien hutr Dek
falbe Theil gendmmen worden ift, wlrgt man :
ftatt dem Drodsvor 12 fr. TWek» Taig und 4 [
$offel ‘gute Dierhefen rechtfchaffelt davein; und {f‘_
{46t 8 reif toerdehn, roalit Dann Yon gutem DI 2!
(Weisbrod) ober rtitbem Faig runde Kudhen, D),
fo gros ein Laiblein rerden foll ; thut von Det
Maffe datauf, matht es nun ecft i cinem runs 3!
den Saiblein, legt folhe anf mit Dpehl beftreus {0
te Bleche, frupft fie und baft fie langfam. AWann ,
fie hatb gebaten find; roerben fie mit einem &, ify
iotunter efroas SHouig gerhibet iff, Gberfabren; | be
wnd bollends ausgebaken, ?:‘l

%

=14
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oiel Sitronenbirod.

|rt ' - s » o) 3
524 €in halbes Pfund gefiebten Jucker ribre
i man mit 2 Ciern eine balbe Stunde, und wann

?ing Die QJ?g_ﬁ'e Dif .ift, Dag von einer Sitrone auf
ifer |~ Dem Riebeifen abgeriebene und ein halb Pfund
ite, SJ;er[ fo Darein, Daf von Dem lesten fo vief jus
jibs | vUE Dleibt; um die Maffe damit twdllen ju Fons
Gt, | Dem Sobald nun Digfelbe Mefferriicten nik
g | Ousgerdlit ift; toitd dek Tdig mif einem Fleis
e nen Weinbaches 2+ Model aqusaeffochen , ein
Fett: Dlech mit Dutter beftrichen, tark mit Anis
et | geftveut, dag Brod darauf geleat und gelb ges
| Dbafen, — Das Brod darf ein paar Stunden
| fteben; ebees in Den Ofelr Fomint, ¢8 toird Des
L Aufgeloffenes Iitronenbrod.
natn  Onan fiebt ein halbes Pfind feinen SucFer;
D 4 fchlagt Dag Weife von cinem €i ju Schaum,
und | Hbee Diefen nebft dein Gaft von einer halben
3¢fs pitrone in den Suckers flofit 4 Loth Gefchalte
seft, | SNandel ganj fein; teibt eine Sitvone am Jus
pef | cfev ab; nimme dif nebft den Mandeln an die
na | Sudtermafie ;- gt anderhalb Vieiling (12
veus foth) fein Nehl darein, wallt ven Taig duf
ann - einem Bret eines ftarfen Mefferiicken dif, ficye
S, ibn mit Efeinen AWeinbaches » TNodeln  as
ey | beftreicht Die Bleche mit weiffemn Wachs, lege
- Das qusgeftochene davauf, und baft fie nur in
Eeinem heiffen Ofen gelb,  Sie Fonnén uber
~. | Mad frehers bleiben.
Cl St
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g44 Juekerbafiwerf und Confecturen,

Mufeasinn von Jitroneit,

Ein halbes sPfund ungefehalte MNandel ftofit
man zact, fiebr ein halb Pfund Sucker, fchneiz
bet Die Schale von einer Zitrone, 2 Loth Jitros
nat und eben fo oiel Pomerangenichalen Elein,
flofit ein balb Loth Jimmet, ein Quint Nages
fein und vor 6 Fr. Qufcatbliite groblecht,
fchlaat dag Weife von 2 Ciern u Schaum,
riihrt Denfelben nebft detn Saft von einer hals
ben Ritrone an all das obige , wdle dbie Mafie
mit etmas Jucker Mefferriicken dIF, fticht fie mik
Fleinen Nodeln aud , legt Dag audgeftochene auf
ein mit Butter beftrichenes SBlech, baft €8 in
einem nichtmehy heiffen Ofen, 1nd madht das bei
den RQimmetffernen anaefiihree Eis oder eines
von Sitronenfaft und Sucker Daruber.

itronen{chnitten,

Cinen Bierling auch etmwag meht gefiedten
Qucfer und die abgericbene Sehale von einer
Sitrone ribyt man jufathimen mit dem &aft
einer Qitrone an, daf ¢s in Der Dicle-twie ein
weiffes Gi twird , fdneidet ddnn 2 Fingerbreite
und Fingerslange Schnitten von Oblaten ,
freicht won der angertibhzten SNaffe Darauf, lege
mweid Pappier auf - einen warmen Ofen und die
©hnitten darauf, daff fie nut abtrofren. Jm
Sommer, wo Fein Dfen gefeuert wird, fest man
¢in Dakblech, worunter Koblen {ind, ‘auf etnen
e

7 - |

S /" 2T e
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Dreifuf.  Sobald e8 warm ift, twerden die
Sehnitten davauf gelegt und langfam getvcEnet.

Rothe Iitvonenidhititien,

Su Diefen toird eben fo viel ober auch ets
wos mebr Sucker, alg ju Ben vorftehenden ges
fiebf, eine Ritrone dapu abgerieben, und Ddiff
mit ungeguferrerns Erblelens « Saft angerhiee,
$Bei beiden Arten Iftvonenfchnitten it su bes
merfen, Do Dev Sucker nicht ju naf angertibre
werden Darf , fonft verweidben bdie Oblaten.
Ofefe Schnitfen werben aleich den vorherges
hentien behanbelt und getrofnet.

Anmerfung,  Dif find die Schnitten,
weldhe jur Sarnicrung der Crémes (Crem)
und auch auf die geeifte Tovten gefesf twerden
tdnnen.  Haben fie beim Trofnen aletche Wars
e, fo werden fiz wie Hdgen gefriimme, LIl
man £ila: &dinitten baben, fo Fomme der Sus
cFer und Ritronenfchale mie ju obigen, nur da
jur Anfeuchtung hald Biolen» und halb Ritros
nenfaft genommen toitd,

Confectuy von Asgenmark,

Man nimme 2 bis 3 Lofel voll Higens
mart in eine Schiiffel, febidgt von einem Eiers
tweis einen Schaum, {hneidet die Sehale von
einer halben Ritvone Flein, riibrt dif und den
Gdsaum an das Higenmark, (haft fo viel
geliebten Sucker darein, bis es eine MMaffe jum
M m Augs
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austwiirgen iff , wallt folche nach Diefern efs | 4
feveiicken 0IF , fHicht fie mit gans Beinen Sors |
men aus, legt Die Stiflein quf mit Jucter be: | &
fate Pappiere , und trofnet fie in oder auf eis s
nem Hfen.  Nody fan ein blafrothes Cis dave | - fe

fiber gemacht werden. b 1
Confect von Hafelnifien. | ;;

Die Hafelnhiffe toerden aufgeflopft. Sind
ed 8 Soth Keene, fo fet man fie mif 4 Loth
oMandel ju , fchaft fie, fchlGst Dasd IBeife von
cinem i ju Schaum , {fofir die Serne damit L n
gact, nimme fie in eine Schiffel, 12 Loth ges 18
febten Qucker dasy, fchldge Das IBeife von noch ©  [af
3 Gietn ju Schaum, tlihrt die oaffe eitie Viers ©  in
telftunde damit, fest fie Dann in Dev Groffe | pel
wie Die bittere Mandelbrode auf teiffed Taps
pier, Gberfiveut fie mit feinem Sucker Durch das
©ieb , und baft fie in elnem nicht mebr beiffen
Ofen. Die Niffe haben einen fehr angenebs o
men Gefdhymab. Das Confect fan auch obne 3¢
amandelferne von faurer. NuBfernen gemacyt g

toerdent. %
Schnecken von Juder. . g;t

oMan nimme ein halbes Pfund fein Nebl . e
auf’s Datbret, fchneidet 4 foth frifchen Duts o
ter auf dag MNehl, die Schale von einer haiben  fen
Qtrone aber Flein, fofit ein halb voth Rimmet | N
mit 6 Ndgelein, nimmt 6 Soth gefiebten Jus  voI
cEer Dagu, vihet bif alied mit 5 big o Cievgelb | 1ch

iy
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o
Defs gu einer leichten Ntaffe an, madt dann einep
Lors i batber €lle fange ABargein von der Dicle eineg
+ bez ederkield Ddavaus , Deftreidyt ein Blech mig
f els Butter, toilelt jede Wdargel vou beiven Sy,
ave | fen wie leine Schnelfe gegeneinander auf, foqf
| fie auf das “Blech, und baft fie in einem nygss
mebr heiffen Ofen. — €8 ift ein gang gelcbroind
gemachter Trachtifch.
ﬂ?g Raoftanien 3u glafiiren.
- pon Einen WVierling Sucfer [Autert man mit eis
amit | pem Glas Waffer 1o lang, bider Fdden fpinnt,
) ges roftet bann Kaftanien bis {ie die Sdhalen geben
nodh | [affen, fchalt fie, ftef: fie an SteFelein, tunft fie
Jiets | in Den gelduterten Sucker ein, (Gt fie Falt mwers
51'\611'6 | Den, und wikelt fie bierauf in Pappicre.
J ap’ s
}Dnﬁ Spif - Hut.
eiffen 3 wird ein langes Holy in der Linge eined
enebs - Bratnifes gemacht, und an 0if Hol; eine
ohne Sorm 1wie ein Fleiner Suckerhut gedreht. Oben
nacht | ber darf Dag Holy nuz eined Fingers lang vors
ausfehen. Um biefe Form mitd ein Bogen
teid ‘Pappier mit einem Faden gebunden, und
Daffelbe ftar® mit Butter beftrichen.  [ur Mafs
Mebl . fe nimmt man ein Plund feines Mebl, eben
Duts o viel gefiebten Jucker, cinen Vierling verlafs
aiben  fenen DBurter, = Loth Jimmet und ein Ouint
mmet | dgelein, beides grob geftoffen, bdie Schale
n s 900 einer Jitrone und 4 Loth Ktronat Flein ges
evgeld | fWhnitten, und rdhrt dif alles mit 6 Ciern an.
U Mm a - &3eil
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LANDESBIBLIOTHEK

=

BadenWiirttemberg



g LANDESBIBLIOTHEK

. [
548 Sueferbativer? und Confectuven,

AW3eil aber der Taig efwag su bif fevn wird,
Fommt ein wenig mwarmer Xein dagu, bann
macht man die benannte Sorm auf den Kohs
fen warm, Gberftreicht folhe von dsr angeriibis
ten MNafie in einer Gleichheit, treibt fie auf
den Koblen {chnell herum, big fie gelblecht ift,
fiberaiept {ie nun foieder mit dem Tajg, und
madt ¢3 auf den Koblen wicder gelb,  Wahn
Dif sum viertenmal fo gefcheben ift, fleft man
fanglecht. gefhnittene Mandel und  Jitronat
darein, und fahet mit Vacken der Maffe und
Cinflectung der Naudel und des - Fitronats |
fo lang fort, big vie Maffe ju Ende, und der |
Quckerhut eine gleiche Jorm hat, e jopfiget ‘
et ift, Defto beffer fieht et aqus.  Sobald ec |
1

fertig und abgefublt ift, mird ev behutfam abe
genommen , der Gaden aufge{hnitten , undvas
Pappier mit dem Koddffel Stiel herausgesos
gen. JHierauf macht man von anberthalb Biers
fing Bucker, 2 Clertveid und etwas Qitronenfaft
ein Ei8 und eift den Syighut damit.  Wann
e gany geeifit und foieder aeteofnet iff, toird |
unter das feyte Cig ungesuferter Crbfelens » Saft |
gethan, der-Hut ftrichentoeife twie eine Schnue |
pon unten binauf gegeichnet, oben auf dieOefs |
nung ein Bouquet gefteft, und Dev Hut als |
eine Sovfe in die Mitte jum Deffert (Nacke |
tifch) aufgeitelit. |
1}
|

Bifeuit Royal (Bifenit Rojal.)

Gin Halbes DPfund gefchdite Mandel flof
: man |
.l

s

o SRR oy o S ey
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1D, man mit ein wenig Rofentwaffer fein, ficbt ane
nn perthalb Bierling R[ucfer, fthlagt tas e von
0hs 2 Cternyu Schaum, niming Lann wieder von den
jhus SNandelnund den Rucker i Den Miorfel, von dem
auf Eehaum einen Loffel voll Dasu, af es eine fid)
ift, sufarmen hangende Maffe wird, 1nd fabrt {o
und mit den ibrigen Manbeln, SJucfer und Schaum
afiny fort, big alles su Ende ift. Lo dev gefioffency
nan Maffe verfertige man nun Eleine Ringe {chlagt
ynaf wieder von 3 Sievweis cinen Shaum,  Febet die
und gemachte Nitglein Davinn um, fiveut einen Bogew
1at8 weig Pappier mit Sucker, fest die Ninge darauf,
ber | nberftrent fic oben wicder mit Jucker duch ein
figer ‘ Gich, und bakt fie in fhwader Dise.
D er
g;; ‘ Springerlein auf gewdbnliche Art.
30307 | Gin Tfund gefieber Sucker wird mit 4 Cieen
3iers eine Stunbe gevubre, die Schale von ciner Sitros
1faft ne.abgericben, wud dif nebft cinem Pfund feir
Jann Mehf in den Ructer acfchafr.  Alsdann nimme
wird | man von dem Taig etn Stuklein auf ein SRats
>aft | bret, woallt eg eines frarfen Meffervucen DI aus,
Bue | bindet etwas Mehl in cin savtes Tuchlety, tupfe
hour i 6 L i e, 1
Oefs L Damit die Springerlensmodel, legs ie gervallte
t als | Gyeite von dem FTaig auf den Model, pruft mit
Yad | dern Mehltirchlein davauf, doch nidhe su feft, fons
, dern nue, daf dieFigur in den Laig Fommt, Teht
| 8 Dain um, und {dhueidet mit cinem Meffer odee
, I - Dem Bafradlen die Tigur hevaus. Die Bledye
werden mit Putter befivichen, mit Anis geflreut,
ftofis und die Springericin davauf gelegt. Sie Fonnen
man | Mm 3 ¢in
BADISCHE
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ein paar Stunden aud bber Nacht auf dein
ﬁCQlIl l'llf'll.di( batt man ]u in ¢
mebt heiffen &w; &Je mifien mehr roeis
braun ‘werden.  u bem a[!,.ciluniff::n‘n Taig
wird imner wieder cin Stulblein frifdher gee
nommen,

Springerlein auf andere Avt mit
ihmmzss.

Su ciners Pund geficbten Jucker floft man
6?.0”42‘1'&)1.\ te Mandel fo fein als moglich, {Hiagt
vas I8¢ nzumt bhbd‘ul!m; rf 'n rt Den Rz
Fer mit Mm Sdyaum und dem Saft vou ciner
balben Ritrone cine ftavke halbe Stunde, dann
erft Die gcfto‘{“cnc MNandel dagy, wiegt ein Prund
fein el fd)aft{o viel davon an den Sucker, bis
er T Z0ig gang feft ift, nimmt dag ubvige .r”i)I
auf ein *Bret, wirgt den Taig Damit, bricht nachs
dem Efeine Q—;fua ¢ ah, toallt fie cines hamn‘:'ut'
fereiicEen DIF, URD"ILUU fie aleich Den vorhergebens
Den aus, ,Jﬂ Dep \,013 ath Ende gav ju flL"nﬂ,
{o wird er mit ctwas Jitron tnfa‘t ober cin toenig
Cierfhaum anjmud)lu Bon detm Dfund SNehl
darfenig odee gar nicdhts ibrig bleid m, Denn Diefe
Avt Spr ingerlein or fodert cine Dicke Maffe, yoorein
auch todh) die Schale von cince halben Fitrone ges
ticben werden Fan.  Sie darfen aud) wie bie ans
deve frehen bleiben, aber etras brauner als jene
acbacfen werden,

Anmerfung. Das Bifcuit -oder Starkmehl
ift su beiden Yrten Springerlein nicht {o gutbais
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pag rechte Feine Mehle  Das evfreve Meht viecht
fmmer davaus.
Hraufle Jageridnitten,

Gin balbes Pfund gefchalte Mandel foft
man mit Rofenwaifer grob, fiedt cin halb Prund
Qucer, {hlagt dagweijevon 3 Cicen ju Schaum,
yibrt Die Mandel und den Sucker cine Bievtels
frunde damit, {hneidet 2 Fingerbreite und Sine
gevslange Stutlein von Oblaten, ftreicht von Der
Maffe Meffeeeicien dif Erauslecht davauf, legt
dic Stubletn auf ein mit Butter beftrichenes Bledy,
beftreut fic mit Elein gefchnittenen Piftacten audy
roth gefarbten Sandeln, und bakt fie tn fhrwachee
Ofenbige gelb.

Jimmet - £ig,

~ Gin Bierling gefiebter Sucfer wird mit bem
Sdhaum von cinem Clerwas one Bicrtelfruitide
gerithrt, ein oth Simmet geftoffen, duvdh eindaars

fieb geftaupt, Dann an die gerithrre Mafe gethan.

it Diefelbe jut Dif, fo Wird ihe mit cin wenig Cievs
weis geholfen.
YWeifles Lis.

Bon cinem Ei wied dag weifesu Sdhaum gez
fchlagen, der Saft von ciner hatben Sitrone dasu
aethan, und ein Vierling gefiebter Sucker cine CBieys
telftunde damit geviibrt. So bald es vecht weis
ift, fan ¢s gebraudht werden,

Mm 4 GIE
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§52 SJuckerbawerf und Confecturen,

Etwas feiner Saffran nm‘b mit ¢in paay
Chl i\ﬂ" AWaffer mgw* wtw:r ingewekdhe, und
mb,‘t Dem SDieviing Jucker mit ¢in wenig Ciepe
Ywei8 abgerihve.

-ﬁ.gfift.“’ Oer bsh i‘ﬂt {43 ﬁfiﬁ

Das NRothe Ean von gefiebtem 3 ;LIiLCL und uns
aej hihl"Lm Sebfefensfaft allein verfertigt werden,
Q:m m Blaprothen witd cin halbes umv.‘ g oau
genomiien.

Die 4 verfichende Life Eonnen yu jeder Cone
fectur obw Torte, wie maws haben will, ges
braudht rosrden.

E ‘I - (22
dhocolade - £ig.,

altan veibt 4 Loth Ehocolade auf Dem Riebets
felﬁ htinmt cinen hatben Bievling geficbten Jus
Fer Dasy, »..\t 1 oder 2 Slervocis ju Schaum,
t,‘fli;tt:_né{ -35,11 Sdjaum das Borgemeldee an, und
ein Bmi‘:‘:r‘-ﬁﬂ’c{*in geftoffencn wmnut DA,

oY

u 3 it u'* wptfadsiich su Anisfchnitten
apfeln gut. Diefe w uO“l‘ mmtwnsﬁma
Ten ".i"?»ﬁifi‘ili'f'.‘i't Dif geciBt, und dann getrofnet,

Jitronen: £ig,
Das von eines Jitrone abgericbene und einen
%m‘[mg gefichten Jucer eibHre man mit einem von

cinem I)aiben Cierweis gefdlagencn Sehaum,
nimme

|
L nil

o
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nimme biecauf eeft dett Saft von einer halben 2is
L teorie Dagw, und rabet e nod) cine Jeitlang. Alss
F 1 dann Fan es jur jeder Fleinen @on,ec.m gebraucht
LKID 4
mmat
[ den Eifen, welhe auf ﬁcbiﬂ. Hen und
braune Confecturen Jl’bmu ht tweeden Eonnen,
ntmme man ungef ar 4 Loth ucker inein Bleines
Sefdhirr, gleBt ein halbeg Treinfglas fnf'[)tjober
e NRofen - aud bamLran,c.lb[urwamc baran, (aft
en. e8 Fochen, bis es diflecht ift, ibegftreicht dann dag
a3 Sebactene damit, und trobnet e im Ofen. Dif
ift cin Slangeis, Seffoffener Stummet ohw Spanz
o nifher Fior darinn gebocht, gibt wieder andere
qe? Farbe und Sefchmal.

o)

SetFest e Ui XN et Tl Jest Fe L o sU e 2

beiz '

2w Cingeadbte é?;mfi)zen und
b Giefrornes.

4t Vomeransenichalen.

net,

%Icr firffe Pomeransen (hneidet man fede in
4 Theile ;- Fodht fie im LWalfer weich,” bis man
.mt Mirhe mit einem sugefpijten J’ﬂon duech bie

inen Gchafen dringenfan, leat m dannin’s Fafte FBafs
von fer, fthabtdas Mark bievauf mit einem Loffel faus

111, ber ab, (autert ein halbes Pfund Suckee. mit ¢is

nm Mw 5 nens

BADISCHE
ANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	Seite 498
	Seite 499
	Seite 500
	Seite 501
	Seite 502
	Seite 503
	Seite 504
	Seite 505
	Seite 506
	Seite 507
	Seite 508
	Seite 509
	Seite 510
	Seite 511
	Seite 512
	Seite 513
	Seite 514
	Seite 515
	Seite 516
	Seite 517
	Seite 518
	Seite 519
	Seite 520
	Seite 521
	Seite 522
	Seite 523
	Seite 524
	Seite 525
	Seite 526
	Seite 527
	Seite 528
	Seite 529
	Seite 530
	Seite 531
	Seite 532
	Seite 533
	Seite 534
	Seite 535
	Seite 536
	Seite 537
	Seite 538
	Seite 539
	Seite 540
	Seite 541
	Seite 542
	Seite 543
	Seite 544
	Seite 545
	Seite 546
	Seite 547
	Seite 548
	Seite 549
	Seite 550
	Seite 551
	Seite 552
	Seite 553

