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Küche n .

Ein süßer geriebener Taig zu buchen .

!5 ) aS Gelbe von 3 Eiern und 2 Eßlöffel voll ge -
siebten Zucker verrührt man mit einein kleinen Trink¬
glase voll Wein in einer Schüssel , nimmt ein Vier¬
telpfund geschälte und fein gestoßene Mandeln , nebst
so viel feinem Mehl dazu , daß der Taig so fest wird
wie ein Buttertaig , würgt ihn recht stark durch , und
wällt ihn halb dick aus . Nun wird ein halbes
Pfund Butter entweder mit Mehl zäh geschafft und
ausgewällt , oder in frischem Wasser verschafft , auf
einem nassen Brett ausgewällt , und mit einem Tuche
abgetrocknet , dann auf die Hälfte von dem auSge -
wällten Taig gelegt , die andere Hälfte darüber ge¬
schlagen , und zwei Mal ausgewällt . Dieser Taig
kann zu allen süßen Kuchen gebraucht werden .

Aepfel - Rüchen .

Zu einem Kuchen mittlerer Größe schält man
6 große mürbe Aepses , schneidet sie zu runden , eines
Messerrückens dicken Scheiben , und sticht das Kern¬
haus heraus , schneidet hierauf die Schale von nicht
ganz einer halben Zitrone fein , vermengt sie mit
6 Loth gestoßenem Zucker und einem halben Loth
gestoßenem Zimmet , und reibt 2 bis Ä Milchbrode
oder Semmeln fein . Alsdann bestreicht man ein
rundes Blech , wovon der Rand abgemacht werden
kann , stark mit Butter , streut von dem geriebenen
Milchbrod die Hälfte darein , legt von den Aepfel -
scheiden dicht neben einander darauf , streut von dem
vermengten Zucker darüber , von dem Milchbrod dar¬
auf , schneidet ganz dünne Scheiben von Butter
darüber , legt wieder Aepfel darauf , und macht so
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fort , bis Alles zu Ende ist ; das geriebene Milch -
brod und die Butter müssen das Letzte seyn . Nun
wird eS in einem Ofen eine halbe Stunde , oder wenn
der Ofen nicht mehr heiß ist , etwas länger gebacken ,
der Reif von dem Blech abgenommen , und der Ku «
chen auf dem Blech aufgetragen .

Wenn diese Masse in ein Potageblech oder sonst
in ein auf den Tisch schickliches Geschirr gefüllt wird ,
kaun sie als Abendgemüse oder Zwischenplatte ein¬
gesetzt werden .

Aepfclkuchen ohne Buttert .ng .
Man bestreicht eine eiserne Pfanne , so groß man

den Kuchen haben will , stark mit Butter , streut
eines starken Messerrückens dick geriebenes Schwarz -
brod darein , drückt es fest an , schält nach Gutdün¬
ken Aepfel , schneidet sie zu eines Messerrückens di¬
cken Schnitzen , legt sie fingersdick auf den Boden
der Pfanne , streut Zucker und Zimmet darauf , legt
wieder eine Lage Aepfel darüber , wieder Zucker und
Zimmet darauf , und macht so fort , bis die Pfanne
halb voll ist , streut dann geriebenes Brod darauf ,
gießt ein wenig siedendes Schmalz ( Schmälzbutter )
darüber , deckt einen Deckel mit Kohlen darauf , läßt
es auf Kohlen langsam backen , bis die Aepfel weich
sind , dann stürzt man sie auf eine Platte , und be¬
streut den Kuchen mit Zucker und Zimmet . Es
können auch 5 bis 4 Hände voll geriebenes Schwarz -
brod in Schmalz dunkelgelb gerbstet , und davon
zwischen eine jede Lage Aepfel gestreut werden . Dann
aber muß eine Stunde vorher , ehe man die Aepfel
einfüllt , ein Glas Wein darüber gegossen werden .

Gerührter Aepfelkuchen .
Für 5 bis 6 Personen reibt man 2 Wecken oder

Semmeln außen ab , weicht das Innere in süße
Milch ein , drückt es fest aus , gießt ein Viertelpfund

frische
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frische zerlassene Butter darüber , mengt es stark

untereinander , rührt hierauf L Eier eines um das

andere darein , thut ein Viertelpfund geschälte Man¬

deln , zur Hälfte länglich geschnitten und zur Hälfte

gestoßen , die klein geschnittene Schale von einer hal¬

ben Zitrone , etwas Zimmet und nach Belieben Zu¬

cker , nebst 4 Loth kleinen und eben so viel großen

gewaschenen Rosinen dazu , schält dann 6 bis 8 saure

Aepfel , schneidet sie zu ganz dünnen Schnitzen , und

rührt sie langsam unter die Masse . Nun wird ein

rundes Potageblech mit Butter bestrichen , stark mit

Semmel - oder Mutschel - Mehl bestreut , die Masse

darein gefüllt , langsam im Ofen gebacken , dann der

Kuchen auf eine Platte gestürzt , mit Zucker und

Zimmet überstreut , und aufgestellt .

Aepfelknchen in U ? ein .

Man belegt ein mit Butter bestrichenes und mit

Semmelmehl bestreutes Blech mit Buttertaig , schält

soviel mürbe saure Aepfel , als nothig find , und schnei¬

det sie in kleine Würfel , daß man den Kuchen halb

voll davon füllen kann . Wenn sie gleich ausgebreitet

sind , rührt man 6 Loth gestoßenen Zucker und etwas

Zimmet mit /» Eiern an , thut nicht ganz einen Schop¬

pen Wein dazu , gießt es über die Aepfel , belegt es

stark mit frischer Butter , und backt es in frischer

Hihe eine starke halbe Stunde .

Viscuitkuckcn von eingemachten Himbeeren .

Zu einem Kuchen für 7 bis 3 Personen verfer¬

tigt man ein halbes Pfund Biscuit auf die Art ,

wie schon im ersten Theil dieses Buchs angezeigt ist ,

bestreicht ein rundes tiefes Blech in der Größe ei¬

nes halbpfündigen BiScuitmodels , wovon kein Reif

genommen werden kann , mit Butter , bestreut es

mit Semmelmehl , füllt die Hälfte von der gerühr -

Lofflcrin Kochbuch II , 28
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ten Biscuitmasse darein , und backt sie im Ofen halb

fertig , belegt sie dann mit eingemachten Himbeeren ,

so dick man es haben will , thut die übrige Masse

nun darüber , und backt sie vollends aus . Nun wird

der Kuchen auf eine Platte gestürmt , und entweder

mit Zucker überstreut , oder ein weißes Eis von Zi¬

tronensaft und Zucker darüber gemacht .

Vliy - Ruchen .

Man rührt 10 Loth Butter leicht , ä Eigelb ,

Loch sein gestoßenen Zucker , die abgeriebene Schale

von einer Zitrone nebst einem halben Pfund Mehl

darein , schlägt das Weiße von den Eiern zu Schaum ,

rührt ihn auch darunter , füllt die Masse in eine

mit Butter bestrichene Form , bestreut sie mit 2 Loth

vorher geschälten und länglich geschnittenen Man¬

deln , und backt den Kuchen schon gelb .

Gekräuselter Vutterkuchen .

Zu einem Kuchen von mittlerer Große nimmt

man anderthalb Pfund Mehl in eine Schüssel , thut

ein Viertelpfund gestoßenen Zucker , 5 Eßlöffel voll

gute Bierhefen , 4 ganze Eier und das Gelbe von
2 andern nebst ein wenig Zimmet und Muskatnuß

dazu , zupft Z Viertelpfund Butter darein , rührt

es mit warmer Milch zu einem Taig an , der zum

Auswällen recht ist . Hierauf bestreicht man ein

Blech mit Butter , legt den ausgewällten Taig , wel¬

cher 2 Messerrücken dick seyn muß , darauf , kräuselt

ihn neben am Rande , besteckt den ganzen Kuchen

mit einem Viertelpfund großen gewaschenen Rosinen ,

läßt ihn bei gelinder Wärme gehen , stupft ihn , wenn

er reif ist , mit einein Messer , bestreicht ihn stark

mit zerlassenem Schmalz ( Schmälzbutter ) , über »

streut ihn mit grob gestoßenem Zucker , und backt

ihn im Ofen gelb .
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tLine Brodspcise von prunellen .

Für 6 Personen reibt man 4 starke Hände voll

Brod , vermengt es mit 2 Händen voll gestoßenem

Zucker , einem halben Loch Zimmet , der abgeriebenen

Schale von einer halben Zitrone , 6 Loth geschälten

und zart gestoßenen Mandeln nebst Loth gewasche¬

nen kleinen Rosinen , und feuchtet dieß Alles mit

einem Viertelpfund zerlassener frischer Butter an .

Alsdann kocht man 1 Pfund Prunellen ( gedörrte

geschälte Zwetschgen ) mit halb Wein und halb Was¬

ser nebst einem Stückchen Zucker weich und ganz

kurz ein , bestreicht ein rundes Becken , welches auf

den Tisch gegeben werden kann , oder eine Porzellan¬

platte mit Butter , breitet von dem vermengten Brod

fingersdick darein , legt die Prunellen darauf , das

übrige Brod darüber , drückt es mit einem Messer

schon zusammen , backt es im Ofen langsam gelb ,

und überstreut es mit Zucker , ehe eS aufgetragen

wird . Es kann als Zwischenplatte oder auch als

Nachtisch gegeben werden .

Rüchen von Grleomehl .

Zu einem völligen Schoppen Milch nimmt man

Z Hände voll Grieömehl , rührt es mit kalter Milch

an , gießt es dann in die siedende Milch , läßt es so

dick wie einen leicht gebrühten Taig kochen , nimmt

ihn hernach vom Feuer , und thut ihn zum Erkalten

auf eine Platte . Alsdann rührt man ein Viertel¬

pfund Butter leicht , das Gelbe von 6 Eiern daran ,

eine Hand voll Zucker , eine am Zucker abgeriebene

Zitrone nebst dem gekochten Gries dazu , und Alles

zusammen recht untereinander , schlägt hierauf das

Weiße zu Schaum , rührt ihn auch daran , bestreicht

eine runde Form mit Butter , bestreut sie mit Sem¬

mel - oder Mutschel - Mehl , füllt die Masse darein ,

und backt sie im Ofen gelb . Den gebackenen Kuchen
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stürzt man auf eine Platte , und gibt eine süße Sauce

nach Belieben dazu . — Will man den Kuchen ge¬

salzen haben , so wird statt des Zuckers und der Zi¬

trone Salz und Muskatnuß genommen , und eine

Butter - Sauce darüber gemacht . Auf die gesalzene

Art können auch Schnitten davon gemacht , und auf

Suppen gegeben werden .
Gespickter Rüchen .

Man reibt 3 Viertelpfund Mandeln mit einem

Tuche ab , schneidet sie auf einem Brett mit einem

Schneidmesser ganz fein , thut sie nebst einem halben

Pfund gesiebten Zucker und einem halben Loth Zim -

met in eine Schüssel , mengt es untereinander , und

feuchtet es mit 2 Eßlöffeln voll Orangeblüthwasser

an , schlägt das Weiße von 4 Eiern zu Schaum ,

und rührt das Vermengte damit an ( die Masse muß

mehr steif als flüssig seyn ) , bestreicht alsdann einen

runden Boden mit Butter , legt ganze Oblaten dar¬

auf , breitet die Masse eines halben Fingers dick dar¬

auf aus , daß es einen gleichen Kuchen gibt , backt

ihn in einem gelinden Ofen , legt ihn , wenn er schon

beschnitten ist , auf eine Platte , laßt hierauf 4 Loth

Zucker und ein Kaffeelöffelchen voll Zimmet in einem

kleinen Geschirr mit ein wenig Wasser dick einkochen ,

bestreicht damit den Kuchen , und trocknet ihn noch¬

mals im Ofen , schneidet hierauf 2 Loth Pistazien

und 2 Loth geschälte Mandeln länglich fein , und

besteckt damit den Kuchen , sobald er getrocknet , und

so lange er noch warm ist .

Iobannisdeer - Rüchen .

Ein gewöhnlich großes Kuchenblech mit einem

Rand ( Potageblech ) wird mit Mehl überstreut , mit

einem Boden von gutem Buttertaig dem Rand gleich

ausgelegt , und derselbe mit geriebenem Milchbrod

dick bestreut . Nun nimmt man 4 bis 5 Schoppen

frische Johannisbeeren , zupft sie ab , füllt den Ku -
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che , , damit 2 Finger dick , streut > ü Loth gestoßenen

Zncker darüber , verreibt mit der Hand ein Viertel¬

pfund rundes Zuckcrbrod ziemlich fein , streut es oben

darauf , und backt den Kuchen im Backofen .
Bemerkung . Hat man ein Kuchenblech , wovon der

Rand abgenommen werden kann , so ist es besser , weil
der Kuchen dann bei ' m Herausnehmen nicht zu sehr ver -
schürrelt ( gerüttelt ) wird .

Kirsch enkuchen .

Ein starkes halbes Pfund feines Mehl nimmt

man nebst Loth gesiebtem Zucker und einem Eß¬

löffel voll guter Bierhefen in eine Schüssel , thut

2 ganze Eier nebst dem Gelben von einem andern ,

ein wenig warme Milch und 4 Loth frische warm

gemachte Butter dazu , und verfertigt davon einen

leichten Taig zum Auswällen . Hierauf bestreicht

man ein rundes , mit einem Rand versehenes Blech

mit Butter , bestreut es mit Semmelmehl , wallt

von dem Taig , wann er ein wenig gegangen ist , ei¬

nen runden Kuchen , legt ihn in das Blech , ver¬

mengt alsdann 2 bis Ä Pfund halb saure und halb

süße ausgesteinte Kirschen mit einer Hand voll Zu¬

cker und ein wenig Zimmet , drückt sie nach einer

Viertelstunde fest aus , breitet sie auf dem Kuchen

auseinander , und kocht den zurückgebliebenen Saft

ganz kurz ein . Nun rührt man 6 Loth gestoßenen

Zucker , eben so viel zerlassene Butter mit dem Gel¬

ben von 6 Eiern und einem halben Schoppen saurem

Rahm an , nimmt den gekochten Kirschensaft dazu ,

gießt es über den Kuchen , und backt den Kuchen

> gelb im Ofen .
jLrdbeer - Ruchen .

Dieser wird auf die nehmliche Art , wie der

vorhergehende , gemacht , nur mit dem Unterschied ,

daß kein Saft dazu gekocht wird , das Uebrige bleibt

aber Alles . Auch von Himbeere n können solche
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Kuchen gemacht werden , weil diese Saft von sich

geben ; dieser Saft wird auch wie bei den Kirschen

eingekocht , und unter die Masse gerührt .

Tin Rüchen von Nirschen .

Ein Viertelpfund geschalte Mandeln stdßt man

zart mit süßem Rahm , zerlaßt ein Viertelpfund

frische Butter in einer Kastrol oder messingenen

Pfanne , rübrt /, Kochlöffel voll feines Mehl nebst

den gestoßenen Mandeln , ein Kaffeeloffelchen voll

gestoßenen Zimmet und die abgeriebene Schale

von einer Zitrone darein , verdünnt es mit Milch ,

daß es eine dicke Creme wird , thut ein gutes ( ziem¬

lich großes ) Stück Zucker darein , laßt es über dem

Feuer ein wenig kochen , und nimmt es zum Erkal¬

ten auf eine Schüssel , verklopft hierauf 8 bis

Eier recht stark , rührt die Creme nach und nach damit

an , zupft ?, Pfund Kirschen ab , steint sie wo mog »

lich aus , und mengt sie langsam unter die Creme ,

bestreicht dann ein rundes Blech stark mit Butter ,

bestreut es mit Mutschel - oder Semmel - Mehl , füllt

die Masse darein , und backt sie in einem ziemlich

heißen Ofen ,

Rirschenkuchen von Buttertuig .

Man wallt einen — eines Messerrückens dicken Bo -

den von Buttertaig , legt ihn in ein Blech mit ei¬

nem Rand , welches zuvor mit Butter bestrichen und

mit Semmelmehl bestreut ist , füllt hierauf die zu¬

vor abgezupften , und wer will , auch ausgesteinten

Kirschen darein , daß sie ganz dicht liegen , zerläßt

dann ein Stückchen Butter , rührt 2 Eier darein ,

thut ungefähr ein Gläschen voll süßen Rahm dazu

und nach Belieben einige gestoßene Mandeln , macht

es recht untereinander , gießt es über die Kirschen ,

streut gestoßenen Zucker und Zimmet darüber , und

läßt sie backen . Auch kann folgender Guß auf die
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Kirschen gemacht werden : Man reibt 2 Milchbrode
am Reibeisen ab , schneidet das Innere so dünn als
möglich , gießt einen halben Schoppen süßen Rahm
darauf , thut , wenn sie weich sind , eine Hand voll
geschälte und zart gestoßene Mandeln und nach Be¬
lieben Zucker da ; u , verrührt 7 bis tt Eier recht stark ,
rührt sie auch darunter , und gießt es über die Kir¬
schen . Auf diese Art können auch Traubenku -
chen gemacht werden , nur nimmt man statt der
Kirschen schwarze Trauben . Statt des Buttertaigs
kann auch ein Hefentaig gemacht werden .

Äirschenkucken , der auch ebenso mit Zwetsch¬

gen ( Pflaumen ) gemacht werden kann .

Zu diesem Kuchen nimmt man von feinem
Buttertaig ein Blatt , legt es in ein Kuchenblech ,
welches zuvor mit Butter bestrichen und mit Sem¬
melmehl bestreut seyn muß , steint die Kirschen aus ,
legt sie dicht neben einander auf den Boden , über¬
streut sie mit Zucker , und backt den Kuchen in hei¬
ßem Ofen halb fertig . Inzwischen nimmt man
die abgeriebene Schale von einer halben Zitrone ,
ein Kaffeelbffelchen voll gestoßenen Zimmet und 3 Loch
gesiebten Zucker in eine Schüssel , rührt es init
2 ganzen und 4 gelben Eiern an , dann einen Schop¬
pen sauren Rahm darunter , gießt es über den halb
gebackenen Kuchen , und backt ihn vollends fertig .

Bemerkung . Es kann auch von gutem Hefentaig

ein Boden in ' S Blech gelegt werden , nur muß derselbe ,

ehe man die Früchte auflegt , recht reif seyn .

Rirsckcnkuchcn mit Rirschengeist .

Zu einem Kuchen von mittlerer Große feuchtet
man L Loch geriebenes Brod mit einem starken
halben Glas Kirschengeist an , rührt hierauf ein
Viertelpfund Butter leicht , schlägt L bis 9 Eier
darein , und rührt das angefeuchtete Brod , nebst
einem Viertelpfund gestoßener Mandeln , eben soviel
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Zucker , einem halben Loth gestoßenen Zimmet , eii ?em
halben Quint gestoßenen Gewürznelken und der klein
geschnittenen Schale von einer Zitrone auch dazu ,
und füllt die Hälfte der Masse in ein zuvor mit But¬
ter bestrichenes und mit Semmel « oder Mutfchel -
Mehl bestreutes Kuchen - oder Potageblech , belegt
es dick mit Kirschen , füllt die übrige Hälfte vollends
darauf , und backt es im Ofen fertig .

Leipziger Twchen .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht,

schlägt das Gelbe von 6 Eiern , wie auch ein gan¬
zes Ei nach und nach darein , thut ein Viertelpfund
geschälte und zart gestoßene Mandeln , ein hali' es
Pfund feines Mehl , 2 Eßlöffel voll gute Hefen ,
5 bis 6 Eßlöffel voll warme süße Milch lind das
gehörige Salz dazu , und schafft dieß Alles so lange ,
bis der Tcng recht zähe ist . Hierauf bestreicht man
ein rundes Blech mit Butter , bestreut es mit
Semmelmehl , füllt den Taig darein , läßt ihn bei
gelinder Wärme gehen , und backt ihn in frischer
Ofenhitze .

Nlagdalenen - Ruchen .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,

schlägt 5 ganze Eier und von 2 andern das Gelbe
darein , rührt ein halbes Pfund vom feinsten Mehl ,
12 Loth gesiebten Zucker , die klein geschnittene Schale
von einer halben Zitrone , und ein halbes Quint
Muskatblüthe daran , schlägt das Weiße von 2 Eiern
zu Schaum , und rührt ihn auch darein . Nun
wird ein mittleres Kuchenblech mit Butter bestrichen ,
die Masse darein gefüllt , und in gelinder Ofenhitze
gebacken . — Diese Masse kann auch in kleine runde
mit Butter bestrichene Formen gefüllt und gebacken
werden .
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Rüchen von Hägen - ( Hangbutten - ) Mark .

Man nimmt , wenn man vorräthiges Hägen -,
mark hat , so viel als zu einem Kuchen nothig ist ,
mengt 4 Lotb fein geschnittenen Zitronat , auch et¬
was klein geschnittene Zitronenschalen , wenn derglei ,
chen nicht schon bei ' m Einmachen unter das Hägen¬
mark gekommen sind , darunter , wällt hierauf von
einem feiuen Butter - oder Weinbackcs - Taig einen —
eines Messerrückens dicken Boden , legt ihn in ein
mit Butter bestrichenes und mit Semmelmehl be¬
streutes Blech , schneidet den Rand zierlich aus ,
füllt das Mark darein , belegt es mit fingeröbreiten
Streifen von Taig , bestreicht es mit einem Ei , backt
den Kuchen im Ofen gelb , und bestreut ihn nach dem
Backen stark mit Zucker .

Bemerkung . Hat man kein eingemachtes Hägen -

mark , so wird es von dürren Hägen auf folgende Art

verfertigt : Zu einem Kuchen für 6 Personen wascht man

Z Schoppen Hagen sauber aus warmem Wasser , setzt sie

mit einem Schoppen Wein und eben so viel Wasser zu ,

laßt - Theile davon einkochen , treibt sie zuerst durch ei¬

nen Seiher , und dann durch ein Haarsieb , und verdünnt

es , wenn es zu dick werden sollte , mit ein wenig Wein ,

nimmt hierauf anderthalb Viertelpfund ( 12 Loch ) zarc

gestoßenen Zucker in eine Kastrol oder messingene Pfanne ,

gießt das durchgetriebene Mark nebst 2 Lorh Zitronat

und etwas klein geschnittenen Zitronenschalen unter den

Zucker , läßt es » och ein wenig aufkochen , rhuc es zum

Erkalten aus eine Platte , und rührt , wenn es zu dünn

seyn sollte , ein wenig geriebenes Biscuit darunter . Nun

wird auf die oben angezeigte Art damit verfahren . Es

kann aber auch statt des Gitters von Taig ein Schaum

von 6 Eiweiß geschlagen , und über die Hägen ausgebrei¬
tet werden .

Rrcbs - Äuchen .

Zu einem Kuchen für K bis 7 Personen siedet
man anderthalb Viertel ( 3b ) Krebse , bricht die
Schwänze aus , stößt alles Uebrige mit einem Stück¬
chen Butter fein , dämpft es in einem halben Pfund
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Butter , gießt ein wenig Wasser daran , und preßt

es durch ein Tuch . Hierauf nimmt man , wenn

sich die Butter oben angesetzt bat , dieselbe in eine

Schüssel , rührt sie eine kleine Viertelstnnde ( durch

längeres Rühren verliert die Butter ihre Farbe ) ,

schlagt das Gelbe von ö Eiern daran , schneidet

oder hackt die zurückgebliebenen Krebsschwänze ganz

fein , vermengt sie mit einem Viertelpfund geschälten

und fein geschnittenen Mandeln und eben so viel

gesiebtem Zucker , rührt 6 Eier in einem Stückchen

frischer Butter über Kohlen als wie zu gerührten

Eiern , läßt sie ein wenig erkalten , nimmt sie nebst

den vermengten Krebsschwänzen zu der Butter ,

schlägt das Weiße von 4 Eiern zu Schaum , und

rührt es auch an die Masse . Nun wird ein eines

Messerrückens dicker Boden von Bnttertaig ausge¬

wällt , ein zuvor mit Butter bestrichenes und mit

Semmelmehl bestreutes Kuchen - oder Potageblech

damit belegt , die gerührte Masse darein gefüllt ,

und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

Mandelkuchen in einer Sauce .

Man reibt einen Kreutzerweck außen ab , schnei¬

det ihn von einander , und weicht ihn in gute süße

Milch ein , schält hierauf ein halbes Pfund Man¬

deln , stoßt sie mit Rosenwasser fein , nimmt sie in

eine Schüssel , thut 10 Loth gestoßenen Zucker dazu ,

und rührt es mit dem Gelben von i ! Eiern eine

Viertelstunde , nimmt alsdann die abgeriebene Schale

von einer halben Zitrone , 2 Loth Pomeranzenschalen

nebst dem eingeweichten Weck dazu , schlägt das

Weiße von den Eiern zu Schaum , rührt ihn auch

darunter , bestreicht ein rundes Blech oder eine Form

mit Butter , bestreut es mit Semmelmehl , füllt die

Masse darein , und backt sie auf Kohlen oder im

Ofen gelb , stürzt dann den Kuchen auf eine Platte ,
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und besteckt ihn mit länglich geschnittenem Zitronat .
Es kann eine Wein - , Kirschen - , oder Hägen - Sauce
darüber gemacht werden .

Mandelkuchen mit einem Gusse .

Ein halbes Pfund geschälte und zart gestoßene
Mandeln und anderthalb Viertelpfund gesiebten
Zucker rührt man in einer Schüssel mit 6 ganzen
Eiern und dem Gelben von 6 andern eine starke
halbe Stunde , bestreicht hierauf einen blechernen
Model oder ein rundes glattes Blech mit Butter ,
bestreut es mit Semmelmehl , rührt von einer hal¬
ben Zitrone die klein geschnittene Schale unter die
gerührte Masse , füllt sie in den bestrichenen Model ,
backt ihn in einem nicht zu heißen Ofen gelb , und
stürzt ihn zum Erkalten auf eine Platte . Nun
rührt man ein Viertelpfund gesiebten Zucker mit dem
Schaum von 2 Eiweiß eine Viertelstunde , drückt
den Saft von einer halben Zitrone daran , nimmt
ein Viertelpfund geschälte , fein länglich geschnittene
Mandeln nebst 2 Loth Zitronat und einem Stückchen
Zitronenschale , Beides fein länglich geschnitten , da¬
zu , bestreicht den gebackenen Kuchen oben mit ein¬
gemachten Himbeeren oder Johannisbeeren ( Träub -
lein ) , so dick man es haben will , breitet die gerührte
Mandelmasse darüber , und backt den Kuchen noch
einmal in einem nicht mehr heißen Ofen gelb .

Noch eine Art Mandelkuchen .

Für 5 bis 6 Personen stoßt man anderthalb
Viertelpfund ( 12 Loth ) geschälte Mandeln mitRo -
senwasser fein , nimmt sie nebst einem Viertelpfund
gesiebten Zucker in eine Schüssel , rührt Beides mit
2 ganzen und dem Gelben von ä andern Eiern

eine V -ertelstnnde , und thut eine halbe abgeriebene
Zitronenschale , 2 Loth Zitronat , 2 Loth Pomeran¬
zenschalen und ein halbes Loth gestoßenen Zimmet
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dazu . Nun wird ein Kuchen - oder Potage - Blech
von mittlerer Große mit Butter bestrichen , mit Sem¬
melmehl bestreut , mit einem eines Messerrückens
dick gewällten Boden von Buttertaig ausgelegt , die
gerührte Masse darein gefüllt , und im Ofen halb
ausgebacken . Hierauf schlagt mau das Weiße von
5 Eiern zu Schaum , rührt s. Hände voll gesiebten
Zucker darein , daß es ein leichtes Eis wird , breitet
es über den halbgebackenen Kuchen aus , und backt
ihn vollends aus .

Spatenten von Mandeln .
Ein Viertelpfund geschälte und fein gestoßene

Mandeln werden nebst 6 Loth gestoßenem Zucker
in eine Schüssel gethan , t, ganze Eier mit einem
Schoppen süßem Rahm tüchtig verrührt , und die
Mandeln damit angerührt . Hierauf macht man ,
je nachdem sie groß sind , z bis A Wecken oder
Semmeln zu runden Schnitten , legt sie auf eine
Platte neben einander , gießt das Angerührte dar¬
über , und laßt es so lange stehen , bis der Weck
weich ist . Alsdann macht man in einer eisernen
Kachel oder Pfanne ein gutes ( ziemlich großes )
^Stück Schmalz oder Butter heiß , legt von den
Schnitten in die Runde wie eiuen Kuchen darein ,
gießt von der Mandelsame darüber , legt wieder
Schnitten darauf , und macht so fort , bis Alles zu
Ende ist , seht dann das Geschirr auf schwache
Kohlen , deckt eine » Deckel mit Kohlen darauf , backt
es langsam gelb , und stürzt es auf eine Platte .
Dieser Kuchen kann entweder trocken mit Zucker
und Zimmet , oder in einer süßen Sauce von Kir¬
schen oder Rosinen gegeben werden .

Rüchen von Ochsenmark .
Ein Viertelpfund Ochsenmark verliest man

rein , daß kein Beinchen darin bleibt , schneidet es
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fein , nimmt cS in eine Schusses , läßt es auf Koh¬
len weich werden , und rührt es leicht ( weiß ) , schlägt
hierauf das Gelbe von 6 Eiern darein , thut 6 Loth
gesiebten Zucker , von einer halben Zitrone die Schale ,
4 Loth Zitronat , Beides fein geschnitten , und 4 Loth
geschälte und zart gestoßene Mandeln dazu , reibt
ein Weißbrod oder einen Kreutzerweck außen ab ,
weicht das Innere in warmem süßem Rahm oder
guter Milch ein , drückt es fest aus , nimmt es auch
dazu , schlagt das Weiße von k Eiern zu steifem
Schaum , und rührt ihn kurz vor dem Einfüllen
auch an die Masse . Nun wird ein mittelgroßes
Kuchenblech mit Butter bestrichen , mit Semmel
mehl bestreut , ein ausgewallter Boden von Butter -
taig darein gelegt , die gerührte Masse gleich darein
gefüllt , im Ofen gebacken und warm aufgetragen .

Rucken von (Quitten .

Es werden 4 O. uitten geschält , von einander ge¬
schnitten , das Kernhaus und das Steinige heraus
genommen , nicht ganz große Schnitze davon ge¬
macht , und so lange wie ein hartes Ei im Wasser
gekocht . Inzwischen setzt man in einem andern
Geschirr einen Schoppen Wein mit einem Stückchen
Zimmet , ganzen Gewürznelken und /, Loth Zucker
auf Kohlfeuer , nimmt mit einem Schaumlöffel die
Quitten aus dem Wasser , legt sie in den Wein , deckt
sie zu , kocht sie so lange , bis gar keine Brühe mehr
gesehen wird , und stoßt sie , wann sie abgekühlt sind ,
in einem Morser klein . Ein halbes Pfund geschälte
Mandeln stößt man ebenfalls mit 2 Eiern fein , rührt
hierauf ein Viertelpfund Butter leicht , schlägt das
Gelbe von 12 Eiern darein , thut die gestoßenen
Quitten und Mandeln nebst einer abgeriebenen Zi¬
tronenschale , 2 Loth fein geschnittenem Zitronat ,
etwas gestoßenem Zimmet , auch , wenn es nicht süß



K ii ch e » .

genug ist , noch ein wenig gestoßenen Zucker dazu ,
und rührt es noch eine Viertelstunde , schlägt als¬

dann das Weiße von U Eiern zu Schaum , und

rührt ihn zuletzt daran . Nun wird ein Potageblech »

oder eine Platte mit einem Rand , welchen man dar -

um stellt oder schraubt , mit Butter bestrichen , mit

Semmel - odcrMutschel - Mehl bestreut , die Masse ein¬

gefüllt , und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

Sago - Rüchen .

Zu einem Kuchen von mittlerer Große verliest

man ein Viertelpfund Sago , reibt und schleimt

ihn S bis Mal aus warmem Wasser , brüht ihn

dann mit kochendem Wasser an , läßt ihn eine Vier »

telstunde darin , macht hierauf 2 Schoppen Milch

siedend , legt den Sago mit einem Schaumlöffel dar¬

ein , läßt ihn anf Kohlen ganz dick einkochen , und

thut ihn zum Erkalten auf eine Platte . Alsdann

rührt man ein Viertelpfund Butter leicht , schlägt

das Gelbe von 6 Eiern darein , nimmt den abge¬

kühlten Sago nebst der abgeriebenen Schale von

einer Zitrone dazu , rührt eö noch eine Viertelstunde ,

thut den gestoßenen Zucker und Zimmet dazu , schlägt

das Weiße von den 6 Eiern zu Schaum , rührt ihn

auch darein , bestreicht ein Potageblech mit Butter ,

bestreut es mit Semmelmehl , füllt die Masse dar¬

ein , und backt sie gelb .

Sächsischer lLicrkuchen .

Man rührt 12 Loth gesiebten Zucker mit dem

Gelben von 12 Eiern , thut 4 Loth süße und 2 Loth

bittere geschälte und fein gestoßene Mandeln , die

sein geschnittene Schale von einer Zitrone , nebst

10 Loth geriebenem Semmelmehl dazu , schlägt das

Weiße von den 12 Eiern zu Schaum , rührt ihn

zuletzt langsam darein , bestreicht ein Kuchenblech
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stark mit Butter , füllt die Masse darein , und backt

den Kuchen in der Tortenpfanne oder im Ofen gelb .

Eierkuchen von gelben Rüben .

Vier Loth geriebenes Semmelmehl , einen hal¬

ben Eßlöffel voll Weißmehl und drei Eßlöffel voll

Zucker rührt man mit dem Gelben von ü Eiern

an , gießt einen halben Schoppen süßen Rahm dar¬

unter , reibt 4 bis ö rein abgeschabte und in einem

leinenen Tuche abgeriebene gelbe Rüben auf dem

Reibeisen , schlägt das Weiße von den 3 Eiern zu

Schaum , rührt denselben mit den geriebenen gelben

Rüben in die Masse , füllt sie schnell in ein mit But¬

ter bestrichenes und mit Semmelmehl bestreutes

Kuchenblech , bringt es eben so schnell in den Ofen ,

überstrent den Kuchen warm mit Zucker und Zim -

met , und gibt ihn kalt zu Tische .

Speck - Rüchen .

Von einem Butter - oder geriebenen Talg wällt

man einen Kuchen , legt ihn auf ein mit Butter be¬

strichenes und mit Mutschel - oder Semmelmehl be¬

streutes Blech , und macht einen Rand darum . Hier¬

auf schneidet man ein Viertelpfund Speck zu klei¬

nen Würfeln , verrührt 2 bis 5 Eier mit einem hal¬

ben Schoppen saurem Rahm nebst dem gehörigen

Salz und etwas Kümmel , gießt es über den Kuchen ,

streut den geschnittenen Speck darauf , stupft ihn mit

einem Messer , und backt ihn im Ofen gelb . — Hat

man ein rundes Blech mit einem schmalen Rande ,

so ist es besser , damit nichts davon ablaufen kann .

Grüner Speckkuchen .

Ein halbes Pfund grüner ungesalzener Speck

wird so fein als möglich geschnitten , und zu einem

Brei gestoßen . Hierauf stößt man ein halbes Pfund

geschälte Mandeln ebenfalls mit Rosenwasser fein ,

nimmt ste nebst dem Speck und einem halben Pfund
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gesiebtem Zucker in eine Schüssel , rührt es mit 8 gan¬
zen Eiern und Z Eigelb eine halbe Stunde , thut
^ Loth Zitronat , von einer Zitrone die Schale , Bei¬
des fein geschnitten , und ein halbes Loth gestoßenen
Zimmet dazu , wällt hieraus von einem süßen Wein -
backes - Taig einen — eines Messerrückens dicken Boden ,
legt ihn in ein mit Butter bestrichenes und stark
mit Semmelmehl bestreutes rundes Blech , füllt das
Angerührte darein , und backt es im Ofen oder in
der Tortenpfanne . Dieser Kuchen ist für 6 bis

Personen genug , und kann kalt oder warm auf¬
gestellt werden .

Topf » Ivuchcn .
Ein halbes Pfund frische Butter rührt man

leicht , schlägt 6 Eier darein , thut 4 Loth gesiebten
Zucker , 2 Loth geschälte und zart gestoßene Man¬
deln , ein wenig Muskatblüthe , ein Stückchen fein
geschnittene Zitronenschale , 4 Loth gewaschene kleine
Rosinen , Z Eßlöffel voll Bierhefen und ein Glas
lau - gemachten süßen Rahm dazu , und rührt , wenn
dieß Alles wohl unter einander gearbeitet ist , Z Vier¬
telpfund feines Mehl darein . Hierauf bestreicht
man ein rundeö Blech mit Butter , bestreut eö mit
Semmelmehl , thut die Masse darein , läßt sie bei
gelinder Wärme gehen , und backt sie in frischer Hitze .
Dieser Kuchen darf nicht warm angeschnitten werden .

IVcinbcer - Rüchen im Schmal ; gebacken .
Man reibt 2 Wecken oder Semmeln außen ein

wenig ab , schneidet das Innere zu ganz kleinen
Schnitten , streut Loth große und ebenso viel kleine
gewaschene Weinbeeren ( Rosinen ) , 4 Loth geschälte
und fein geschnittene Mandeln , einen starken Eß¬
löffel voll Zucker und etwas Zimmet darüber , ver¬
rührt hierauf Z Eier mit einem halben Schoppen
Wein recht stark , gießt es über den Weck , und macht

es ,
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es , wem , der Weck angezogen hat , untereinander .
Nun wird in einer runden tiefen Pfanne Schmalz
beiß gemacht , die Masse darein gefüllt , auf schwache
Kohlen gesetzt , ein Deckel mit Kohlen darauf gedeckt ,
der Kuchen langsam gebacken , auf ein Plättchen ge¬
stürzt , mit Zucker und Zimmet überstreut , und ent¬
weder als Nachtisch oder als Zwischenplatte gegeben .

Gerührter Weichsel - Rucken .
Für 4 bis 5 Personen steint man 2 Pfund Weich -

seln aus , streut eine Hand voll gestoßenen Zucker
darüber , und läßt sie über Nacht stehen . Nun be¬
streicht man ein Blech von mittlerer Große mit
Butter , bestreut es mit Semmelmehl , belegt es mit
einem eines Messerrückens dicken Boden von But¬
ter - oder süßem Taig , thut die gebaitzten Kirschen
darein , rührt ein Viertelpfund geschälte und zart¬
gestoßene Mandeln und eben so viel gesiebten Zucker
mit Z ganzen und ? gelben Eiern eine Viertelstunde ,
nimmt 6 gestoßene Gewürznelken , ein Kaffeeldffel -
chen voll Zimmet , ein Stückchen klein geschnittene
Zitronenschale , auch wenn man will , ein wenig Zi¬
tronat und Pomeranzenschale darunter , breitet dieß
über die Weichsein aus , und backt den Kuchen in
einem nicht zu heißen Ofen .

Zitronen - Rnchen -
Ein h albes Pfund Mehl nimmt man in eine

Schüssel , thut ä Loth gesiebten Zucker , das Gelbe
von 3 Eiern und ein halbes Pfund frische kleinge¬
schnittene Butter dazu , schafft es zu einem Taig ,
so fest wie zu einem Buttertaig , wällt ihn aus ,
schlägt ihn einmal zusammen , wällt ihn zu einein
Kuchen , und legt ihn in ein zuvor mit Butter be¬
strichenes und mit Semmelmehl bestreutes Blech .
Hierauf schält man 6 bis L Borsdorfer - Aepfel ,
reibt solche auf dem Reibeisen und von 2 Zitronen

Lbfflenn Kochbuch II .
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die Schale dazu , thut Loth gewaschene kleine Rosi¬
nen nebst 6 Loth gestoßenem Zucker darunter , rührt
es mit dem Saft von 2 Zitronen und 4 Eigelb an ,
füllt es in den Kuchen , legt von dem noch übrigen
Taig Streifen darüber , bestreicht dieselben mit einem
verklepperten Ei , und backt den Kuchen im Back¬
ofen oder in der Tortenpfanne gelb .
Gewöhnlicher Zwetschgen - ( Pflaumen - ) Rüchen .

Man belegt ein mit Butter bestrichenes und
stark mit Semmel - oder Mutschel . Mehl bestreutes
Kuchen - oder Backblech mit einem eines Messer¬
rückens dick gewällten Boden von Buttertaig , ver¬
mengt hierauf ein halbes Loth gestoßenen Zimmet ,
6 gestoßene Gewürznelken , 4 Loth gestoßenen Zucker ,
2 geriebene Milchbrode oder eine Hand voll schwar¬
zes Brod mit einander , streut etwas davon auf den
Kuchen , legt die zuvor ausgesteinten Zwetschgen dar¬
auf , die äußere Seite obenhin , streut das Vermengte
vollends darüber , belegt es mit dünnen Stückchen fri¬
scher Butter , und backt den Kuchen in frischer Hitze .

Noch eine Art Zwetschgen - Ruchcn .
Zu einem Kuchen für 6 bis 8 Personen rührt man

ein halbes Pfund Butter leicht , schlägt das Gelbe von
12 Eiern , eines um das andere darein , reibt von
2 Wecken oder Semmeln die Rinde ab , weicht das
Innere in süße Milch ein , drückt es , wenn es weich
ist , fest ans , und thut es nebst 6 Loth gesiebtem
Zucker , der abgeriebenen Schale von einer halben
Zitrone , L Loth geschälten und fein geschnittenen
Mandeln , 2 Loth Zitronat , einem halben Loth ge¬
stoßenem Zimmet an die gerührte Butter , steint
dann geschälte Zwetschgen aus , schneidet sie von
einander , dämpft sie in einem Stückchen Butter ,
thut sie auch dazu , schlägt das Weiße von L Eiern
zu Schaum , und rührt ihn zuletzt darunter . Als -
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dann bestreicht man ein Kuchen - oder Potage - Blech
mit Butter , bestreut es mit Semmelmehl , füllt die
Masse darein , und backt sie in einem nicht zu heißen
Ofen gelb . Ist es ein Blech , wovon der Rand
abgeht , so bleibt der Kuchen ans dem untern Boden
liegen ; gehet aber der Rand nicht ab , so wird er
aus eine Platte gestürzt .

Bemerkung . Wie die Burler leicht gerührt
wird : Mai : schneidet sie zu kleinen Stückchen in eine
Schüssel , setzt sie so lange auf Kohlen , bis sie durchaus
weich , aber nicht ganz zergangen ist , und rührt sie mit ei¬
nem hölzernen Löffel , der aber nicht schwarz seyn darf,
so lange , bis sie recht leicht und weis; ist .

Hefen - und andere Backerei .

Anis - Rranz ,

^ u einem mittelgroßen Kranz nimmt man ein Pfund
Mehl in eine Schüssel , rührt in der Mitte desselben
2 Eßlöffel voll Bierhefen und ein Trinkglas voll
laue Milch an , und läßt den Taig bei gelinder
Wärme gehen . Inzwischen verrührt man 6 Loth
gesiebten Zucker und L Loth frische zerlassene oder
nur weichgemachte Butter mit einem ganzen und
2 gelben Eiern nebst ein wenig süßer Milch recht
stark , rührt es , wenn der Taig gegangen ist , nebst
der Schale von einer Zitrone , 2 Loth Zitronat , eben
so viel Pomeranzenschalen , Alles fein länglich ge »
schnitten , und i Kaffeelbffelchenvoll Anis daran ,
schafft den Taig mit einem Löffel recht durch , nimmt
ihn auf ein Brett , und würgt ihn so lange , bis sich
der Taig von der Hand losschält ; sollte er zu feucht
seyn , so wird mit ein wenig Mehl nachgeholfen .

29 *
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