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avs Ein fifcr qerviebener Taig 3u KRuchen,
g Das Gelbe von 3 Ciern und 2 CHlbffel voll ges
¢t fiebten Jucfer verriihrt man mit einem Eleinen Trint:
nit glafe voll Wein in einer Schiiffel, nimmt ein Vier:
an, telpfund gefchdlte und fein geffofene Mandeln, nebit
185 fo viel feinem Mebl dagu, daf bey Taig fo feft wird
ber wie ein Vuttertaig, witrgt ibn redyt ftarf durd), und
un wallt ihn balb dick aus. Dun wird ein halbes
e, Pfund Dutter entweder mit MeDl 1ab gefchafft und
bz ausgendllt, oder in frifthem AWafjer perfchafft, auf
lle einem naffen Brett ausgend(lt, und mit einem Tudye
th abgetroctnet, dann auf die Hdlfte von dem ausge:
th, wéllten Taig gelegt, bdie anvdere Halfte daritber ges
on {hlagen, und jwei Mal ausgewallt, Diefer Taig
¢S Fann ju allen fifen Kuden gebraudht werbden.
(1,
em AHepfel- Ruchen.
der Ju einem Kuchen mittlerer Gjrdfe fchdlt man
rft 6 grofie mirbe epfel, fdhneidet fie ju rundew, eines
ad Meffereicfens dicken Sdheiben, und flicht das Kern:
nd baus beraus, fdhneidet bierauf die Sdhale ven nidht
ber gang einer balben 3itrone fein, oermengt fie mit
ies 6 Qoth geftoflenem Jucfer und_einem Dhalben Loth
1er geftofienem Simmet, und reibt 2 bis 3 Milchbrode
uf oder Semmeln fein. Alsdann beftreicht man ein
ars rundes Vledy, wovon der Nand abgemadht werden
¢8 fann, ftarE mit Butter, fiveut von dem gericbenen
te, - Milchbrod die HAlfte darein, legt von bden Aepfel:
gz {dheiben dicht neben einander darauf, fiveut von dem
ie permengten Jucfer darfiber, von dem Milchbrod dars

auf, fdneidet gany dinne Scheiben von Butter
dariiber, legt wieder Aepfel darvauf, und madt fo
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432 Kuden.

fort, bis Alles ju Ende ifi; bad gericbene Mildh-
brod und die Butter miffen das Lepte fepn. Nun
wird ed in einem Ofen eine halbe Stunde, oder. mwenn
der Ofen nicht mebr beiff ift, etwasd [dnger gebacfen,
der Deif von dem Bled) abgenommen, und der Kus
dhen auf dem Blech aufgetragen.

WWenn diefe Mafle in ein Potagebled) oder fonft
in ein auf t Ln“i[u fchictliches Gefchive gefillt wird,
Eann fie al8 Ubendgemiife ober IJwifchenplatte cnr

[et werdemn.
AepfelFuchen obne Buttertaig.

Man beftveicht cine eiferne Pfanne, fo grof man
denn Kudhen baben will, ftarf mit Dutter, fireut
eines ftarfen Mefferrictens dick gcricbcncﬂ Sdymwary-
brod barein, dridt es feft an, {dhdlt nach Gutbiin:
ten Uepfel, fdhneidet fie ju eines Meflereiicfens di-
cfen L,LI)I]H;LII, legt fie fingersdid auf den Vobden

der ‘Dmnm, fiveut Suder und Dmumt batauf, legt
wieber eine Lage Aeprel dariiber, wieder Sucker und
Simmet datauf, und madyt fo fort, bis die Pfanne
balb voll ift, ftreut dann gericbenes Brod darauf,
giefit ein wenig fiedendes Schmaly (Shmalzbutter)
darliber, dect einen Dedel mit Koblen davauf, (46t
es auf Koblen langfam baden, bis die Aepfel weidy
find, dann fiirgt man fie auf eine Platte, und be:
fireut den Kudhen mit Juder und Jimmet. €8
‘. Ebunen auch 3 bis 4 Hande voll geriebenes Sdwary:
brod in Sdymaly dunfelgelb gerdfiet, und davon
jwifchen eine jede Lage Wepfel gefireut werden. Dann
aber muf eine Stunde vorber, ehe man die Wepfel
einfiillt, ein Glag Lein Ddariber gegoffen werden.

Gerubrter 2AepfelFudien.

e 5 bis 6 Perfonen rveibt man 2 IWeden ober
Semmeln aufien ab, weidht das ,‘:‘jnmre in fife
Mildy ein, deidt cs rLﬁ aus, giefit ein Wiertelpfund

frifche
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frifdhe getlaffene Butter barliber, mengt es ftark
untereinander , tibrt Dierauf 8 Cier cines um bas
anbere darein, thut ein Biertelpfund gefchdlte Man-
deln, jur Hilfte [Anglid) gefchnitten und gur Halfte
aeftofien, bie Elein gefdynittene Sdyale von einer bal:
ben Ritrone, etwas Iimmet und nad Belieben Jus
der, nebft 4 Loth Eleinen unbd eben fo viel grofien
gemwafdyenen Nofinen dazu, {dhalt dann 6 bis 8 faure
Aepfel, fchneidet fie ju gany dinnen Schnigen, und
elibrt fie langfam unter die Maffe.  Tun wird ein
rundes Potagebled) mit Butter beftrichen, ftarf mit
Semmel - oder Mutichel- Mebl beftreut, die Maffe
barein gefiillt, langfam im Ofen gebacfen, dann der
Kudben auf eine Platte geftiirgt, mit Juder und
SJimmet diberfiveut, und aufgeftellt.

AepfelFuden in Yein,

Man belegt ein mit Butter befirichenes und mit
Semmelmeb! beftrentes Bledh mit Duttertaig, {halt
foviel mirbe faure Aepfel, ald nothig find, und {dneis
det fie in Eleine IWirfel, daf man den Kudyen balb
voll davon fillen Eann. FWenn fie gleid) ausgebreitet
find, riibrt man 6 Loth gefiofenen Juder und ctwas
Simmet mit 4 Siern an, thut nicht gang einen Sdyop:
pen Wein daju, gieft es fber die Aepfel, belegt es
ftart mit frifher Dutter, und badt 8 in frifder
Hise eine ftarfe halbe Stunbde.

BiscuitFuden von eingemadyten Himbeeren.

Ju einem Kudyen fiix 7 bis 8 Perfonen verfer-
tigt man ein balbed Pfjund WBisenit auf die AUrt,
wie {dhon im exfien Theil diefes Dudhs angezeigt ift,
beftreicht ein rvunbes tiefes Bled) in der Girdfe ei:
nes halbpfindigen Biscuitmodel, wovon Fein Reif
genommen werden Eann, mit PButter, befireut es
mit Semmelmebl, fillt die Halfte von der aertibrz

gbfflerin Kodbud IL 28
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34 Sucdhen.

ten Biseuitmafie darein, und badt fie im Ofen Halb
fertig, belegt fie bann mit eingemadhten Himbeeren,
fo dif man e8 Dhaben will, thut die tibrige Maffe
nun dariiber, und badt fie vollends aus. Dtun wird
der Kudben auf eine Viatte geftiivst, und entiweder
mit Sucder dberfirent, oder cin weifes Eis von iz
tronenfaft und Suder dariber gemadbt.

Blig-KRuchen.

Man bt 10 Loth Butter leidht, & Cigelh,
8 Loth fein geftofenen Jucter, die abgericbene Schale
von einer Jitrone nebft einem halben Pfund Mebhl
datein, f{chlagt das Weifie von den Elern ju Schaum,
tibet ibn audy barunter, fillt die Maffe in eine
mit Butter befiridyene Form, beftreut fie mit 2 Loth
vorber gefchdlten und [dnglidh gefchnittenen Mans
deln, und bacft den Kudhen {hdn gelb.

Gebraufelter ButterFudien.

Su elnem Kuden von mittlerer Grbfe nimmt
man anderthalb Piund Meb[ in eine Sdhiiffel, thut
ein Viertelpfund geftofenen Juder, 3 EHlbffel voll
gute Bierhefen, 4 gange Cier und dag Gelbe von
2 anbern nebft ein wenig Jimmet und Muskatnuf
dagu, jupft 3 SBVievtelpfund Vutter bdarein, eiibrt
es mit warmer Mild) ju einem Taig an, der jum
Auswdllen redht ift.  Hievauf beftreidht man ein
Dled) mit Butter, legt den ausgewdllten Taig, wel:
cher 2 Mefferviicten did fepn muf, darauf, Erdufelt
ibn ncben am Rande, beftect den ganzen Kudyen
mit einem Biertelpfund grofien gewafdyenen Rofinen, ,
[aft ibn bei gelinber 3drme geben, ftupft ibn, wenn
er veif iff, mit einem Meffer, befireiht ibn ftarF
mit gerlaflenem Sdymaly (Sdhmdlzbutter), iibers
fiveut ibn mit grob geftofenem Suder, und backt
ibn im Ofen gelb.
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Sudyen.

EBine Brodfpeife von Prunellen.

Fir 6 Perfonen reibt man 4 frarfe Hande voll
Brod, vermengt e mit 2 Hanbden voll gefiofenem
Suder, einem halben Loth Fimmet, der abgeriebenen
Schale von einer halben Zitrone, 6 Loth gefdhdlten
und jart geftofenen Mandeln nebft 4 Loth gewafdyes
nen Eleinen Nofinen, und feudytet dief Alled mit
einem Biettelpfund gerlaffenct frifdyer Dutter am.
lsdann Focht man 1 Pfund Pruncllen (gedbrrte
gefchdlte Swetfchgen) mit halb Wein und halb Waf:
fer nebft einem Stidchen Jucer weih und gang
Fury cin, beftveidyt ein rundes Becen, weldyed auf
den Tifch gegeben werden Eann, ober eine Pogzellan:
platte mit Dutter, breitet von dem vermengten Brod
fingersdbict darein, legt bdie Prunellen darauf, das
dbrige Brod bdariiber, dricc es mit einem Meffer
fdhon jufemmen, badt 8 im Ofen langfam gelb,
und Gberfireut e8 mit Juder, ehe e3 aufgetragen
wird. C8 Fann al8 IJwifdyenplatte oder audy als
MNaddtifd gegeben werden.

Rudben von Griesmebl,

3u einem vblligen Sdyoppen Milch nimmt man

3 Hande voll Griegmebl, viihrt es mit Ealter Mildh
an, giefit e8 dann in die {iedende Mildy, [3ft e3 fo
bick wie einen leicht gebrithten Taig Eodhen, nimmt
ibn bernach vom Feuer, und thut ibn jum Crlalten
auf eine Platte. Alsdbann rvihrt man ein Wiertel:
pfund Butter leidyt, dag Gelbe von 6 Ciern daran,
eine Hand voll Sucfer, eine am Jucer abgericbene
Sitrone nebft dem gefodhten Gjries daju, und Alles
jufammen recdht untereinander, fhlagt Dbierauf das
Weife ju Sdaum, ribet ihn aud) daran, beftreicht
eine runde Form mit Butter, bejiveut fie mit Sem:
mel- oder Mutfchel Mehl, fiillt die Waffe darein,
und bacft fie im Ofen gelb. Den gebacenen Kuden
a8 *
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456 Rucdhen,

ftiest man auf cine Platte, und gibt eine fifec Sauce
nady Belieben daju. — Wil man den Kudyen ge-
falen baben, fo witd fiatt des Jucfers und ber Ji-
trone Galz und Mustatnuf genommen, und eine
Dutter-Sauce davitber gemadyt.  Auf die gefalzene
Avt Ednnen audh Schnitten davon gemadyt, und auf
Guppen gegeben werden.
Gefpictter Ruden.

Wian reibt 3 Viertelpfund Dianbdeln mit einem
Tudye ab, fdhneidet fie auf ecinem Brett mit einem
Shneibmefler gang fein, thut fie nebft einem halben
Piund gejiebten Jucfer und einem halben Loth Jims
met in eine &dhiifjel, mengt e8 untereinander, unbd
feudhtet e8 mit 2 CHldffeln voll Orangeblitthwaffer
art, {dlagt das Weife von 4 Clern ju Sdyaum,
und eibrt dad Vermengte damit an (die Maffe muf
mebr fieif al8 fiiffig feyn), befireicht alsdbann einen
runden Boden mit DButter, legt gange Oblaten dar:
auf, breitet die Maffe cined balben Fingers dicf dar:
auf aus, dafi ed einen gleihen Kudyen gibt, bact
ibn in einem gelinden Ofen, legt ibn, wenn ex {dhdn
befchnitten ift, auf eine Platte, [aft bievauf 4 Loth
Sucer und ein Kaffeeldffelchen voll Jimmet in einem
Eleinen Gefchire mit ein wenig Waffer dic einfodyen,
beftreicht damit ben Kuchenw, und trocdnet ibn nodh-
mals im Ofen, fdhneidet hievauf 2 Loth Piftazien
und 2 Loth gefhalte Mandeln [anglidy fein, und
beftedft bamit ben Kudyen, {obald er getroctnet, und
fo fange er nod) warm ijt.

Tobannisbeer - Ruchen,

Cin gewbbnlich grofies Kudyenblech mit einem
NRand (Potageblech) wird mit Mebl diberfiveut, mit
einem Boden von gutem Buttertaig dem Rand gleich
ausgelegt , und derfelbe mit gericbenem Mildybrod
dict beftreut. Nun nimmt man 4 big 5 Sdyoppen
frifthe Sobannigbeeren, upft fie ab, fillt den Ku-
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Kuchen. 437
ce dhen damit 2 Finger dick, ftreut 12 Loth geftofenen
C2 Qucfer barfber, verreibt mit der Hand ecin Biertel
ey (] @ 4

NE pfund runves Sucferbrod zlemlid) fein, frreut es oben

ne datauf, und bacdt den Kuchen im Badofen.

ne | HBemerFung. Hat man cin Kudyenblech, wovon der

uf Nand abgenoramen werden fann, fo iff es befjer, weil
der Kuchen dann bei'm Hevausnehmen nicht ju ];[)1 ver:
fchnecelt (gernteelt) wivd.

<3 RivichenFudyen.

" Ein ftarfes Dalbes Pfund feined Mebl nimmt

78 man nebft 4 Qoth gefiebtem Sucfer und einem Cf-
' (el voll guter Dierhefen in eine Schnffel, thut

?; 2 gange Cler nc‘b}lﬂbnfrn Gjelben von einem andern,
” ein wenig warme Mildy und 4 _L?orlh frifde warm
1, gc_nmuf;[i\il'mtrcr Daju, q_nb umcr_{'mt b._nml:*cu'rcu

leichten Taig zum Auswallen.  Hierauy befireicht

! y : S - L3
B man ein rundesd, mit einem Mand ver|ebenes BHledh

:
l" mit "1“"_‘.”_{1' ' beftreut cs_mii Cffc.nur:-:luwld,' n.\&li_t
% von dem Taig, wam er ein wenig gegangen iff, ei-
ft nen runden Kuden, .h. _1T\n i das $Oledy, ver:
' :_i!u‘n‘q!' alf‘l.‘gu_n 9 Fr1l~_-‘.’) 1 w.n}L [".nb jaure und balb
b fifie ausgefteinte ..\‘\trp!rhcn mit ciner ‘:_:ant'- voll Suz
< \'1‘1'?' und etn wenig {nnmc!z, ‘D‘rud'l' jie um‘l»__ elnet
1, WBiertelffunde feft aus, breitet |l{’, auf dem Kudet
L audeinander, und l‘otr den zurlicfgeblicbenen k_art
:1; q\m\ Fury ein.  DNun ribrt man 6 Yotb qqmﬁumt
D Suder, eben fo viel gerlaffene Butter mit dem Gel:
3 ben von 6 Ciern und cinem halben Sdoppen faurem
Rabm an, nimmt den gefochten Kivfdhenfaft dagu,
gieft e8 fber den Kudyen, und Dbadt den Kudyen
) gelb im Ofen.
< Erdbeev:Budhen.
}f Diefer with auf Ddie nehmliche ek, wie der
b um"hcrgclwi]bg, gemadyt, nur mit be 11111&:1&)1-:“*
% paf fein Saft daju gefodht wird, das Uebrige L.\Iub
aber Alles. “‘(ud) von Himbeeven tonnen folde
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Kudhen gemacht werden, weil diefe Saft von fich
geben; biefer Saft wird auch wie bei den Kirfchen
eingefocht, und unter die Mafle geriibrt,

Ein Buden von Airfchen.

Cin Bicrtelpfund gefchdlte Mandeln it man
gort mit {lifem Rabm, gerldft cin Wiertelpfund
frifche Butter in ciner .Si'aﬁro ober mefjingenen
Pranne, vibvt 4 Kohldffel voll feines Mehl nebft
ben geftofienen Mandeln, ecin Kaffeeldffeldhen voll
geftofenen Simmet und bdie abgeriebene Sdhale
pon einer Jitrone darein, verdinnt es mit Mild,
daf es eine dide Creme wird, thut ein guted (ziem:
lich grofied) Stitd Jucler davein, [aft es liber dem
Seuer ein wenig Eochen, und nimmt es ;um Erfals
ten auf eine &dyiffel, verflopft bievauf 8 bis 10
Eier recht ftarf, vibet die Creme nach und nad) amit
an, jupft 2 Pfund Kirfchen ab, fEeint fie wo mbgs
lidh aus, und mengt fic langfam unter die Creme,
befiveicht bann ein rundes Blech ftarf mit Butter,
befireut ¢8 mit Mut{dhels oder Semmel-IMebl, fullt
dic Mafje darein, und badt ffe in einem iemlid)
beifen Ofen.

RirfcbenFuchen von Buttertaig.

Man wallt einen — cines zl?cﬁcrn‘xtfum dicen Bo:-
ven oon Duttertaig, [egt ibn in ein Bledh mit ei:
nem Rand, weldyes juvor mit Butter beftrichen und
mit Semmelmebh[ befiveut ift, fullt hierauf die jus
vor abgesupften, und wer will, aud) ausgefieinten
Kirfchen darein, daf fie gang b ‘\uf)t liegen, erldfit
dann ein Stiidden Dutter, ribrt 3 Eier darein,
thut ungefdbe ein ()laud)cn voll fitfen Rabm dazu
und nady Belieben einige gefiofene Manbdeln, mmht
ed recht untereinander, gieft es iber die Kirfchen,
firent gefiofienen Jucfer und Jimmet darviber, und
[aft fie bacten. Yudy Eann folgender G uf auf die
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Kuden 439
H Kirfhen gemacht werden : Man reibt 2 Mildbrode
1 am Reibeifen ab, {chneidet das Jnnere fo diinn als
mbglich, gieft einen halben Schoppen fiifen Rabm
darauf, thut, wenn fie weidy find, eine Hand voll
= g’cfd)&fﬂt’c qnb jart gc]‘w,f’;(cne %Ta!lbc[nc}mb nach Hes
> Ilrcbcn Juder dasu, perriihrt 9 b.m‘ 4 L;‘!u:'r recht frq_r.f.,
% r_uhrt fie au_d) barunter, und gieft 8 tiber die Kir=
-’]': {dyen.  Auf diefe Avt Fdnnen 'aur:b Trau E\entus
i d?.c n gcm_m;l)t fperden, nur zlmnnt man {fatt !‘:cr
( Rirfhen {hrarze Trauben, Statt des Buttertaigs
lwc fann audy ein Hefentaig gemadyt werden.
n' RirfhenFuchen, der auch ebenfo mit Fwetfd: J
o aen (Pflaumen) gemadht werden Fann. !
Ts Ju bdiefem Kuden nimmt man von feinem I
X Buttertaig ein ‘;“Iart, fegt e8 in ein Kudenbled, ]
(s weldhes juvor mit Butter f.wcﬂri_cbcn und mit Sem- |
a5 mc{m_.cbl _[mﬁrcut fe\)'n muf, ]’rc}nt die :i‘t'Imben fauﬁ, {
|lc, [egt fie bn‘b‘t n:[*cl‘t einander auf ben Bobden ' ubcr_-, (
£, [:treut fie mit Juder, und badt ben .ﬁurﬁ;en in bei: !
It fem Ofen balb fertig. Jnjwifchen nimmt man 4
& b}c _al‘gcrw[‘cnc Sdhale von einer balben Pitrone, |
ein Saffeeldfelchen voll gefofenen Jimmet und 8 Loth :
geficbten Jucter in eine Schuffel, ritbrt 8 mit |
2 gangen und 4 gelben Elern an, dann einen Sdhop:
0z pen fauren Mabhm davunter, gieft ed itber den balb
1 gebadenen Kudhen, und bactt ihn vollends fertig.
1D BemerFung. €8 fann aud) von gutem Hefentaig
12 ein Boden in's Vledh gelegt werden, nur muf devfelbe,
i e¢he man die Fride auflegt, vedt veif feyn.
i RitfbenEudben mit Rivfdengeift.
1, - 3u einem Kudhen von mittlerer Girbfe feudhtet
u man 8 Qoth geriebenes Brod mit einem fiavfen
yt balben G3las Kirfdengeift an, ribet bievauf ein
;'1, Wiertelpfund Vutter leicht, fdlagt 8 bis g Eier
D barein, und vitbrt das angefeudhtete Drod, nebft
ie einem Bicetelpfund gefiofenct Mandeln, eben foviel
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Suder, einem balben Loth geftofenen Jimmet, einem
balben Q.uint gefiofenen Gie witggnelfen und der Elein
gcfd}mrfu.ucn Sdhale von einer Jitrone audy deju,
und fillt die HAilfte der Maffe in cin juvor mit Buts
ter Deffvichened und mit Semmel: o\ ot Mutfdel:
Mebl befireuted Kuchen- oder Potagebleh, belegt
ed dicf mit Kirfchen, fillt die fbrige HAlfte vollends
darauf, und badt es im Ofen fertig.
B eipsiger Duden.

Man vibrt ein Halbed Pfund Butter leicht,
fhligt das Gelbe von 6 Eiern, wie auch ein gan
3e8 Ci nady und nach davein, thut ein Bievtelpfund
gefdhalte und gart gefiofiene Mandeln, ein Halbes
Piund feines Mebl, 2 ERIbffel voll gute Hefen,
5 bis 6 Cflbffel m\f[ warme {ifie Mild und das
gebbrige Salz dagu, und {chafft dief Alles fo lange,
big der Taig vedht 3dbe ift.  Hievauf beftreicht man
ein rundes Blech mit Butter, Dbefireut es mit
Semmelmebl, fillt den Taig davein, [§Ft ihn be
gelinder ¥Bdrme geben, und badt ibn in frifdher
Ofenbipe.

tiiagoalenen:Rudien,

Man ribrt Lill balbes Pfund Dutter [leicht,
]J)f\‘mr 5 gange Cier und von 2 andern das Glelbe
darein, riabrt ein balbed Pfund vom feinften Mell,
12 Loth gefiebten Juder, die Elein gefdnittene Schale
von einer balben 3itrone, und ¢in halbes Ouint
Muskatblithe daran, fdhidgt das Weife von 2 Eiern
3u Sdaum, und wibet ibn audh darein. Nun
wird ein mittleres Kudhenbledhy mit Vutter befivichen,
die Wiaffe davein gcru[it, und in gelinber Ofenbise
gebacen. — Diefe 9 mns, Eann audy in Eleine runde
mit Dutter befiridhene Formen gefdllt und gebacfen
fcevern.
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Ruden. b1
n Rudien von Adgen: (Hangbutten:) {17ark.
n Man nimmt, wenn man vorrathiged Higen:
1, matk bat, fo viel al8 ju cinem Kudyen ndthig ift,
t mengt 4 Loth fein gefdhnittenen Jitronat, aud) ef:
[ | was Flein gefdhnittene »)nwmnfdm en, foent bu’q[cu
1t ' den nicht fchon bei'm LIllIHCu‘L\II unter das Hagen:

8 matf geformmen {ind, Ddarunter, wailt Iuram pon
' einem feinen Putter: oder Weinbacfes-Taig einen —
cines Mefferriicfens dicten Bobden, [egt ibn in ein
mit Butter befirichenes und mit Semmelmebhl be-
¢ | fireutes Bledy, fhneidet den Rand jierlih aus,
2 ' fu[[t bas Marf darein, belegt ¢8 mit 1".nq-'r'brcitcn

] | 2 - i
: } Streifen von \am, beftreicht e mit einem &i, bact |
]“' - ven Kudien im Ofen gelb, und beftreut ihn nad) dem - i.
: Bacten ftark mit Jucker. |
3 Bemerbung. Hat man fein eingemadtes Hdgen:= |
7 maré, fo wird es von diivven Hdgen auf folgende Avt 7
I ] verfertigt: Su einem Kuchen filr 6 Pevfonen wafdht man
t 3 Schoppen Hdagen fauber aud warmem FWafler, fekt fie
i mit ei e C-"ur'. en MWein und eben fo viel Wajjer 3u, |
. (&Gt 2 Theile dbavon eintochen, treibt fic juerft duvd) ei: :
$ nen Seifer, und dann durd) ein Haarfied, uud verdinnt 1
¢, wenn eé ju dicE werden follte, mit cin wenig Wein, |
nimmt bievanf anderthald DBievtelpfund (12 Loth) jare |
: geftefenen Jucker in eine Kafteol oder meffingene Pfanne, |
7 gieft Ddas durdhgetricbene Marf nebjt 2 Loth Iitvonat }
e und etwas flein gefdhnittenen Jitvonenjdyalen unter den |
,', Quefer, [Aft ed noc) ein wenig auffocdhen,  thut es jum (
P EvEalten auf eine ).lnm, und vihre, wenn e ju dinn
¢ jenn 1n|m, ein wenig geviebenes Viscuit davunter. un |
wird auf die oben angejeigte Art damit verfahren. (G J
1 fann aber aud) ffatr des Gitrers von Taig ein Sdyaum 1
1 von 6 Eiweif gefdhlagen, und dber die Hagen ausgebreis l
. tet werden. |
e Rrebs: Rudjen, 1‘
¢ Qu einem Kudben fiix 6 bis 7 Perfonen fiedet |
1 man anderthalb BViertel (38) Krebfe, bridht die |

Cd)mnnju aug, ]tvbt alles Lebrige mit einem St
1.

hen Dutter fein, dadmpft esin einem halben Dfund

|
|
|
|
|
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442 Kuden.

Butter, gieft cin wenig Waffer daran, und prefit
e8 durdh ein Tudy. Hierauf nimmt man, wenn
fih die Dutter oben angefent hat, diefelbe in eine
Sdiiffel, ribrt fie eine Eleine BViertelftunde (burdy
[angeres Nubren verliert die Vutter ibre Farbe),
fhldgt dag Gjelbe von 8 Cicrn daran, {dneidet
oder bacft die jurficfgebliebenen Krebafhdnze gan;
fein, vermengt fic mit einem Wiertelpfund gefddlten
und fein gefdynittenen Mandeln und cben o viel
gefiebtem Juder, ribrt 6 Cier in cinem Stidden
frifdher Dutter tber Koblen al3 wie ju gerfihrten
Eiern, [4Ft fie ein wenig erfalten, nimmt fie nebft
den vermengten Krebsfchwdingen ju der  Dutter,
fdhldgt das Weife von 4 Eiern ju Schaum, und
tithrt e8 auch an die Maffe. Nun wird ein eines
Mefferviictens dicker Boden von VButtertaig ausge:
wdllt, ein guvor mit Butter befirichenes und mit
Semmelmebl befireutes Kudben- oder Potageblech
bamit belegt, die gerithrte Maffe darein gefiillt,
und in einem nicht ju beifen Ofen gebacfen.

N7andelfuden in einer Sauce.

Man reibt einen Kreuperned aufen ab, fdneis
bet ihn von einander, und weidht ibn in gute {(fe
Mildy ein, fdbalt bievauf ¢in balbes Pfund Mans:
veln, flofit fie mit Nofenwaffer fein, nimmt fie in
eine Sdyuiffel, thut ro Loth geftofenen Juder dazu,
und vibet e8 mit dem Gelben von 8 Eiern eine
Biertelftunde, nimmt alsdann die abgeriebene Schale
von einer balben Jitrone, o Loth Pomeranjenfihalen
nebft dbem eingeweidhten WBect dagu, ([hldgt bdas
QBeife von den Ciern ju Schaum, ribrt ibn aud
davunter, beftreicht ein rundes Bled) ober eine Form
mit Dutter, beftrent eg mit Semmelmehl, fillt die
Maffe darein, und bacdt fie auf Koblen ober im
Ofen gelb, ftiryt dann den Kudhen auf eine Platte,
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und beftect ibn mit [dnglich gefdynittenem Bitronat.
¢ Fann eine Weinz, Kirfdhenz, oder Hagen-Sauce
dariiber gemacht werden,

NiandelFuden mit einem Gufje.

Gin balbes Plund gefdhdlte und jart geftofiene
Yanbeln und andertbalb Biertelpfund gefiebten
Suder ribrt man in einer Sdytifiel mit 6 gangen
Giert und bdem Gjelben von 6 anbern eine ftarte
balbe Stunde, beftreicht bievauf einen blechernen
Mobel ober ein rundes glattes Blech mit Dutter,
befireut es mit Semmelmebl, ribrt von einet bal:
ben Ritrone die Elein gefchnittene Sdale unter die
geribrte Mafle, fiillt fie in den befirichenen Miobel,
bactt ibn in einem nidht u Heifen Ofen gelb, und
ftiirst ibn jum Crfalten auf eine Platte. Tun
rihrt man ein BViertelpjund gefichbten Sucker mit dem
Sdaum von 2 Eiweif cine Wiertelftunde, briit
pen Saft von einer balben Jitrone Ddaran, nimmt
ein WViertelpfund gefchdlte, fein [dnglich gefchnittene
Mandeln nebft 2 Yoth Jitronat und einem Staddyen
Bitronenfdhale, Beides fein [anglich gefdhnitten, Das
ju, befreicht Den gebadenen Kudyen oben mit ein:
gemadyten Himbeeren oder Nohannisbeeren (ZTrqubs
fein), fo dic man es haben will, breitet bie gevtibrte
Manbvelmafle bariiber, und bact den Kudpen noc)

cinmal in einem nidyt mebr heifen Ofen gelb.

o eine Arvt YiandelFuden.

Gir 5 bis 6 Perfonen {loft man anderthalb
Biertelpfund (12 Loth) gefdbdlte Mandeln mit Ro-
fenwaffer fein, nimmt fic nebfi einem Wiertelpfund
aeficbten Juder in eine Sdhuffel, vibrt Beides mit
2 gamen und bem Gelben von 3 andern Ciern
cine Vicrtelftunde, und thut eine halbe abgeriebene
Jitronenfdhale, 2 Loth Jitronat, 2 Loth Pomeran:
senfdhalen und ein halbes Coth geftofienen JFimmet
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44 fSucdhen
dagu.  DNun wird ein Kudhen: obdey Potages Bled f
von mittlerer Grdfe mit BDutter bLmuth, mit Sems: [
melmebl befiveut, mit einem ¢ines Meferriicfens |\
dick gewdllten Boden von VButtertaig ausgelegt, bie {
geriibrte Maffe darein gefiillt, und im Ofen balb 4
ausgebacfen.  SHievauf {dhldgt man dag Weife von g
3 Ciern ju Schaum, ribrt 2 Hinde voll gefiebten e
Sucfer davein, daf es ein leichtes Eis wlu, breitet i
es fiber den balbgebadenen Suchen aus, und backt g
ibn oollends aus. [\
Spatenten von Itandeln. :
Ein Wiertelpfund gt'['(bfi.u‘ und fein qeftofeneg \3
Manveln werden nebft 6 Loth gefiofenem Juder ]
in eine Schiiffel gethan, 6 gange Eier mit einem ¢
Sdhoppen {ifem \}ml\m thchtig verviibrt, und die _
Mandeln damit angeriihrt, Sietauf madht man, ‘

je nachdem fie grof fiud, 2 bis 3 Wecken obder
Semmeln ju runden Sdhnitten, [legt fie auf eine
Platte neben einanbdey, giefit das Angeribrte dars
tber, und [Gft es fo lange fieben, bis der IBecf
weidy ift.  Alsdann madyt man in einer cifernen
Sadyel ober Pianne ein gutes (Giemlich grofes)
Stid Sdymaly oder Vutter heif, legt von den t(
Sdynitten in die Runde wie cinen Kuchen darein, :
gieft von der Mandelfauce dariber, legt n.‘ic\u ;
Sdynitten davauf, und madt fo fort, bis Alles : ,
Cnde ift, fest dann das Gefdhirr auf 1le\nd)c

€
)

Soblen, dectt einen Dedel mit Koblen darauf, backt .
¢8 langfam gelb, und fHiryt e8 auf eine Platte. :
Diefer Kudyen Fann entweder trocfen mit Sudder :
und Jimmet, obder in ciner {ifen Sauce von Kivs 1
{dhenn oder Nofinen gegeben werden. |

Rudien von Oehjenmark.
Ein "‘“iu't'cfpfu D Ddyfenmarf perliest man ‘-
vein, Ddaf Ecin Beindhen darin bleibt, fdyneidet es |
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fein, nimmt e8 in cine Schifjel, [&Ft es auf Kob:
len weich werden, und riibrt e8 leicht Coeiff), fchlGat
bierauf dag Gelbe von 6 Eiern davein, thut 6 Loth
gefiebten Sucker, von einer halben Jitrone vie Shale,
4 Loth Ritvonat, Beides fein gefdhnitten, und 4 Loth
aefchdlte und gart geftofene Mandeln dagu, veibt
ein IBeifbrod ober ecinen Kreuperwec aufen ab,
weicht das Jnnere in warmem {ifem NRahm obder
guter Mildy ein, dridt es feft aus, nimmt e3 aud
dagu, fdhldat das Weife von 6 Ciern ju fteifem
Sdyaum, und ribet ihn Eurg vor dem &Einfillen
audy an die Maffe.  Nun wird ein mittelgrofes
Kudhenbled) mit Butter befirichen, mit Semmel
meb[ beftreut, ein ausgewdllter Boden von Butter:
taig bdarein gelegt, die geriibrte Maffe gleich darein
gefiillt, im Ofen gebacfen und warm aujgetragen.

Ruchen von Ouuitten.

&8 werden 4 Quitten gefchalt, von einander ge-
fhnitten, das Kernhaus und bag Steinige beraus
genommen, nicht gan grofe Sdynipe davon ger
madht, und fo lange wie ein hartes Ci im Waffer
gefocht.  njwifchen fent man in einem andern
Gefdhire einen Sdyoppen Wein mit cinem Stiddyen
Simmet, 4 gangen Gewiirynelfen und 4 Loth Sucfer
auf Koblfeuer, nimmt mit einem Schaumlbffel die
Ouitten aus dem Waffer, legt fic in den Wein, deckt
fie au, Eocht fie fo lange, bid gav Eeine Bribe mebhr
gefeben wird, und {tdft fie, wann fie abgetiiblt find,
in cinem Mbdrfer Elein.  Ein halbes Pfund gefdhdlte
Mandeln ftoft man cbenfalls mit 2 Cieen fein, ribrt
bierauf ein Wiertelpfund Butter leicht, fdhlagt das
Gielbe von 12 Giern bdarein, thut Ddie gefiofenen
Quitten und Manbdeln nebft einer abgericbenen Jis
tronenfhale, 2 Loth fein gefdnittenem Sitronat,
etmag geftofenem Jimmet, aud), wenn €8 nicht {iig
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446 Kuden.

genug iff, noch ein wenig gefiofenen Juder baju, f
und ribrt es nody eine Viertelfiunde, {hldgt alg- t
dann das Weifle von 8 Ciern ju Sdhaum, und
vibet ibn gulefit daran.  DNun wird ein Potagebled) »
oder eine Platte mit einem Rand, welden man dar:
um ftellt oder {dyraubt, mit Butter beftrichen, mit
Semmel: oder Mut{chel-Mebl beftreut, dieMaffe ein- '
gefiullt, und in einem nicht ju beifen Ofen gebacken.

Sago: Ruden,

3u einem Kuchen von mittlerer Grife verliest
man ein Biertelpfund Sago, reibt und fdyleimt
ibn 3 bis 4 Mal aus warmem Lafler, briiht ibn
dann mit Fodhendem AWaffer an, I§Ft ibn eine Wiers
telftunde darin, madyt Dievauf 2 Sdhoppen Mildh
fiedend, legt den Sago mit cinem Schaumlbffel dars
ein, [45t ibn auf Koblen gang did einfochen, und
thut ibn jum Grfalten auf cine Platte. Alsdann
tibrt man ein Biertelpfund DButter leicht, fdligt
das Gelbe von 6 Eiern barein, nimmt den abge:
Eiblten Sago nebft der abgericbenen Sdhale von
einer itrone daju, ribrt es noch eine Wiertelftunde,
thut den gefiofenen Juder und Jimmet dazu, {didgt
bag QAGeifie von den 6 Ciern ju Schaum, ribet ibn
auch davein, beftreidyt ein Potageblech mit Butter,
befireut e8 mit Semmelmebl, fillt die Mafle dars
eim, und badt fie gelb.

Sddfifcher BicrFudyen,

Man ritbrt 12 foth gefiebten Juder mit dem
Gjelben von 12 Ciern, thut 4 Loth fiife und 2 Loth
bittere gefdydlte und fein geftofene andeln, die
fein gefdhnittene Schale von einer Jitrone, nebft
10 Loth gericbenem Semmelmebl daju, {hldgt das
ABeific von den 12 Ciern ju Sdhaum, ribrt ibn
sulest langfam barein, beftreidyt ein Kudyenbled
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ftarf mit Butter, fillt die Maffe darein, und badt
den Kuchen in der Tortenpfanne oder im Ofen gelb.
EicvFuden von aelben Aiben.

WVier Both gerichenes Semmelmebl, einen hal
ben GHIbfFel voll Weifmehl und drei CHlbffel voll
Quder vibrt man mit dem Gelben von 8 Ciern
an, gicft einen halben Schoppen fifen Rabm dar:
unter, reibt 4 bis 5 rein abgefdhabte und in einem
feinenen Tuche abgericbeme gelbe DNiben auf dem
Reibeifen, {dhldgt das Weife von den 8 Ciern u
Sdyaum, ribrt denfelben mit den geriebenen gelben
Riben in die Maffe, fillt fie fchnell in ein mit Dut:
ter befividhenes und mit Semmelmebl beftreutes
Kudbenblech, bringt es eben fo fchnell in den Ofen,
iberfirent den Kuchen warm mit Jucfer und Jim:
met, und gibt ihn Ealt ju Tifde.

Sypectz Rudyen.

Bon einem Vutter: ober gericbenen Taig wallt
man einen Kuchen, legt ibn auf ein mit Butter be:
firichenes und mit Mutfchel: oder Semmelmehl be-
fiveutes Bled), und madht einen Rand darum, Hiet:
auf fdneidet man ein Wiertelpfund Sped ju Eleis
nen WWiirfeln, verriibrt 2 big 3 Eier mit einem Dal:
ben Schoppen faurem NRabm nebft dem gehbrigen
Saly und etwas Kimmel, gieft es tiber den Kudyen,
ftreut den gefthnittenen Spedt dbarauf, fupft ibn mit
einem Meffer, und bact ibn im Ofen gelb. — Hat
man ein runded Blech mit einem {dhymalen Ranbde,
fo ift es beffer, bamit nichts davon ablaufen Eann.

Gretiner SpecFuden.

Gin halbes Pfund griner ungefalzencr Spec
wird fo fein al8 mbglidy gefdynitten, und ju einem
Brei gefofen. Hierauf fidft man ein halbes Pfunbd
gefthdlte Sandeln ebenfalls mit NRofenwaffer fein,
nimmt fie nebft dem Sped und einem halben Pund
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448 ruden

gefiebtem Juder in eine Schitffel, tiibrt 8 mit 8 gan-
gen Clern und 3 Cigelb eine balbe Stunde, thut
z'a Loth Jitronat, von einer Jitrone die Sdale, WBei-
ded fein l]LthHrl‘L‘II, und ein halbes Loth geftofenen
Simmet d daju, wallt Iucmu] pon einem fitfen Lein-
badfes-Taig cinen — cines M efferriicfens diden Bobden,
legt ibn in ein mit Butter beftrichenes und flark
mit Semmelmebl befireutes rundes Bledh, fillt das
Angerithete darein, und bacft ed8 im Ofen oder in
ver Tortenpfanne.  Diefer Kuchen ift fir 6 bis
8 Perfonen genug, und Eann Ealt oder warm auf:
geftellt werden.

e

P e PP P ama PV

P —" PP

Topfs Ruden.

Ein balbes Pfund frifche Butter tibrt man
leicht, {chlagt 6 Cier darein, thut 4 Loth geficbten
Juder, 2 PLoth gefdhdlte und zart geflofene Man:
deln, ein wenig nﬂtnu}arl'lz'tﬁr., ein Stidden fein
gefchnittene Jitronenfchale, 4 Loth a,uv.ml)mc Eleine
NRofinen, 3 EFbffel voll Q);U[_\L-]Ln und ein Gjlas
.m-qcmm'l)fcu fiigen Rabm dazu, und ribrt, wenn
dief Alles wobl unter einander gearbeitet ift, 3 Vier:
telpfund feines Mebl barein. Hievauf Dbeftreidyt
man ein rundesd Bled) mit VDutter, beftreut es mit
Semmelmeb!, tbut die Mafle darein, [aft fie bet
gelinder 2drme geben, und Dbackt fie in frifdher Hive.
Diefer Kuchen darf nidht warm angefchnitten werden.

b ob S PES aste OB

e B e

S S

Yeinbeer: Budhen im Sdmals gebacken.

Man reibt 2 Wedfen L"\Cl ©emmeln aufen ein
wenig ab, 1d_}nubct dag Jnnere ju gang Eleinen
Gdynitten, fireut 4 Loth grofe und ebenfo viel Eleine
gewafchene 9.,*w1'1[uw (NRofinen), 4 Loth gefdyalte
und fein gefchnittene Mandeln, cinen ftarfen Ef:
[F,:ﬁcl no_{[ SEI([:CI'__HHD etwad Jimmet Ddariber, ver:
tabrt Dbievauf 3 Eier mit einem Dhalben Scdyoppen
Wein redht ftarf, giefit es Nber den Wedf, und madht

e8,
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ed, wenn bder 2Wed angejogen bat, untereinander.
DNui wird in einer runben tiefen Pfanne Sdymal;
beiff gemacht, die Maffe darein gefiillt, auf fdwadye
Soblen gefent, ein Decfel mit Koblen darauf gededt,
per Kudhen langfam gebacfen, auf ein Plattcdhen ge-
fticgt, mit Suder und Simmet (berfireut, und ent:
weber al8 Nadytifdy oder al8 Jwifchenplatte gegeben.
Gertbrter YWeidyiel s Rudien,

Tt 4 big 5 Perfonen {teint man 2 Pfund Weid)-
feln aus, ftreut eine Haud voll geftofenen Juder
bartber, und I4Ft fie Gber Nacht fehen. Jun bes
ftreicht man ein Bledh von mittlerer Grofe mit
Butter, beftreut ed mit Semmelmebl, belegt ed mit
einem eined MefferclicFensd dicfen Boden von BDuts
ter: oder fliffem Taig, thut die gebaipten Kirfdhen
barein, tihet ein Wiertelpfund gefdydlte und jarte
geftofiene Mandeln und eben fo viel gefiebten Juder
mit 3 gangen und 3 gelben Eiern eine Viertelftunbde,
nimmt 6 gefiofene Gewuirjnelfen, ein Kaffeeldffel:
dhen voll Simmet, cin Stidden Elein gefdynittene
Sitronenfdhale, auch wenn man will, ein wenig Ji
tronat und *).\wncr.m"II]';i)a[c Davunter, Dbyeitet dief
tiber die Weichfeln aus, und badt den Kuchen in
einem nicht ju beiffen Ofen.

Zirz'mcnsl’md)cn.

Ein balbes Piund Mebl nimmt man in eine
Shiffel, thut 4 Loth gefiebten Jucer, dag Selbe
pon 8 Giern und ein bhalbed Pfund frifche Eleinge:
{dhnittene Butter dagu, {dhafft e ju einem Laig,
fo feft wie ju einem \JUHL‘{[{IIC{, wallt ibn aus,
{chI&at ibn einmal jufammen, wdllt ibn 3u einem
Suchen, und legt ibn in ein juvor mit Butter be:
ftrichenes und mit Semmelmebl befireutes Dled.
Hievauf Hn‘wlr man 6 bis 8 Borsdorfer: AUepfel,
veibt folhe auf dem NReibeifen und ven 2 Jitronen

eofflerin Kedbud I1. 29
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vie &dhale daju, thut 4 Loth qcmnfd\cnc Eleine ofi=
nen nebft 6 Yotbh qc]mt}vncm Suder darunter, ribrt
¢s mit dem Saft von 2 Jitronen und 4 Cigelb an,
fhllt e8 in den Kuchen, legt von dem noch (brigen
Taig Streifen dariber, Ll‘|nm[\t diefe[ben mit einem
verElepperter €, und badt den Kuden im Dad-
ofen oder in der Tortenpfanne gelb.
Gewdbnlidber Jwet{dhaen: (Pflaumens) Ruden.
Man belegt ein mit Putter beftridhenes und
ftarf mit Semmel: oder Mutfdhel: Mebl befiveutes
Kudhen: oder Backblech mit einem eines Miefjer:
rlicfens Dick gewdllten “"-D‘L‘vn _von Buttertaig, vers
mengt bierauf ein balbes Loth geftofenen Jimmet,
6 geftofene Gewirynelfen, 4 ..Ml‘ geftofenen Juder,
a getiebene IMilchbrode oder eine Hand voll fdywar:
je8 Drod mit einander, ftreut etwasd davon auf den
Kudyen, legt die juvor audgefteinten Jwet{chgen dar-
anf, bie dufiere Seite obenbin, ftreut das Wermengte
vollends dariiber, belegt ¢ mit diinnen Stikdyen frie
{cher Dutter, und bactt den Kudyen in frifcher Hine.

~

floch eine Art Jwet{dhaen:Rudyen.

3u einem Kudhen fiir 6 bis 8 Perfonen vibrt man
ein halbes Piund Butter leicht, {dhldgt das Gielbe von
12 Giern, eines um bdad anbere barein, reibt von
2 WBecten oder Semmeln die NRinde ab, weicht das
Suneve in {ife Milch ein, deacdt e8, wenn ed weidy
ift, feft aus, und thut e8 nebft 6 Loth gefiebtem
Sudder, der abgericbenen &Sdhale von ciner halben
Jitrone, 8 Loth gefchalten und fein gefchnittenen
Mandeln, 2 Loth Jitronat, cinem halben Loth ge-
]T;;jcllc1'11 E‘)mumr an Dbie qerl'ihrrv DButter, fteint
bann do gefdhalte D'll.‘tf}l)ﬂ['ﬂ aus, {chneidet fie von
einander, bampft fie in cinem &St mh[)cn «Juim,
thut fie auc) dazu, fdyldgt das Weife von 8 Eiern
ju ©dyaum, und vibet ibn julent davunter. Als:
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offe daun befireicht man ein Kudhen: oder Potage-Bled)
brt mit Butter, befireut e8 mit Semmelmebhl, fullt die
an, Mafle darein, und backt fie in einem nicht ju beifen
1en Ofen gelb.  Jft es ecin Bled), wovon der NRand
em abaeht, fo bleibt der Kudyen auf dem untern Boden
a(f liegeny gebet aber ber Rand nidyt ab, fo wird e

auf cine Platte geftiryt.
n. . 758”11‘1‘1"01_1(3. ?lf_*is‘tir Dutter leicht _qr_rl'l[)rt
wird: Man {dneidet fie ju Etleinen Stickhen in eine
mnd &Scdhnfiel, fest fie fo lange auf Kollen, bis fie durdjaus
tes weidy, aber nicht gang gergangen iff, und vihre fie mit ei:
er: nem hilzernen Ldffel, dev aber nidyt fdhwary feyn darf,
Yol fo lange, bié fie vecht leicht und weip ift.
1ef,
fet, D et
ars 3
den Hefens und andeve Bacdered.
at= ¥
ate 5844
fri: AUnis = BRrans.
Be. 811 einem mittelqrofien Krang nimmt man ein Pfund
Mebl in eine Schiiffel, rithet in der Mitte deffelben
e 2 CfIbffel voll Diethefen und ein LTrinkglas voll
o laue Milch an, und [§ft den Taig bei gelinder
Yot GWarme geben. Synpwifchen verrdhrt man 6 Fotb
Das gefiebten Jucfer und 8 Loth frifche jerlaffenc oder
ich nur weichgemachte Butter mit etiem gangen und
Gt 2 gelben Eiern nebft ein wenig {lfer Mild) redyt
ben ftarf, vibet e, wenn der Taig gegangen iff, nebfi
Ten der Schale von einer Jitrone, 2 Loth Jitronat, cben
gez fo pch ’]Jmnvranicn_Jut&.z[cyl_[ Alles fein {&1_1311111) ges
int fhnitten, und 1 Kaffeeldffelchen voll Anis daran,
yon .fd)mj'r den Taig mit einem Loffel redht durd, nimmt
ter, ibn auf ein %Emt,_ und svﬁ‘rgt_ 1Im_t-o [ange, 1‘1’5 fich
ern ber Taig von der Hand los{dhalts follte er ju Il‘lfd)t
82 fepn, fo witd mit ein wenig Mebl n‘nrbgubollcu,
29
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