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K u ch e n .

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 .
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Alsdann macht man 5 gleiche Wargeln daraus ,
flicht solche in einander wie einen Zopf , formirt ( bil¬
det ) aus diesem einen Kranz oder ein Herz , legt ihn
aus ein mit Butter bestrichenes Blech , laßt ihn
bei gelinder Wärme noch einmal gehen , bestreicht
ihn dann mit einem verklopften Ei , überstreut ihn
mit einer Hand voll geschalten und klein gehackten
Mandeln , welche mit einer kleinen Hand voll Zucker
und etwas Zimmet vermischt sind , und backt ihn in
einem nicht zu heißen Ofen .

Rleine ? Iepftlknchlein .
Man schält 6 saure Aepfel , zerschneidet sie , und

kocht sie mit halb Wasser , halb Wein und einem
Stückchen Zucker weich und ganz kurz ein , treibt sie
durch einen Seiher in eine Schüssel , und rührt
2 Loth fein geschnittenen Zitronat , ein Viertelpfund
geschälte und klein gestoßene Mandeln , 4 Loth ge¬
waschene kleine Rosinen und für 2 Kreuzer gerie¬
benes Milchbrod darein . Hierauf rührt man 4 Loth
Butter leicht , nimmt die verrührten Aepfel dazu ,
schlägt von ä Eiern das Weiße zu steifem Schaum ,
rührt ihn langsam darein , bestreicht ein Blech mit
Butter , überstreut es mit geriebenem Milchbrod , setzt
von der Masse eines Eies groß Häuflein darauf ,
überstreut sie mit geriebenem Milchbrod , mit Zucker
und Zimmet vermengt , und backt sie im Ofen gelb .

Fremder Rüchen .
Zwei Meßlen oder einen halben Wierling ( den

Lten Theil eines Würtemb . Simri ) feines Mehl
nimmt man in eine Schüssel , läßt es durchein warm
werden , thut ein halbes Pfund gesiebten Zucker
dazu , stoßt ein halbes Loth Muskatblüthe , eine
Muskatnuß , ein halbes Loth Zimmet , ein halbes
Quint Gewürznelken und ein wenig Ingwer zusam¬
men fein , thut es nebst ein wenig Salz , der fein
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geschnittenen Schale von einer Zitrone , auch Zitro¬
nat und Pomeranzenschalen , so viel man will , dazu ,
schafft dieß Alles unter das Mehl , verrührt nnn
ein Trinkglas voll gute weiße Bierhefen , /, ganze
Eier lind von 6 andern das Gelbe tüchtig mit einem
Trinkglase voll Rosenwasser und mit einem Glase
voll süßem Rahm , macht das in der Schüssel un¬
tereinander geschaffte Mehl , wozu noch ein halbes
Pfund weichgemachte Butter kommt , damit an ,
und nimmt , wenn es noch an Feuchtigkeit fehlen
sollte , so viel süßen Rahin dazu , bis der Taig die
Feste eines Butterkuchens hat . Wenn dieß recht
zusammen geschafft ist , nimmt man gewaschene und
im Wasser aufgekochte große und kleine Rosinen
( von jeden ein halbes Pfund ) , schneidet die großen
Rosinen ( Zibeben ) nach Herausnehmung der Kerne
länglich , und schafft , wenn beide Arten abgekühlt
sind , dieselben unter den Taig . Zu diesem Kuchen
geHort eigentlich eine viereckige , einer starken Hand
hoch gemachte Form von weißem Blech , im Er¬
manglungsfall kann aber auch ein Potageblech mit
hohem Rand genommen werden . Diese Form oder
dieses Blech wird nun nur Butter bestrichen , mit
feinem Semmelmehl bestreut , die Masse darein ge¬
füllt , der Kuchen , wenn er zuvor recht reif ist , in
frischer Ofenhihe gebacken , und dann auf die gehö¬
rige Platte gestürzt . Sobald er kalt ist , macht
man ein weißes Eis darüber von einem Viertelpfund
gesiebtem Zucker , dem Schaum von 2 Eiweiß und
etwas Zitronensaft . Wenn dieses Eis getrocknet
ist , kann der Kuchen aufgestellt werden .

iLin Fisch von Hefentaig .
Ein völliges Pfund feines Mehl nimmt man

in eine Schüssel , macht von dem Innern des Mehls
einen Vortaig mit 2 Eßlöffeln voll guten Bierhefen
und einem halben Schoppen warmer Milch , läßt



/, 5 /, Hefen - und

denselben reif werden , verrührt 4 Eier mit noch ei¬
nem halben Schoppen Milch und anderthalb Vier¬
telpfund ( 12 Loth ) frischer Butter , schafft den
Taig mit diesem Allem untereinander , ein wenig
Salz und 5 Loth gesiebten Zucker darein , klopft
ihn so lange , bis er sich von der Schüssel losschält ,
würgt ihn noch auf dem Backbrett , und wällt ibn
dann so dick wie einen Federkiel aus . Nun kocht
man ein Viertelpfund gewaschene große und eben
so viel kleine Rosinen , ein wenig klein geschnittene
Zitronenschale und etwas Zucker mit einem halben
Schoppen Wein über dem Feuer ganz kurz ein ,
läßt sie kalt werden , streut sie auf dem ansgewäll -
ten Taig herum , überschlägt denselben dreifach ,
macht daraus die Gestalt eines Fisches , legt ihn
auf ein mit Butter bestrichenes Blech , formirt
darauf den Kopf und die Floßfedern , macht ein
Auge von einer Rosine ( Korinthe ) und die Schup¬
pen mir geschälten und in der Mitte , der Breite
nach , von einander geschnittenen Mandeln ( der
Fisch muß krumm auf das Blech gelegt werden ) .
Ehe jedoch diese ( die Schuppen ) darauf gesteckt ,
oder wie Schuppen gelegt werden , muß der Fisch
noch einmal recht gehen ( reif werden ) , wo man
ihn dann init einem Ei bestreicht und die Man¬
deln darauf legt . Ehe er in den Ofen gesetzt wird ,
überfährt man vermittelst eines in Rosen - oder
frisches Wasser getauchten Pinsels die Mandeln ,
überstreut den Fisch dann sogleich mit Zucker , und
backt ihn schon gelb .

Bemerkung . Statt der Rosinen kann man auch
ein Viertelpfund geschälte und zun gestoßene Mandeln
nehmen , dieselben mit Zucker , Zimmet und klein geschnit¬
tenen Zitronenschalen vermengen , und über den ausge¬
wallten Taig streuen . Wer diesen Fisch recl ' t delikat
haben will , kann ihn mit eingemachten Kirschen oder
sonst einer Frucht , nur nicht mit Johannisbeeren belegen .
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Flock - Rüchlein .

Zu einer großen Platte voll nimmt man ein
Pfund feines Mehl in eine Schüssel , schneidet ein
halbes Pfund frische Butter , thut es nebst 4 Eß¬
löffeln voll dickem saurem Rahm , dem Gelben von

Eiern und 4 Loth gesiebtem Zucker dazu , mengt
Alles recht untereinander , würgt es zu einem Taig ,
wällt ihn so dünn wie möglich aus , sticht ihn mit
einem Schoppen - oder Trinkglase aus , legt dieBlät -
chen auf ein mit Mehl bestreutes Blech , stupft sie
ein wenig mit einer Gabel , bestreicht sie mit zerlas¬
sener Butter , überstreut sie stark mit Zucker und
Zimmet , und backt sie in einem kühlen Ofen gelb¬
lich . Es muß sehr Acht gegeben werden , sie
sind gleich verbrannt und müssen mehr weißlich als
braun seyn .

iLin Läleiiu ( Gato ) oder gefüllter Hcfenkuchen .

Ein halbes Pfund frische Butter rührt man leicht ,
schlägt 5 ganze Eier und von 5 andern das Gelbe
darein , schafft hierauf ein Pfund feines Mehl ,
ä Eßlöffel voll schone weiße Bierhefen und ein
Trinkglas voll laugemachten süßen Rahm nebst
Salz darunter . Nun wird eine runde Kastrol oder
ein anderes rundes tiefes Geschirr mit Butter be¬
strichen , mit Semmelmehl bestreut ( es kann auch
unbestreut bleiben ) , dann die Masse eingefüllt , und
wenn sie zuvor bei der Wärme rechc reif geworden
ist , in frischer Ofenhitze gebacken . Sobald der
Kuchen ein wenig abgekühlt ist , schneidet man den
Deckel oben schon rund ab , nimmt die Krummen
oder das weiche Innere heraus , füllt eingemachte
Früchte hinein , setzt den Deckel wieder darüber ,
stürzt den Kuchen auf eine Platte , bestreut ihn mit
Zucker , und gibt ihn zu Tische .



Hefen - und

Ein Sateau ( Rüchen ) von Räse mit Schinken .
Ein halbes Pfund Butter rührt man leicht ,

schlägt Z ganze Eier und von 4 andern das Gelbe
hinein , nimmt nach diesem ein halbes Pfund ge ,
riebenen Parmesankäse , ein Kalbes Pfund magern ,
nicht zu stark gesalzenen , gesottenen nnd fcin ge «
schnittenen Schinken nebst einem halben Pfund
feinem Mehl , und wenn dieß Alles wohl untereinander
gerührt ist , ein wenig Pfeffer und Z bis 4 Eß¬
löffel voll gute dicke weiße Bierhefen , auch etwas
laugemachten süßen Rakm dazu , daß die Masse in
der Dicke wie bei einem Radankuchen ( Gugelhop -
fen ) ist , bestreicht nun eine runde glatte Form oder
Kastrol mit Butter , bestreut sie mit ganz feinem
Semmelmehl , füllt die Masse ein , läßt sie an einem
warmen Orte recht gehen , setzt den Kuchen in einen
nicht zu heißen Ofen , daß er eine schone Farbe be¬
kommt , und trägt ihn kalt auf . Er wird entweder
zum Nachtisch oder als Zwischenplatte ( Haupt -
sachlich für Herren ) gegeben .

Kleine Gugrlhopfen .
Ein Viertelpfund Mehl rührt man mit einem

starken Löffel voll dicken Bierhefen und so viel
lauer Milch an , daß der Taig wie ein dicker Spa -
tzentaig wird , und läßt ihn bei gelinder Wärme
gehen . Hierauf macht man von 5 Loth Butter ,
2 Eiern , einem Trinkglase voll Milch und Loth
Mehl einen Taig an , der ungefähr wie der erste
ist , rührt dann den ersten Taig , wenn er gegangen
ist , darunter , thut 2 Loth Zucker , etwas Salz und
die am Reibeisen abgeriebene Schale von einer hal¬
ben Zitrone dazu , klopft den Taig noch so lange ,
bis er sich vom Löffel losschält , füllt ihn in kleine
zuvor mit Butter bestrichene Mödel , läßt ihn noch
einmal gehen , und backt sie in einem nicht sehr
heißen Ofen .
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Hefenkolatschen .

Man nimmt ein Pfund feines Mehl in eine

Schüssel , thut ein halbes Pfund weichgemachte

Butter , ein wenig Salz , 2 Eßlöffel voll Zucker ,

eine halbe geriebene Muskatnuß , ein wenig Zitronen »

schale und 2 Eßlöffel voll gute dicke Bierhefen da¬

zu , rührt es mit dem Gelben von » Eiern , welche

zuvor mit lauer Milch verrührt seyn müssen , zu einem

nicht zu festen Taig an , arbeitet ihn recht durch ,

und setzt eines Hühnereies große Kloße davon auf

ein mit Mehl bestreutes Blech , macht , wenn sie

alle beisammen sind , mit der Spitze eines Eies eine

Höhlung darein , thut nach Belieben etwas Einge¬

machtes darauf , läßt die Kloße an einem warmen

Ort langsam gehen , überstreicht sie , wann sie reif

sind , mit einem leichten Schaum , bestreut sie stark

mit Zucker , besprengt sie mit frischem Wasser , und

backt sie in maßiger Hitze .

Uannstadter Vreyeln .

Man nimmt ein völliges Pfund Mehl , ein

Viertelpfund gesiebten Zucker , ä Loth frische But¬

ter und etwas geriebene Zitronenschale , schlägt das

Weiße von 6 Eiern zu steifem Schaum , rührt für

2 Kreutzer Rofenwasser dazu , und das Obige mit

an , thut 2 Eßlöffel voll starke Bierhefen dazu ,

gießt , wenn es nothig ist , noch etwas laue Milch

daran , daß der Taig in der Dicke wie zn Dampf¬

nudeln wird , und laßt ihn bei gelinder Wärme

gehen . Alsdann verfertigt man kleine Bretzeln

oder Ringlein davon , legt sie auf ein mit Butter

bestrichenes Blech , läßt sie noch einmal gehen ,

verrührt ein Ei mit ein wenig gestoßenem Zucker

oder Honig , bestreicht die Bretzeln damit , und backt

sie in einem nicht mehr heißen Ofen gelb . Sie las¬

sen sich lange aufheben .
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Nürnberger - Rolatschen .
Man verrührt 4 Eier mit einem halben Trink¬

glase süßer Milch , /, Loth gesiebtem Zucker , eine
Messerspitze voll Muskatblütbe , ein wenig Salz
und 5 Eßlöffeln voll weißen Bierhefen recht stark ,
rührt so viel Mehl darein , daß es einen leichten
Taig zum Auswällen gibt , schafft ihn recht dnrch ,
wallt ihn dann aus , schneidet ein Viertelpfund
Butter darauf , überschlagt ihn , und wällt ihn aus
wie einen Buttertaig . Alsdann wällt man ihn
abermals halb Fingers dick aus , sticht eines Tha¬
lers große Küchlein davon aus , legt sie auf ein mit
Mehl bestreutes Blech , läßt sie bei gelinder Wärme
gehen , überstreut sie dann mit Zucker , bespritzt sie
vermittelst eines Pinsels mit Wasser , und backt
sie im Ofen gelb .

pfaffcnmüycn von Aepfeln
Hiezu nimmt man Borsdorfer , Renetten oder

andere gute Aepfel von mittlerer Große , schält
solche , schneidet oben einen Deckel ab , und höhlt
sie aus . Hierauf rührt man einen Kochlöffel voll
Mehl mit süßem Rahm glatt an , schlägt das Gelbe
von 6 Eiern darein , thut 2 Eßlöffel voll Zucker , ein
wenig Zimmet , etwas abgeriebene Zitronenschale
dazu , verdünnt es mit einem halben Schoppen sü¬
ßem Rahm , läßt es unter beständigem Rühren zu
einer dicklichen Creme kochen , und richtet sie zum
Erkalten an . Nun wällt man einen guten Butter -
cder Weintaig eines Messerrückens dick aus , schnei¬
det viereckige Stückchen davon , legt sie auf ein mit
Mehl bestreutes Blech , stellt auf jedes derselben
einen Apfel , füllt diese mit der Creme voll , schlägt
die /» Ecken vom Taig oben zusammen , bestreicht
sie mit einem Ei , und backt sie im Ofen gelb . Sie
können auch mit einem weißen Eis überzogen , mit
Streuzucker überstreut und wieder abgetrocknet werden .



andere Bäckerei .

portugiesische Rüchlein .

Man rührt ein Viertelpfund Butter leicht , schlagt

das Gelbe von 6 Eiern darein , nimmt 4 Loth ge¬

siebten Zucker darein , ein wenig Muskatblüthe , eine

halbe auf dem Reibeisen abgeriebene Zitronenschale

und 12 Loth feines Mehl dazu , schlägt das Weiße

von 4 Eiern zu Schaum , und rübrt ihn auch an

die Masse . Nun werden kleine Pastetenformen mit

Butter bestrichen , mit Semmelmehl bestreut , von

der Masse halb voll gefüllt , und im Ofen langsam

gebacken .

Scbodes .

Man nimmt ein Pfund feines Mehl und ein

wenig Salz in eine Schüssel , thut 2 Eßlöffel voll

gute dicke Hefen in die Mitte desselben , verrührt in

einem andern Geschirr 10 Eier mit k Loth weich

gemachter Butter , und rührt damit das Mehl und

die Bierhefen zu einem festen Taig an ; sind es nicht

Eier genug , so nimmt man noch eines oder 2 dazn ,

würgt den Taig so stark , daß man ihn ohne Mehl

auf dem Backtisch verarbeiten kann , und läßt ihn

eine Stunde bei gelinder Wärme gehen . Als¬

dann macht man von eines Hühnereies groß abge¬

brochenen Taigstückchen rnnde platte Küchlein , laßt

sie , wenn sie alle beisammen sind , in einer großen

Pfanne mit siedendem Wasser und Salz einige Mal

aufkochen , zieht sie dann durch ein kaltes Wasser ,

thut sie auf ein reines Tuch oder Sieb , daß sie ab¬

laufen , legt sie hierauf auf ein sauberes Blech , und

backt sie im Ofen gelb . Es ist ein gutes Backwerk

zu Wein und Kaffee .
Bemerkung . Es darf kein Wallholz zum Platt -

machen der Küchlein genommen werden , man muß ihnen
mir der Hand die Rundung in der Dicke eines Feder¬
kiels geben .
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Dleine Semmelkuchcn .

Ein halbes Pfund fein geriebenes Semmelmehl

nimmt man mit einem halben Pfund gesiebtem Zu¬

cker in eine Schüssel , thut die abgeriebene Schale

von einer Zitrone dazu , schneidet 4 Loth frische But¬

ter darein , würgt es mit einem ganzen und Z gelben

Eiern nebst einem starken Eßlöffel voll Rosenwasser

zusammen wie einen Buttertaig , wällt ihn 2 Mes¬

serrücken dick aus , sticht ihn mit einem Schoppen¬

oder anderm Glase auö , legt die ausgestochenen

Küchlein auf ein mit Butter bestrichenes Papier ,

kräuselt sie neben am Rand ein wenig , bestreicht sie

mit Eiweiß , überstreut sie mit Zucker lind Zimmet ,

und backt sie im Ofen gelb .

Süße Speckküchlein .

Man macht von Buttertaig runde Küchlein ,

wällt solche eines starten Messerrückens dick , bestreicht

sie mit einem Ei , vermengt klein gewürfelt geschnit¬

tenen Zitronat , gröblich gestoßenen weißen Zucker -

kandis mit gewürfelt geschnittenem und mit Zucker

bestreutem Zitronenmark , streut eö über die bestriche¬

nen Küchlein , backt sie im Ofen halb fertig , schlägt

inzwischen >, bis 2 Eiweiß zu Schaum , rührt eine

Hand voll Zucker darein , bestreicht die Küchlein ei¬

nes halben Fingers dick damit , und backt sie vollends

aus . Auch kann man sie zuerst halb ausbacken ,

dann mit dem Schaum bestreichen , und nach diesem

erst mit dem Vermengten bestreuen .

Tyroler - Rrapfcn .

Man rührt ein Viertelpfund gestoßene Mandeln ,

eben so viel Butter , 6 Loth Zucker , ein wenig Anis

und geschnittene Zitronenschale nebst einem Viertel¬

pfund Mehl mit 2 Eigelb und einem Eßlöffel voll

Wein zu einem Taig zum Auswällen an , nimmt

denselben auf ein Brett , wällt ihn eines kleinen
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Fingers dick aus , schneidet ihn zu dreieckigen Stück¬

chen , bestreicht die Krapfen mit einem Ei , bestreut

sie mit Zucker , legt sie auf ein mit Mehl bestreutes

Blech , und backt sie im Ofen .

Ulmer Brod .

Man nimmt 2 Meßlen ^ ) oder 2 Pfund feines

Mehl , macht die Hälfte davon mit 2 Eßlöffeln voll

guten dicken Hefen und einem Schoppen Milch an ,

läßt es bei gelinder Warme so lange gehen , bis es

in der Mitte wieder einfällt , nimmt hierauf Z große

Eßlöffel voll , oder wenn man es süßer haben will ,

ein Viertelpfund gestoßenen Zucker , eine halbe am

Reibeisen abgeriebene Zitroneuschale , nach Belieben

Anis , Z Eßlöffel Rosenwasser , 2 Loth Pomeranzen¬

schalen und eben so viel Zitronat , Beides fein ge¬

schnitten , dazu , verrührt ein Ei mit einer welschen

Nuß groß zerlassener Butter , thut es nebst dem

übrigen Mehl und so viel Milch , als zur Festigkeit

des TaigS n 'othig ist , auch dazu , und schafft es tüch¬

tig durcheinander , daß es einen festen Taig gibt .

Nun wird dieser auf ein Nudelubrett genommen ,

so lange gewürgt , bis der Anis anfängt herauszu¬

fallen , zu einem oder zwei länglich runden Breden

gemacht , auf ein mit Mehl bestreutes Blech gelegt ,

wenn es noch einmal gegangen ist , ein Schnitt oben

der Länge nach darein gemacht , und in einem nicht

zu heißen Ofen schon gelb gebacken . Sollte der Taig

nicht fest genug seyn , so darf wohl noch etwas Mehl

genommen werden . — Wenn man dieses Brod am

andern Tage zu Schnitten schneidet , dieselben auf

einem Rost gelblich rostet , so können sie sehr lange

aufgehoben werden ; auch kann man sie im Ofen

gelb rosten .

Ein solches Meßle » ist der sechzehnte Theil eines

würtembergischen Simri .



Ulasser - Z^ üchlcin .
Man setzt einen halben Schoppen Wasser mit

/» Loth frischer Butter über das Feuer , schafft so
viel feines Mehl darein , bis es wie ein gebrühter
Taig ist , thut denselben in eine Schüssel , rührt ihn
mit Z Eiern nebst ein wenig Salz an , nimmt ihn
auf ein Brett , würgt ihn ein wenig , wällt ihn eines
starken Messerrückens dick aus , sticht ihn mit einem
Trinkglase aus , oder schneidet 2 Finger breite und
eben jo lange Schnitten davon , legt sie auf ein mit
Mehl bestreutes Blech , bestreicht sie mit zerlassener
Butter , überstreut sie stark mit Zucker und Zimmet ,
lind backt sie im Ofen gelb .

deichte Masseln .
Einen Schoppen dicken süßen Rahm schlagt man

mit einem Schaumbesen zu einem Schaum , rührt
nach und nach das Gelbe von 4 Eiern und Z Hände
voll feines Mehl nebst 4 Loth Butter , welche zuvor
zerlassen und wieder ein wenig abgekühlt seyn muß ,
darein , schlägt hierauf das Weiße von 4 Eiern zu
einem steifen Schauin , rührt ihn nebst dem gehöri¬
ge !? Salz auch darein , backt dann im Waffeleisen
Waffeln daraus , überstreut sie mit Zucker und Zim¬
met , und gibt sie warm auf den Tifch .

Schncc - IVaffcln .
Ein Viertelpfund frische Butter rührt man leicht ,

das Gelbe von 4 Eiern und 12 Loth feines Mehl
darein , spriegelt einen halben Schoppen dicken süßen
Rahm schaumig , schlägt das Weiße der 4 Eier zu
Schaum , rührt dann Beides Letztere untereinander ,
daß die Butter und das Mehl damit angerührt wer¬
den können , thut eine Hand voll gesiebten Zucker ,
ein wenig abgeriebene Zitronenschale und 1 Quint
fein gestoßenen Zimmet dazu , rührt dieß Alles zu¬
sammen wohl durch , und backt nun die Waffeln
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langsam . Das Eisen muß jedes Mal mit Butter
bestrichen werden . Sie werden nun mit Zucker und
Zimmet überstreut , und warm aufgetragen .

Nesseln mit Hcfcn .
Drei Viertelpfund Butter rührt man leicht ,

dann je » Ei , > Eßlöffel voll feines Mehl und ein
wenig Milch darein , und macht damit fort , bis

, t , Eier , Pfund Mehl und i Schoppen Milch

darin sind ; zuletzt wird noch eine abgeriebene Zitro¬
nenschale , etwas Zucker , Salz und ein starker Eß¬
löffel voll Bierhefen eingerührt . Wenn nun der
Taig hübsch gegangen ist , backt man die Waffeln
in dem zuvor heiß gemachten Eisen , und bestreut
sie noch warm mit Zucker und Zimmet . Diese Por¬
tion gibt 20 Waffeln von mittlerer Große .

Gute IVuffcln .
Man rührt ein halbes Pfund Butter leicht ,

schlägt 9 Eier eines um das andere darein , thut ein
Viertelpfund geschälte und zart gestoßene Mandeln ,
eine Hand voll gesiebten Zucker , 9 Eßlöffel voll Ro¬
senwasser , 5 Eßlöffel voll Kirschengeist oder guten
Branntwein , die abgeriebene Schale von einer hal¬
ben Zitrone nebst einem Viertelpfund feinem Mehl
dazu , und rührt Alles recht glatt und leicht . Nun
macht man das Eisen heiß , und backt die Waffeln
wie gewöhnlich , überstreut sie mit Zucker und Zim¬
met , und gibt sie so frisch wie möglich auf den Tisch .

Zitronenbrod von Hefen .

Ein Pfund feines Mehl nimmt man mit ein wenig
Salz , 4 Loth gesiebtem Zucker und einigen Eßlöffeln
voll guten weißen Hefen in eine Schüssel , zerläßt
ein Viertelpfund frische Butter , gießt ein halbes
Trinkglas laue Milch daran , rührt 2 ganze Eier
und von 3 andern das Gelbe darunter , und mit
diesem das Mehl an , thut die abgeriebene Schale
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von einer Zitrone dazu , und schafft den Taig recht
zäh . Nun werden eines Fingers lange Brödchen
davon gemacht , auf ein mit Mehl bestreutes Blech
gelegt , sobald sie bei gelinder Wärme gegangen sind ,
mit einem Ei bestrichen , in frischer Ofenhiye gebacken
und mit Zucker und Zimmet überstreut .

Gefüllte Ziveifelstricke .
Man verrührt das Gelbe von 8 Eiern in einer

Schüssel mit einem Viertelpfund gesiebtem Zucker
und 6 Eßlöffeln voll Rosenwasser recht stark , schafft
etwas weniger als ein Pfund Mehl darein , so daß
er in der Dicke wie ein Buttertaig ist , wällt ihn
halb dick aus , läßt ihn zwischen einer Serviette ein
wenig abtrocknen , und überschlägt ihn zwei Mal wie
einen Buttertaig . Zur Fülle stoßt man ein Vier¬
telpfund geschalte Mandeln mit Rosenwasser fein ,
und rührt solche mit 6 Loth gesiebtem Zucker , 2 gan¬
zen und Z gelben Eiern eine Viertelstunde . Zur
zweiten Fülle schneidet man 2 Loth Zitronat und et¬
was Zitronenschalen fein , nimmt es nebst einem Vier «
telpfund gewaschenen großen und kleinen Rosinen ,
einem halben Schoppen Wein , einem Stückchen
Zucker , einem Kaffeelvffelchen voll Zimmet und 4 ge ,
stoßenen Gewürznelken in ein Geschirr , laßt es ko¬
chen , röstet dann eine kleine Hand voll geriebenes
Schwarzbrod in einem Stückchen Butter , thut es
an die gekochten Rosinen , und nimmt es auf eine
Platte zum Erkalten . Alsdaun wällt man den ver¬
fertigten Taig zu 2 gleichen Theilen eines Messer¬
rückens dick aus , überstreicht den einen mit der Man ^
del - lind den andern mit der Rosinen - Fülle , rollt
jeden besonders zusammen , legt beide Theile auf ein
mit Butter bestrichenes und mit Semmelmehl be¬
streutes Blech , schlingt sie in einander , daß sie wie
ein Strick oder wie ein Zopf aussehen , bestreicht sie

mit
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mit einem verklepperten Ei , und backt sie im Ofen
gelb . Hierauf macht man ein rothes und ein wei¬
ßes Eis , überstreicht damit den einen Theil roth und
den andern weiß , trocknet sie wieder , legt sie auf
eine Platte , und gibt es zum Nachtisch oder als
eine Zwischenplatteauf den Tisch .

S ch m a l z b a ck e r e i -

Gewöhnliche Fastnachtkuchen .

N ? an seht einen Schoppen süße Milch mit k Loth
frischer Butter und ein wenig Salz über das Feuer ,
rührt , wann die Butter zergangen und die Milch
beinahe siedend ist , so viel Mehl darein , daß es
einen Taig zum Würgen gibt , schlägt , ehe man die¬
sen ans dem Geschirr nimmt , ein Ei darein , und
läßt ihn auf dem Backbrett ein wenig abkühlen .
Alsdann wällt man den Taig ganz dünn aus , macht
mit dem Backrädchen beliebige Stückchen davon , backt
sie in heißem Schmalz gelb , rüttelt sie fleißig , da¬
mit sie recht auflaufen , und bestreut sie nach dem
Backen mit Zucker .

Berliner Pfannkuchen .

Man nimmt anderthalb Pfund Mehl in eine
Schüssel , rührt etwa den vierten Theil davon mit
etwas Bierhefen und Milch an , und läßt es gehen .
Wenn es reif ist , rührt man einen halben Schoppen
dicken süßen Rahm , 4 Loth gestoßenen Zucker , einen
halben Schoppen zerlassene Butter , 3 bis iu Eigelb ,
noch etwas Bierhefen und Salz darunter , schafft den
Taig recht glatt , und läßt ihn noch einmal gehen ;
nun werden kleine Küchlein eines halben Fingers

Lbsflcriii Kochbuch II - ^
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