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408 Tocrte.

iber gerwdffert ift, fo wird e8 in einer Kadhel mit
Baltem S0affer auf Koblen gefept, daf ed fdnell
in's Kochen Eommt, und nur fo lange wie ein hare
tes Co gefocht. Wenn es wieder erfaltet iff, wird
bas Sauerfraut auf ein reines Tudy gelegt und
abgetrocnet. Auf 3 Wiertelpfund (24 Loth) Sauer:
Eraut rechnet man 1 Piund Jucer, {chalt 6 {hone
Ritvonen, nimmt dasg Abgefhdlte in ciner Kaftrol
mit Waffer iber das Feuer, und [AFE e8 halb weidy
fodhen , daf man das Weiffe von dem Gelben rein
abfdhaben Fann.  SHierauf {dhneidet man das Gelbe
gany fein [dnglidht wic dad Sauerfraut, und bebane
delt 1brigens die abgefchdlten itronen, wie man
es bey den Jitronen:Torten angeseigt findet. Das
Piund Juder wird num in ciner meffingenen Pfanne
mit nicht gany einern Sdyoppen Waffer geldutert
und abgefthaumt, dann das Jitronenmark darein ge:
than, ‘und noth ein wenig mitgebocht, nad) diefem das
Kraut mit den gefdynittenen Jitronen fo lange auf
Koblen. gefocht, bis es gang Eury cingefocht ift. Hiets
auf thut man ¢8 in ein fauberes Gefchive, (36t es
darin falt werden, braudit e entweder fogleid), odes
hebt e3 in einem Juder:Gilag over Porzellangefchire
auf.  Die Torte wird von einem Weinbaces-Taig
verfertigt, und dabey fonft Alles wie bey ciner andern
Totte gemadpt. :

ALV ARV

Kuden

AepfelsBuden mit Buttertaia,

€8 werden fanre Aepfel gefchdlt und gefchnipt,
eine grofie Hand voll geficbter Juder, 1 Quint ge:
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Kuden. 4og

ftofener Jimmet, 3 Eper und cin Bicetelpfund er:
[affene Vutter unter eimander gevibrt, die Aepfel=
fdnige Ddavin umgefebet, und didyt in elien von
Buttertaig ausgendllten Kuchen gelegt.  Hierauf
permengt man eine Hand voll gefhdlte und Farts
gefthnittene. Mandeln mit etwas geffopenem Sucter,
fireut 8 iiber die Aepfel, und bacft den Kuchen.
GBer den Jimmet nidyt liebt, Eann fEatt deffen etwasd
abgetiebene Jitronenfchale davein thun.

AepfelRudben auf andere Art,

@in balbes Trinfglas {iife Mildy, 3 Engelb,
ein Wicrtelpfund zerfchnittene Dutter, 3 EElbffel
voll Biethefen und ein wenig Saly wiwgt man
mit feinem Mebl gufammen, bis e3 ein [eichter
Taig jum LWallen ift, wallt nacdh der Grdfie ded
Kudyenblechs Bbbden daraus, {chueidet 6 bis 8 Aepfel
su dinnen Schnigen, [aft fie mit einem Gilas Wein
{chnell auffochen, daf fie nur ein wenig weid)y wers
ben, verriibet fie aber nicht, Eodht auch ein Biers
telpfund grofie und Eleine Mofinen mit einem Glafe
GBein cin wenig auf, [dft dann Beypdes crfalten,
veemifcht ein Dalbes Loth geftofenen Jimmet mit cis
nem Biertelpfund geftofenem Jucker, befireicht dad
RKudyenblech mit Butter, legt den einen gewdllten
QBoden darein, von den Aepfelfchniven und Rofinen
davauf, Juder und Jimmet daviber, mwicder einen
Boden darauf, und fdbrt fo mit der Fitlle und derw
Bbden darauf fort, bis Bepdes ju Ende iff. Wenn
bief fertig iff, [4ft man den Kudyen gehen , bes
fiveicht ibn mit erlaffence Butter, ftreut ihn, ehe
er in den Ofen Eommt, mit einer Hand voll gefchdls
ter und gefchnittence Mandeln nebft cin wenig Juz
cer, und bact ibn langfam.
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410 Kuden,

Ruchen von BovedorfersUepfeln.,

WVon einem recdht guten Buttertaig ‘wird ein
Kudyen, fo groff man ibn haben will, wie gewbdhn:
lich ausgewdllt, und ein Potage: oder anderes Ku-
dyenblech damit ausgelegt.  Su einem mittelgrofen
Kudyen vermifdyt man 8 Loth gewafdyene Eleine NRo-
finen mit der Elein gefdhnittenen Schale von ciner
Balben Jitrone und 2 Loth ebenfalld fein gefdnittes
nen Pomerangenfchalen, und fireut fie auf den Taig.
Nun {chalt man Borsdorfer-Aepfel, fo viel man ni-
thig bat; {chneidet fie in der Mitte entzmwey , flicht
bag Kernbaus beraus, Eebet fie in etroas Wein, mit
Sitronenfajt und Juder vermifht, um, belegt den
Sudyen damit redht didyt, zerlafit cin Stitcfchen But-
fer, beftreicht damit vermittelft eines Pinfels die
Aepfel, bacft thn im Bacofern, und beftreut ihn nady
dem DBaden mit Juder und Jimmet.

P

Rudien von gefFodhten 2epfeln mit einee Rrufte.
~ 3u einem Kudyen fiiv 6 Perfonen werden 8 faure
Aepfel gefthalt und gefdnist, 4 Loth Eleine und
eben fo viel grofe Nofinen gewafdhen, 4 Yot frifdye
DButter in einer Kafivol jerlaffen, die epfel und
DNofinen, cin Sticklein Jucker, die Elein gefchnits
tene Schale von einer halben Jitrone, 1 Duint ges
flofener Jimmet, 4 geftofene MNdagelein und 2 Loth
langlidyt gefdynittene Pomerangenfchalen darein ge:
than.  Wenn dief Ulles bepfarmmen ift, decft man
das8 Gefchive ju, dampft die epfel bis fie weich
find, rvichtet fie dann auf eine Platte an, und [3ft
fie ‘Ealt mwerden, legt in cin mit Putter beftridyenes
und.mit Semmelmebl beftreutes Kudyenbledy einen
tinn ausgewallten Boden von Buttertaig, brei:
tet dic abgefiblten epfel eines halben Fingers bdick
darin aus, vevmengt 4 Loth gefdhalte grob geftofene
Mandeln und ein gang geriebened Milchbrod mit
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fSuden. 411

ciner Hand voll geftofenem Jucker und einem Kaf:

fecldffelein Jimmet, fiveut dief Alles fiber den Kus

dyen, fchneidet 4 Roth frifche SHutter darauf, und

bacft ihn gelb. ,
Rudyens von Sif=Uepfeln.

Man {ddlt 7 bis 8 Siufapfel, fchneidet fie ju
gang dinnen Sihniben, fiveut cine Hand voll geftos
genen Juifer und ein balbes foth Zimmet Daviiber,
mengt ¢8 unter einander , und [3ft 3 ftehen.  Jns
peffen verrfibet man 8 Cper fiark mit cinem balben
Sdoppen fiifem Rabm und 2 Eglbifeln voll Ro=
fenwaffer, nimmt 4 Hinve voll Semmelmebl und
eine Hand voll geffofenen Sucker in cine Sdiffel,
rlibrt dief mit bem Angemadhten cine Wiertelffunde,
8 ‘geftofene Jdgelein dagu, dann erft die gefdynitte:
nen Aepiel davunter, befireicht cine Kaftrol oder ein
rundes tiefes Blech eines Eleinen Fingers dicE mit
Butter, befireut ed mit Semmelmel( , flillt die
Maffe darein, und badt fie fangfam. = 2enn der
Kuiben fertig ift, wird er auf eine Platte geftiiryty
und mit Jucter befireut.

Ruden von frifden Dratwiirften.

3u cinem mittlern Kuchen plibet man ein Bier=
telpfund Butter leidht, {hlagt = gange Eyer und von
o andern bas Gjelbedarein, nimmt ein halbes Prund
feines Meb!, = grofe Eg(offel voll Bierhefer, 6 Ef-
[bffel warme Tilch, das benbdtbigte Salg und etwasd
Muskatnuf daju. TWenn der Taig wohl geElopft ift,
[§ft man ibn geben, bratet 5 DBratwirfte auf dem
RNoft oder in einer Kadyel, (a6t fic ein wenig exfalten,
beftreicht ein Kudhenbled) mit Qutter, fireut e8 mit
Mutfdyelmebl, breitet die Halfte Ded gegangener
Taigs davin aug, [dhyneidet die Bratwiirfte ju diden
Ravlein, legt fic auf dem Kuchen dicht pufammen,
ben fibrigen Taig davitber, {dhldgt den unteen Theil
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412 Kucdhen,

mit dem Meffer aufiwdees, (56t den Taig nody ein:
mal geben, ftupft ibn ein wenig, wnd backt ihn in
frifher Hise.  Diefer Kuchen Fann ju Gemifen,
alg: DBraunfobl, grimen obder eingemadhten Bobh-
nen, audy ju . Sommerfobhl oder Aeiffraut gegeben
werderr,

Englifder Rudhen,

Cin Halbes Dfund frifdhe Vutter ribrt man
leidht, thut anderthalb DBiertelpfund gefiebten Jucter
und ein halbes Pfund feines Meh! jedes befonbderd
auf einen Teller, wafcht ein Biertelpfund Efeine NRo-
finen, und teodnet fie wieder, ribet das Gelbe von
8 Cpern, ecines um das andere in bie ‘Butter, ju
jedem €y einen EFlbfel vol Jucfer und einen Koch=
[bffel voll Meb!, julest den von o Coweif gefchla:
genen Schaum, - hierauf erft die getrocfneten Nofi:
nen und das Abgeriebene wvon einer halben Jitrone
dagu, filt dic Maffe auf einen mit Butter befiris
thenen und mit Semmelmelhl beftreuten  Bogen
Papier, breitet fie ju einem runden Sudhen 2 NMef:
ferviicten Did aus, vermengt 4 Loth gefdydlte und
[dnglicht zart gefdhnittene Mandeln mit ein menig
geftofenem Judker, fireut dief Gber den Kuchen und
badt ibn langfam,

Glacirter (geeister) Ruchen.

Man fdhalt fo viel Borsdorfer-Aepfel, bag man
einen mittelgrofen . Kuchen bdamit belegen Eann,
{chneidet fie in der Mitte von einander, dag Kern-
baus beraus, legt fie in ein breites Gefchivr, giefit
einen balben Sehoppen (5 Bouteille) Wein darauf,
thut etwas Sucler, einige ganze Nagelein, ein Stid-
dhen Jimmet dagu, fest fie sugedectt auf Koblen,
I3t fie ein wenig ddmpfen, und nimmt fie, wenn
fie Dalb weidy find, auf eine Platte jum Créalten.
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Kudpen. 413

ein: Hievauf belegt man ein mit Butter beftrichened und
 in mit Semmelmebl beftroutes Bled) mit einem D
en, ., gewdllten Boden von Buttertaig, legt die abgebibl:
ob= ten epfel didyt neben einander darauf, vermifdht
ben 4 Loth ungefdydlte geftofene Miandeln mit cinem Safe
feeldffeldhyen voll geftofenem Jimmet und cinem ftarz
fen Gflofel voll geftofenem Juder, fiveut es jwis
6 {dhen Ddie Aepfel, bnt}\ aber .ja nichts .oben baynuf
for tommt, und badt den Kudyen in emem nicht ju beifen
oig Ofen. Dun wird die juriicEgeblicbene Sauce von den
R Aepfeln ‘ii‘lritli)rsll.wll Sdhaumldifel gegoffen, 4 Lot Juz
o tP'cr und ein FLrinkglas ‘_\_M[ qBein baju‘gctban,l ul}b
i diefes fq lange anfﬁnblrcupr gefoc_bt,' big ed wie ein
,&)s Gyrup ift, dann mwerden Ddie Aepfel nady dem Da:
fat den damit befiridhen, Ddaf fie eine Glace (Eis) bes
ofic Formmen, und nun wird dev Kudhen aujgetragen.
ne Guf: Buden.,
ris Man: beftreicht ein Aepfelbuchen= ober Potages
en blech mit Butter, legt e3 mit Hblaten aus, rubre
efz ¢in balbes Pfund gefiebten Jucker mit 3 Cyweift
nb cine Biertelftunde, fdhneidet 2 foth Jitronat wund
g die Schale von einer halben Jitrone [anglidyt, und
nb 6 Loth gefchdlte Diandeln nur der Breite nady von
cinanber, vibrt alled Gefdnittene nebff 1 Qoth feiz
aem SNebl und dem Saft von eier balben Jitrone
- an ben Juder, fitllt die Dlafje auf die Oblaten, und
n, 14t fie nuy langfam baden.
P Qu einem HefenFucden
fit nimmt man 4 Pfund feines Mebl in eine Sdhirffel,
f, : eibet dag innere Mebl mit 4 CHlbffeln guter Hefe
f: und einem Sdhoppen warmer Mildy an, [aft den
1, Taig geben, big ev veif ift, fehneidet ein Pfund
in frifhe Butter darein, eitbet 6 Cper, etwad Salz
. and lane Mildy daran, und fdhafft den Taig mit

-
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brh Suden.

der: Hand fo lange, ‘bis er zdbe ift, und fid gany
oon der Hand losfehdlt.  Alsdbann [t man ibn
wieder geben, beftreicht einen Bogen Papier mit
Butter, legt den gegangenen Taig darauf, dridt
ibn mit det Hand aud einander,. und (46t ibn nody
einmal geben. Sft er reif, fo fdhmeidet man in der
Mitte Ereupweife Stridhe oder Mitfcheln mit dem
Meffer davein, befireicht den Kudyen mit einem Ey,
befireut ibu in bder Mitte mit Saly und Kiammel,
und bringt ibn gleid) in den Ofen.
GimbeersRudyen.

Su einem mittlern Suchen fest man eine halbe
Maaf verlefene Himbeeren mit einer Hand voll ge:
ftofenem Juder in einem reinen Gefdyirr auf {hoade
Soblen, Fodt fie nur ein wenig, obne darin Fu
vithren, thut fie auf eine Elcine Platte, daf fie Falt
werden, beftreidyt dag Blech ju bem Kudyen mit But:
ter, fireut es mit Semmelmebl, legt cin Dlatt
von gutem Buttertaig big an den halben Rand davs
ein, die abgefublten Himbeeren darauf, ribrt ein
Wiertelpfund BDutter mit 6 Epgelb ju einer leid)s
ten: Maffe, nimmt 4 Loth gefdhdlte und gart geftos
fene Mandeln nebft einem grofen Clbffel voll Sem:
melmebl daju, vithet e8 noch ein wenig damit, cine
Hand voll geftofenen Suder, 1 Quint gefiofienen
Simmet und 3 Cflbffel voll fifen Rebm bdaran,
fihldgt dag Weifie von 4 Cpern ju Schaum, bt
ibn Eury vor dem Cinfillen bder Maffe darein, und
badt den Kudhen langfam. Crift fir 6 Perfonen
grof genug.

Himbeer:Budien auf andere Art,

Su einem halbpfindigen Gogelhopfen = Model
[§6t man cine halbe Maaf verlefene Himbeeren mit
ciner Hand voll geftofenem Juder in einer meffins

N T sl
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Kudyen. 415
13 genen Pfanne ein wenig angichen, fdbiittet aber Eein
11 SBaffer: davam, weil die Himbeeren wdferig find,
it thut fie bierauf auf eine Platte, damit fic Falt wer
ft dew, nimmt ein Wiertelpfund geriebenes Brod, ein
d Wiertelpfund gefdhdlte und zartgeftofene Manbeln
23 nebft 4 Loth geftofenem Jucer in. cine tiefe Sdhif-
m fel, unbd vitbrt dief mit 6 Epern eine flavte Wiertel:
), frunde.  ABird die Maffe ju dick, fo thut man nody
[, eint paar Eogeld daran, fdneidet z Loth Jitronat,

eben fo viel Pomerangenfchalen und bie Shale
pon ciner halben Jitrone fo fein als mdglid, nimmt
e _ pas Gefchnittene nebft cinem Quint gefiofenem Jim:
met audh in die Mafe, beftreicht den Schnedenmo:

:c bel ftarf mit WButter, fircut ibn mit gericbenem
" Brod, thut die halbe Maffe darein, die gefochtern
It Himbeeren darfiber, die tbrige Mafle davauf, und
7 Backt den Kudyen gleich. Frifde Himbeerven
t Eonnen auch daju genommen werben, wenn fie guvor
6 ’ mit einer Hand voll gefiofenem Juder eine Biertel:
i ftunde gebaist worden {ind.
e Rudien von Jobannisbeeven,
05 Man beftreicht ein Kuchenbled) von mittelmafi:
N ger Grbfe, fiveut e3 mit Mutfdyelmehl, belegt ed
1e mit qutem Duttertaia, aber nicht weit hevauf, et
e1t cin balbes Dfund gefdhlte nnd zart gefiofene Man:
I befn nebft cben fo viel gefiebtem Sucer mit einem
14 suvor  gefchlagenen Scyaum von 8 Epweiff eine
1 Bicrtelftunde, gupft fo viel Sohannisbeeren ab, als
31 ver Boden erfordert, fireut eine Hand voll gefiofes
nen Sucer daritber, und [ift fie eine Jeitlang in
¢inem Gefchirr fieben, fillt alsdann bie HAlfte von
o e geritbrten Maffe in den Bobden, bie Sobannis-
it Beeren dariiber, die lbrige 9)_‘;aﬂ'e varauf, nad [n?ff.t
B den Kudben in einem nidht febr beifen Ofen. Dieje

Grdfe ift fir 5 bis 6 Perfonen binldnglicy.
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416 Kudyemn,

RéfeeRudhen auf gewdbnlide Avt. %
Man eibet einen garten fauren Kife eine Jeit: th
fang in ciney Sdyiifjel, thut fogleich eine Hand voll
weif Mebl davan, dann 2 Eper, ein Wiertelpfund
gerlaffene Butter, ein wenig Salz, cin paar Cf. al
[bffel Rofenwaffer, eine Hand voll gewafdyene Eleine ei
NRofinen und ein Trinfglas voll Mildh) oder fauren N
Rabm dazu. SWenn dief unter einander geriibrt iff, bi
witd die Mafle auf einem von VButter: oder aufge: fi
vicbenem - Taig verfertigten Kuchen gleid) ausge: 9
breitet, der Sudhen ein wenig mit erlaffener But: U
ter begoffen und gebacken. 3
Siifer Rdje-Ruchen. E;
Su einem mittelmdfig grofen Kudhen madyt man Q
eine halbe Maaf Mild) mit einem Stitcklein Juder F
fiedend, verrithet 10 Coer in einem Hafen, nimmt fi
6 Cflbffel voll faure Mildy dagu, gieft die ver: d

eibrten Eper in die Mildh, und [4Ft fie unter be:
ftandigem Ribren ber dem Feuer gerinnen. Sos
bald man fiehbt, bdaf fidh’'s {dheidet, gieft man’s in
eine Serviette, bindet diefe jufammen, bhdngt fie
auf, und legt einen Boden von Buttertaig in ein
Kudhenbled). Sobald der Kife abgelaufen ifi,
vithrt man eine Hand voll Mehl, etlide EFIbffel
NRofenwafler, eine Hand voll gefiofenen Jucfer,
ein BViertelpfund jerlaffene Butter, 3 Eper, cin
Eleined Gilas fifen NRabm, und zulest cin BVier:
telpfund Eleine und grofe Nofinen darvein, breitet
die Maffe auf dem verfertigten Buttertaig aus,
vermengt 4 Loth gefdhdlte und [dnglicht gefdhnittene
Mandeln mit etwas Juder, ftupft den Kuden
uvor, ibergiefit ibn mit ein wenig jerlaffence
Dutter

b
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Suden 4rg

NButter, ftrent dann die Manbeln darliber, und badt
it ihn gelb.

oll Rirfden:Ruden.
1o PBon 2 Kreusermeden fdhneidet man die Rinde
B- ab, veibf dag Jnnere auf bem NReibeifen, nimmt
ne ein %icrtc[pfnm gefchalte und jart qc]’foﬁcnc Man:
en peln und eben fo viel qc]rvicmn SQuder dagu, vibrt
ift, piefe 5 Stide mit 8 Cpern eine halbe Stunbde
gt ftarf in einer tiefen Sdyhffel, dann einen ERIbffel
1 Mofenmwaflet, cin bhalbes Loth geficfenen Jimmet
itz und die Elein gefchnittene Sdyale von einer halben
Ritrone darein. Wenn die Maffe fo leicht wie ein
Tortentaig iff, Defiveicht man einen balbpfinbigen
Sdynectenmodel dicE mit anderthalb Viertelpfund
an BHutter, beftreut ibn frarf mit Semmelmebl, ribet
Fes Furg vor dem Cinfiillen 2 Pfund abgequpfte Kite
mt {chen {chnell in die Maffe, und bringt den Ku:
etz chen gleich in den Ofen, daf fih die Kirfden
be: nicht fepen.
S0¢
in RivfdenFuden auf andere Avt.
fie WVon 2 Kreuperweden wird die MNinde abge:
21 {dhnitten , und das Junere in hafb Mileh und halb
it, ABafler Ealt eingeweidht.  Dun it man cin
fel ' Viectelpfund Butter leicht, {bldgt dag Gelbe von
et, 6 Epern bdarebr, nimmt ein Biertelpfund gefdhalte
in und zart geffofene Mandelnn, worunter einige bit-
ers teve fepn Ebunen, cben fo viel fein geftofenen Jus
tet cfer, die Elein gefchnittene Sehale von einer halben
18, Sitrone, anderthalb Quint Fimmet nebft cinigen
e ' Ndgelein, Bepbes geftofien, daju, {hldgt das Weife
en | pon dem 6 Ci)ern ju Sdhaum , ribet b darvein,
1er und gulest 2 Phund n[\.gujuprrc Kir{dyen audy

die Maffe, und fillt foldye in einen juvor mit Dut:
ter beftrichenen und mit Semmel= oder Mutfdyels
3fflerin Kodibady L e (27)
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418 Sudhen.

Mebl befirenten Sdhneden-Mobdel ober in ein Po-
tageblech, und bacft den Kuchen im Vacfofen.

Wer will, Eann audy Pomeranzen-Schalen und
Ritronat daju nehmen.

Riv{chenFuden dritte 2vt.

Man  reibt 2 Kreuperweden ab, fhneidet fic
pon einanbder, weidht fie im Waffer, fhdlt ein Vier-
telpfund Mandeln, {dyneidet foldye nebft 2 Loth Ji-
tronat, cben fo oiel Pomeranjenfdyalen, unbd der
C‘i)nh von einer balben Jitrone zart und Idnglicht,
ftoft ein halbes Loth Jimmet und x Quint Ndgelein
grob, Dritctt den eingemweichten EiBLL'F feft aug, dampft
ibn in' anderthalb B mh{mm“\ ‘(12 Qoth) frifdyer
Butfer , [aft ihn in einer tiefen Sdyiiffel erfalten,
{blagt bievauf 6 bis 7 Cper davan, thut ein BViers
telpfund geftofenen Jucer dagu, ribrt ihn nur eine
WBiertelftunde, dann dad Gefchnittene und das grob
geftofene Gewlry darein , und 2 Prund, audy meby,
abgejupfte Kirfhen darunter. Hab man eine mes
tallene odet eiferne Kachel, fo wird ein SticFlein
Sdmal; datin heiff gemadht, eine Hand voll Sem:
melmebl Davein! gethan, ein Dedel mit Koblen
dartiber gefest, und [langfam - gebaden. Kommt
aber der Kudhen in einen Badofen, {o wird bdex
Model ftarf mit Butter Deftrichen , .mit Semmel:
Meb! gefireut, und die Maffe darein geflllt.

Geenbrter Rividhenfuden,

Man tihet 8 Eper mit cinem balben Pfund
gefiebtem Jucfer eine balbe Stunde in einem Ha-
fen, reibt 8 Loth Sdywarzbrod mit Brofamen
und Ninde ab, feudhtet es mit ein paar Chldffeln

poll Wein an, ribet dief nebft einem ¢ ‘icrrdpfmu ges
fdm[tcl und Elein geftofencr Mandeln nody eine Bierz
telftunde mit Dden Cpern, dann ein halbes Loth
geftofenen Jimmet, 2 Loth Jitronat und die Elein

et IF Tl o . ot T e o e T, = o i, Uy PP e

- R L PP et PP ea A pel g a PR e

Baden-Wiirttemberg



Kuchen. hig
Po: gefhnittene Schale von einer balben Jitrone audh
daran, Dbefireicht einen balbpfindigen Sdynecfen:
und Model dick mit einem BVicrtelpfund Butter, be:
fireut ibn {favE mit qcricbcncm Hrod, thut 2z Pfund
abgesupfte Kirfchen in die Maffe, fulit fie gleidy eim,
e und bringt fie {dhuell in den Bacfofen, ehe fich die
Yer: Kirfdyen fEICHCII.
3lr Rirfdentucdben mit Hefen.
ir;;r, Man eibet ein 3ic1te{pfun Q‘mttpr Ici_cbt, nad
o diefem 2 ganze und 3 gelbe Cper dacein, ein halbes
npft Pfund rcms ﬁ‘]u[m_, a Eplbfel voll Juder, cben
(et fv‘j)tc[ gute QJEL‘I'[)E'{CII m}x Iq {:L Dﬂc [ poll warme
(tem, ‘J_J_tIIci) Ddaju, {chafft deit _aa:g fo I:mgc-gufn_mmcgt,
AT 1“5’. er ]u‘E) von Der c@-ci)uwc[ L\'f]d)n[t,_]d)ncibrct_em
e ‘-lalcrrg‘lprunb- gefchdlte SMandeln Elein gqmur[cf_t,
grob _?:mn‘prt 2 @[E;ulp ‘nbgcéuwc Sir{den nut ein wenig
'IC[W, in cmcmrg:-tucffc‘m .',"_)'.itfu, thut ]’om;f: mit dem
s @d}c_mmh\ne_l anr_‘_cmc Platte, [aft fie evfalten,
Flein {chneidet 2 L’Lﬂ\f Siftonat, 2 foth Prmevangenfchas
T h:nﬂ und b!c Syale bon ciner mI[\_cu_ pltronc £lein,
flen befireicht ein rundes Kudyenblech mit Dutter, fireut
e ¢d {tarf pon den qc!dmtttc.icu Manbdeln, dber diefe
R z?.“.‘m und ein _rcnm Mut{helmebl. flbczltz der
Taig gegangen ift, wied der halbe Theil deffelben
mel: auf dem Kudhenbled) ausgebreitet, Juder, i £
m Sudyenb CL} ausqgebreitet, (DLILICI, Jimme
und die Halfte von dem 3itrulmt, den Pomeran:
: jen: und ’)mmcnfi_,d)a{cn datiiber aeﬁm:t, i
rund fegt man bic geddmpften Kirfdhen didht darauf, auf
$Haz diefe wieder Sucker und Jimmet, und dag Gefdynit:
men tene ooll Dariiber, breitet die andere Halfte des Taigs
freln barauf aug, fireut die nody ubrigen gefdhnittencn
D ge: Mandeln mit einer Hand voll Jucker dartiber, [aft
Bier: ben Kudhen nody einmal geben, und badt ihn in
Loth frifdyer Hine.
Elein $ (27%)
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Niandel-Ruden,

Cin balbes Pfund gefchilte Mandelnr {chneidet
man mur mitten entjwen , ftoft anderthalb WViers
telpfund Sucker, thut ibn ineine meffingene Pfanne,
die Mandeln, nebft eincr welfden Nuf grof But-
ter dagu, ribet die Mandeln auf {dwadem Feuer
fo lange, bis fie braun werden , beftreicht eine mitt:
[eve Rinnplatte auf der verfehrten Seite mit But:
ter, fchiittet die Mandeln bdarauf, breitet jie mit
einem €bffel dariiber aus, big es ein runder Kuden
ift. Sobald derfelbe Ealt ift, wird er abgenommen,
und auj eine vunde Platte gefitivst.

lapf=Rudyen.

So {dywer 6 Cper wagen, wiegt man Drofaz
men oo Ve oder WBeifbrod, nimmt ein Wier:
telpfund gefiebten Juder daju, vibrt Bepdes mit
den Epern ecine halbe Stunde, bdann die von ez
ner Jitrone abgericbene Schale und fo viel fiifen
Rabm darein, bis die Maffe inder Dide wie ein
Kaiferfuchen ift, Dbeftreicht ein Potagebled) ftark
mit Butter, fireut es mit Semmelmebl, fillt die
Halfte von der Maffe davein, fireut ein Viertel
pfund fauber gewafdhene grofe und Eleine Nofinen
Datiiber, thut die andere Maffe darauf, vermengt
16 Roth gefdhalte und [dnglicht - gefdhnittene Man=
deln mitr etivas Jucker, Jimmet, ein wenig geriebe:
nem miitbemn Brod, oder in deffen Srmanglung
mit ein wenig Semmelmehl, befireut damit den
Kudyen, fhneidet Eleine Stiuklein BDutter darauf,
und bacft ibn gelb. €r fann aud) auf Kohlen ge-
badfen werden.

Audien von BorsdorfersAepfchs.

Su einem Kudyen fir 4 Perfonen {dhalt man
8 grofie SBorsdorfer-Aeprel , rveibt das Mark an
dem Neibeifen bis an den Bupen oder das SKevn:
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haud ab, nimmt das Ubgeriebene nebft einer Hand

Det poll Sucfey und 4 Loth gewafdhene Eleine Rofinen in
topz | cine Shtiffel, rabrt das Gjelbe von 6 Eyern nebft
ne, 3 Cflbfeln voll Kirfdhengeift davan, {hidgt das
1 ke ABeife von 3 Cyern ju Schaum, und ribet ihn
uer julest darein, madyt bievauf in einem eifernen obet
itts itbenen Gefchive 4 Loth Sdmaly beif, feist e twies
e ber vom Feuer weq, fallt die angeribrte Maffe
mit darein, Ddecft einen Decfel mit Koblen darvauf, fept
het es auf fchwadye Koblen, und [aft es [angfam auf:
e, L+ jichen. Cs EFann als ecine Machtfpeife {iatt ecines
' Gemiifes aufgeftellt werden,

Ru einem O.uittenFudden

ofas teibt man 2 altgebadene Kreuperwedfen oder Weiffs
et brode ab, weiht das Jnnere in gute Mildy ein,
mit viibrt ein Biertelpfund Butter leiht, {hlagt 3 gange
ez und 4 gelbe Eper darein, bdradt den eingeweidyten
fen ABect feft aus, vibet ihn nebft 1 Quint geftofenem
eint Simmet, der Elein gefihnittenen Schale von einer
tark Jitrone , 4 Loth geftofenem Jucer und dem Saft
e ol pon einer halben Iitrone darein, {chalt 2 bisg 5 Quit-
tel- ten, {chneidet fie ju Eleinen Schnigen, fiedet fie ju-
inenn | por im TWaffer, nimmt fie wieder mit dem Sdaum:-
engt [bifel Beraus, Eocht fic mit cinem Stiicklein Juder
tanz und einem Dalben Sdyoppen FWein vollends aus,
cbes [46t fie Ealt weeden, mengt fie unter die gerithrte
ung | Mafle, beftreicht eine Kaftral ober cin rundes Bled)
dert mit Butter, ftreut es mit Mutfdhelmebl, Fillt die
auf, Maffe davein, und bact fie wie einen Kirfchenbudyen
| ge auf Soblen ober im Ofen.
HadanFuchen.
Anverthalb Viertelpfund Butter ribrt man
man leicht, {hagt g9 Eper [angfam darein, nimmt jwey
an und cin halbes Wiertelpfund (20 Loth) feines Mebl,
vern: a ftarfe CHIOFCl voll geficbten Fuder umd 3 Eflbf:
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fef poft Wierhefen dagu, vibet dief mit warmem
fifem DMabm wobl an, big ber Taig in dev Dide
wie ein Straubentaig ift, beftreicht eine Schnecfens
form mit Dutter, fireut fie mit gefchnittenen Mane
velir, und tiber die Mandeln geffofenen Juder, Wer
Rofenz oder Pomevangenblith:Aaffer [iebt, Fann
auch einen GHIbFel voll ober auch gefdhnittene Ritros
nenfchalen in die Maffe thun. SHievauf [aft man
pen Kudyen geben, und badt ibn in frifiher Hige.
Rabm: (Sabne:) Buchen.

Ein Kudhenbledy belegt man nebff dem gangen
Rand bhevauf mit einem Bobden von Vuttertalg, bt
einen KodIbffel voll feines Mehl mit 4 Loth geftofenciu
Sucer mit einem Theil von einem Shoppen {lifem
Rahm juodrderft glatt an, 10 ganje Eper Davein,
nach diefem ecinen Schoppen fauren Rabm und
beir Gbrigen fiifien vollends dagu, fireut 4 Loth ge-
wafthene Eleine Nofinen  auf bden Doden ded Kue
dyens, - fchittet die angeriihrte Mafe darauf, und
backt ibn. Hat man Eeinen fauren Rahm, fo nimmt
man eine halbe Maaf fifen Rahm, und flatt 10,
12 Gper. Man Eann audy das von einer Jitvone
Abgeviebene, ein menig geftofienen Jimmet und
Rofenmafier darein thun. — Diefer Kudjen ifE ji
8 Perfonen grof genug.

Teig=BRuchen.

Gin Biertelpfund NRei8 gibt cimen Kudhen von
mittleer Grofe.  Der Neis wird vein gewafdyen,
mit fiedendem Waffer abgebribt, bas WWaffer nadh
ciner BVicrtelftunde abgegoffen, und der Neid mit
einer halben Maaf Mildh dick geboht, nady diefem
16t man ihn exfalten, froft ibm vibet ein Bievtel:
piund Butter leidyt, fhldgt das Gelbe vont & Epern
barein, nimmt den gefiogenen NReis, 4 Loth gefio:
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Genen Suder, ein wenig Jimmet, 2 Loth gitr:mat
und cin Stuclein  Jitvonenfchale, bepde [feptere
Stlife guvor Elein gefdhnitten dagu, fdlagt das
GBeife von Dden 5 Epern ju Sdaum, ribrt ibn
auch in die Maffe, legt einen gewdallten Buttertaig
in ein beffridyened Kuchenbledh, fhilt die gerhbyte
Maite darein, vevmengt cine Hand voll gefdyalte jart
und [dnglicht gefchnittene Diandeln mit ein wenig
Juder, beftreut den Kudyen damit, und badt ih.

Sn die geribrte Maffe Eann auch eine Hand
poll geftofiene SNandeln und eine Hand voll gewa:
fchene Eleine Rofinen gethanm werden,

Schaffopf. i

Cin Vicetelpfund gefdhalte und mit einem Bier:
telpfund Butter fein' gefiofene Mandeln nimmt
man-in eine Schiffel, 6 Loth gefiebten Fucfer dagu,
ihet bief mit 6 Coern cine halbe Stunde, legt
ein. Potage: oder epfelfuchen - Blech mit guiem
Duttertaig aus, tibrt Eury vor dem Einfitllen der
Maffe ein Duent geftofenen Jimmet, 2 CHIbffel
Nofenwafler und einen vdlligen Sehoppen fiifen
Nahm darein, -giefit fie auf den Taig, und badk fic
im Ofen gelb.

u vinem SpecEfuchen

fdh&lt man 6 bis 8 Jwieleln, {dhneidet fie Elein,
dampft fie in einem SBiertelpfund Dutter weid),
(36t fie Ealt werden, ribrt dann ein wenig Kiun:
mel und Salz, 2 bis 3 Eper und ein Glas fauren
ober fitfen Nabm mit den gefhnittenen Jwiebeln
unter einander, verfertigt cinen auggewallten Ku-
dyen , breitet die Jwicbel-Maffe davauf aus, {dhnei:
det ein halbes Biertelpfund Sped ju Eleinen $Hro-
delein, ftreut foldye oben Ddavitber, ftupft den Kue
den fiarf, daf ev feine Dlattern beBommt, und
badt ibn.
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&
Stifer SpecEFucben.

Man {dhalt ein balbes Pfund Manbeln, {dhnei:
pet den balben Theil [Anglidht, ftofit die andere
Hilfte gart, reibt o Jitronen ab, thut dad Mark |
audy dagu, nimmt die geftofenen Mandeln, andert: A
balb Biertelpfund Jucfer, das Gjericbene von den
Sitronen nebft ibrem Saft in cine meffingene Pfanne,
pibrt dief nfit 4 Cpern glatt an, [4ft e8 dber dem
Geuce unter beftdndigem Ribren einen Augenblic
auffochen, thut es jum Crfalten in ecine Sdhiffel,
fchneidet 4 Poth Jitronat [anglicht gart, bebdlt ein
ganzed OStictlein davon juricf , vitbrt die gefdhnits
tenen ‘Mandeln und den Jitronat unter die Maffe,
wallt 2 gleiche Bidden von gutem Buttertaig, fdynei:
det fle wie cimen Kuchen in die Rundung, legt ci-
nen Kudben auf ein mit SDNebl befaetes Bled), breis
tet die gefocdhte Mafle darvauf aud, daf am Rande
Derum nur cined Fingers breit Plap ift, befiveiche
den leergelaffenen Rand mit einem Cp, [legt den .
andern Hoden daviiber, driidt neben hin auf dad '
DBeftridhene mit dem Finger, ftupft den Kudhen oben
ftarf, und badt ibn balb im Ofen. SJudeffen legt
man 4 Both weifen Juderfandis jur TWavme, bedeelt |
ibn wie jerfdhnittenen Sped, fdyneidet den juriict
bebaltenen Jitronat wie Jwicbeln, und ein Stidlein
Qitronenfthale wie Kimmel. Sobald nun der Ku-
then Dalb gebacfen ift, wird er mit zerlaffency Duts |
ter vermittelft eines Pinfels dberfabren, dann das E
Gefdhnittene und Gebrdcfelte davuber geftveut, und
deefelbe vollends ausgebaden.

Sufier SpectEuden auf anderve Art.

Bou eine halben Pfund Butter macht man
einen feinen Buttets oder Weinbactes:-Taig , wallt
2 gleidye Kuhen davaus, ribrt anderthalb Bievtel:
pfund gefdhdlte umd zavt gefiofene Mandeln und
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eben fo viel gefiebten Juder mit 3 Epern eine
Wieetelftunde, fihyeidet 2 Loth itronat, eben fo
piel Pomerangenfchalen und die Schale von echner
halben Ritrone Elein, thut dief an die geriihrten
Mandeln, fillt dann die Maffe auf den cinen ansds
gewdliten Boben, breitet fie darvauf aus, und [aft
neberr an bem DNand herum eines Daumen breit
feer. Das Leergelaffene mird mit einem verfleppers
ten Gy beftrichen, der andere Boben darauf gelegt,
ber Quchen mit dem Bacrddlein vings herum ges
vddelt, mit cinem Meffer in der Mitte geftupft, im
Ofen balb gebacfenr, bieraufein halbes Biertelpfund
Sudertandis bep der Addvme gebrbcelt, cin Stid:
lein Sitronat wie Swicbel und. ein wenig Sitronenz
fhale fo Elein wie Kimmel gefdynitten, dief WUlles
fiber den halb gebacenen Kuchen gefiveut, und devz
felbe, wenn er jupor mit einem Dutter-Pinfel ibers
fabren ift, Damit dag Gefdhnittene fich beffer darauf
halt, vollends im Badofen fertig geradt.

Traubenfudyen.

Man reibt die Ninde von einem altgebacenen
e ab, fdhneidet das Jnnere ju zavten Sihnitten,
gieft einen halben Schoppen fiedende Milch daviiber,
thut 6 Loth gefchdlte und fein geftofene Mandeln,
2 Eglbffel voll Semmelmehl und einen EHlbffel
SBeifmeh( an ben abgebriihten Wedk, 6 Loth ge:

frofenen Sucer, 1 Quint Jimmet, einen SHNT

Rofenwaffer dagu, und vihrt dief Alles jufammen
mit 6 Cpern eine WViertelftunde.  Hat man EFeine
metallene Kadyel, fo nimmt man eine Eleine {chidk:
lihe ciferne Pfanme dagu, macht ein Viestelpfund
Sdymaly davin heif, legt ein gefdhnittenes eifjes
Papict darein, thut in die geviihrte Mafle 2 bis
3 Hande voll abgesupfte Traubenbeereny flllt fie
gleidy cin, fept cimen Dedel mit Koblen daiiber,
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gibt unten audy- ein wenig Koblen, und Lacdt den
Kudyen Tangfam. Sobald derfelbe fertig iff, wird
er auf eine Platte geftiiegt, bdas Dapier wegge:
nommen, und der Kudyen mit Jucer und Jimmet
uberftreut.
DemerFung. . Jm Winter fann man aud) von eins
gemadten Bivfchen folde Kudhen vevfertigen.
Traubenfiichen auf andeve Art,

Cin mit Butter beftridhenes und mit Sem-
melmebl Defireuted Potageblech legt man mit gutem
Duttertaig .aus, rvihrt ein WViertelpfund gefdhalte
und gart gefofene Mandeln nebft eben fo viel ge-
fiecbtem Zuder mit einem Cp und 6 Ehlbffeln voll
{ifem Rabm an, ein Quent gefiofenen Jimmet
varunter, breitet dief in dem Boden des Dutter:
taigs aud; gqupft-fdwarie und rothe Trauben ab,
legt dic Beeren gang didst auf den Manbdeln Herum,
ribrt 6 Cyer ffark mit einer Hand voll Jucer, und
einen halben Schoppen guten fifen Nabm darai,
giept dicf ber den Kuchen, und bacft ibn gelb.

WeinFuden.

3 Hande  voll geriebene Brodbrofamen thftet
mat in einem Stid Butter helibraun, giefit einen
Schoppen guten Wein daran, [afit es bid einko:
dhen und erbalten.  Hievauf nimmt man ein Bier:
telpfund gefiebten Jufer, eben fo viel gefdydlte
und fein gefiofene Mandeln, die abgericbene Sehale
von einer Jitrone, ein Kaffeeldfelchen voll Jimmet
und ein wenig JPNagelein jufammen in cine Schiiffel,
tihrt e3 mit dem Gelben von 8 Cpern cine Feit:
fang, thut dann das gefodyte Brod uebft einem
Biertelpfund gewafdhenen Rofinen vagu, {hldgt das
Aeifie von 6 Epern ju Schaum, ribet ibn langfom
(fpielt ibn gleidyfam) audy in die Mafle, fillt fie
in cin mit Butter befiridyenes und mit Semmel-

.
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SNebl Geftreutes Bledy, badt fie langfam im Ofen,
and. tberfirent vor bem Auftagen den Kudyen mit
Suder und Fimmet.

Bemerbung. Das Blech fanu auch mit Duttertaig
pefegt, und die Taffe davauf gefillt werden.

Su ecinem YienerFuden

pitbet man ein balbes Pfund Butter leicht, {chlagt
2 ganje Eper und von 5 andewn bas Gselbe bavein,
aimmt 3 Biertelpfund (24 Loth) fchdues Mebl,
o @RlHffel voll gute Hefem, 6 Eflbffel fiifen Rabm
and cinige ERlbffel voll Jucer daju, madt Dief
ju einem Taig, und {dh[&qt ibn, bis er fic) pou Der
Sfiffel {dhdlt, dann [aft man ihn geben, fdneis
bet 4 Loth Iitvonat, die Schalen von 2 Sitronen
und ein halbes Biertelpfund gefdhdite Ditandeln
gang fein [anglicht, nimmt die HAlfte von dem ges
gangenen Taig auf ein Drett, beftreicht ein runded
Potagebledy ober einen Bogen Dapier mit Dutter,
beftreut e mit geftofenem Juder und Semmelmebl,
fegt den Zaig darauf , breitet ihn mit Ddee Hand
eund aud , beftreut ibn mit Sucer und Jimmet,
va3 Giefchnittene darfiber, madyt von dem {ibrigen
Faig ein Gitter, das aber nicht gemallt, - fonderi
Tue i bie Dunbung gewdrgelt, und weit dariber
auseinander gelegt fepn darf. Dann {chlagt man
von Do untexn Taig herauf, twie bey ecinem eine
gefchlagenent Kuden, (&ft ibn geben, befteeicht ihm
mit einem verribeten €y, badt ibn i fchneller
Hise, und uberfirent ibn nady diefem mit Sudet
und Fimmet,

Statt diefer Fille Eanw man aud) ein Biertel-
pfund grofie und eben fo viel ‘Eleine: Rofinen mif
cinemn ©tiicklein Jucer und einem halben Schyop=
pen (Qeipgiger Biertel) Bein ecin wenig auffechenm,
fie wicder Ealt weeden [affen, unbd bann ju dem Kus
hen fallen.
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WisbadersRtichen.

Cin balbes Pfund Mebl wivd auf ein Back:
brett aenommen, e¢in Ring darein gcmmbt, ein
Wiertelpfund Butter davein gefchnitten, ein Ep
nebft ein wenig Saly und cin paar Cfﬁﬁc i voll
fiifem Rabhm daju getban, dicf ju einem Taig un:
tereinander gemadyt, derfelbe cmnmi uberfchlagen,
ein Kuchen davaus gerodllt, ein Mand davum ge:
mad)t, in 6 Roth Butter, 4& CHIHFel Mebl wie
u einer gebrennten Suppe braun gerdfiet, Ddafjelbe
ein roenig abaebdblt, wmd iiber den m:ﬁqcn\niltcn
Kudhen gcf’tnrf)cn, ein SBievtelpfund qc]tvﬁunr Suz
cfet mit einem balben Coth geftofenem Jimmet vers
mengt, und dber dad Mebl auf den Kudhen geftreut,
daf es eine dicfe Krufte gibt, dann der Kuchen im
fen gelb gebaden.

SimmetFuden.

S ein Bledy von mittlevee Grdfe legt man
elnen dlinn ausgewdllien SButtertaig, nimmt an:
verthalb Wiertelpfund gefdhdlte und grob gefiofenc
Mandeln, cben fo viel geftoffenen Jucfer und ein
halbes Loth Jimmet in eine Schiifjel, “riibet dief mit
10 EEIbffeln voll gutem Nabm an, und breitet die
Maffe dber den Kuchen ausd. Cheer in den Ofen
fommt, wird er mit einem Meffer geftupft, gelb,
aber [angfam gebaden, dod) fo, daf ev auch nicht
augbortt.

Iitronenkuchen.

ey bibfdye Jitronen reibt man am Juder ab,
nimmt Das le;cm[wnc nebft einem ‘“?lutc[pmnb
gefiebtem  Sucer in eine Schiiffel, rithrt Wendes
mit dem Gelben von 6 Enern eine BWicrtelfiunde,
thut dann: 6 gefiofiene Qtutcl\xILf oder 8 “Jmhnncn
nebft ein wenig geftofenem Jimmet Ddagu, fchlagt
das Ieifie von 4 Eyern ju Sdaum, “ru-.tt ben
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Saft von a Ditronen aus, und ribrt ibn mit
bem Shaum unter die Maffe.  Hieranf wird
pont ehmern miitben [udertaig ein diinner Boben
gewdlit, ein Beden mit Butter beftrichen, mit
Semmelmebl befireut, der ausgewdllte BHoden dars
ein gelegt, die Mafle eingefillt, und in cinem nicht
su beifien Ofen gebacfen.  LWenn Dder Kudhen an:
Fingt gelb 3u werden, wird cin Bogen Papier dars
iber gelegt, hamit er langfam bact. Der Juder:
taig wird auf folgende Art verfertigt: Su der ober
bemerften Portion nimmt man 8 Loth Wiebl, 4 Loth
geficbten Suder, 4 Loth frijche Dutter, 4 Roth ge-
fdhalte und gart geftofene Tanbveln, vithet dieh
Alles gufammen mit einem Gy an, Endtet e3 jufam:
men, wallt es einmal aus, fGberfd)ldgt es, und wallt
¢8 dann gu einem eines Meffervicen diden Boder.

Rudyen von aviinen (frifden) 3wetfdgen.

Man fdyneidet die Jwetfhgen der Langel nach
auf, legt in jede Jwetfdyge ftatt des berausgenoms
menen Steing eine gefchdlte Mrandel nebft ein we-
nig Suder und Jimmet. Ju dem Taig tibrt man
anderthalb Wiertelpfund Butter [leidht, {hldat
3 gange und 3 gelbe Eyer daran, nimmt ein halbes
Prund feines Mebl, 2 CHlbffel voll geficbten Jus
der, 2 CBloffel Bierhejen und 3 bis 4 EHlbffel
warme Mildy dagu, Elopft den Taig frark, [aft ibn
gehen, befiveicht ein rundes Kudyenblech, beftreut
e3 mit Semmelmebl, nimmt den gegangenen Taig
dareinr, Dreitet ihn nicht viel, fondern nue in det
Rundung aus, fiellt die gefillten Smetfhgen aufz
vecht darein, doch nicht ju nabe an cinander, [AFE
den Kuchen wieder geben, badt ibn in frifchee
$Hige, und tberfireut thn nachher mit Juder und
Jinumet,
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Swet{dgenFuchen auf andeve Art.

@in beftrichened und befireuteds Kudhenbled) legt
man mit einem El“;uttczmiq aus, {chneidet die Srwetfch-
gen der fange nadh auf, verribrt 2 Eper mit ei-
nem Wiertelpfund eclaffener ‘.Q)ufm, thut eine
Hand voll gefiebten Jucfer und ein Quent geftofes
nen Jimmet dagu, Eebrt die Jwetfhgen davin um,
legt fie auf den Kudben, vermengt 6 Loth gefdhalte
und jartgefchnittene Mandeln mit einer Hand voll
geftofienem  Jucfer und ein wenig Jimmet, fiveut
dief fber die Jwetfchgen, und badt den Kuden.

Ruchen von gefcdhdlten Iwetfchaen.

Man fdhalt die Jwetfchgen, {dhneidet fie der
fange nach von einander, belegt ein befiridyencs
und gefireutes Bled) mit gutem Buttertaig, nimmt
ein Wiertelpfund gefchdlte und zart gefiofene Man:-
delin nebft eben fo viel geftofenem Fuder in eine
Sdiiffel, tibet dief mit 2 gangen und 2 gelben
Coern eine Biertelftunde, nad)y deven Verfluf die
Elcingefhnittene Cd;n[c pon einer Dttwnc, ein bals
bes Loth qcﬁnfcmu Jimmet nebft dem Sajft von
der QlfIL"TC daran, Eehrt die aufgefchnittenen Jwet{d)-
gen in der geriibrten Mafle um, legt fie wie qan,c
;)mct(d)gcn auf den Kuchen, doch nicht fo nabe gus
fammen, breifet die guridgeblicbene Maffe daritber
aug, und badt ben Kuden langfam, — &3 Eann
audh nur die andere Halfte Mandeln geftofen, und
die andere Hdlfte gefchnitten dariiber gefireut werben.
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