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! Tang und fepse eined neben bdad anbere bavrauf und fenn
I 3 fie veif find, fo bade man jie. Den Tag davauf erjchneide
man jebes Stidchen in ywei Theile und biabhe fie im Ofer,

| ~ . S .
! Grofie und kleine Dadiereien,
713. Manvelbroddhen.

Nebme ¥, Piund Manbeln, bribe fie ab, nehme hbie
i Sdale davon und fchucive fie mit bem Mefjer fein; iy
‘ qebe '/, Prund fein geftopenen Jucker und 7, Viund Mehl
nebft 2 gangen Giern, ehwad Giivone und Jimmt, made
von diefem einen Teig und and Ddiejem fingerlange Brod-
cien, lege diefe auf ein mit Butter beftrichenesd Vlech unbd
badde fie im Ofen.
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714. Butter-B

Ga wird 4 Thund Mebl, Y4 Pfund Butter, Y, Phund

Suder, ein halber Vierteljchoppen fitfer Rabm mit 2 Gier=

gelb und einem gangen Gi ju Shaum qgerviihrt; tarausd

madhe man Bregeln, leae fie auf ein mit BVufter bejtrichened

Blech, beftreiche fie mit Gi und bade fic im Ofen jdon
f‘ gi‘ll".

vefieln, ;

715. Praffenbrod.

I G8 wird 14 Prund gefiebter Jucer, . Pund Mebl, Y,
PBhund ang qimnumm Mandeln, 2 Mejjerfpien voll Pot'=
ajthe mit 4 Gievgeld und einem gangen Gi ju cinem Teig
gemacht; ywalle diefen mefjerriicfentid aus, {dneive 2 finger
Breite und nicdht gany einen Finger lange Etiicfe daraus, lege

fie auf ein mit Mebl beftrentes Blech wnd bade fie int 5
Ofen jchon gelb.
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enit 716. Herzogin-Kiigelden.
eide Gs witd 1, Pfund Butter mit 22 Giergeld ju Sdhoum
[en. gerfihrt mit ¥/, Phunmd Juder unb Gejdhmacd von Orangen

wnd einem Prund Mehl; dann wird bag Weige von 10

Giern au einem fteifen Schnee gefdhlagen unb leicht unter

bie Maffe geriihrt s bHievauf werben Fleine Formen mit But=

| ter beftrichen, die Mafje hineingefirllt und langjam im Ofen
g]t‘l‘\ltft‘l!.

Miirbe Brefeln,

RNehnte +, Vrund Mehl, 5 Loth Butter , 6 Loth Juder

bie und 2 gamge Gier, avbeite 8 gut burch einanber, mache
U Brepeln barausd, ftreiche fie mit Gievweif und Wafjer an,
tel! beftrene fie mit Juder und bade fie fdhon.

ache

6D+ P 718, Butterbrovden.

unb Nehme 14 Prund Mebl, v, Piund Iuder, 5 Ciergelb und

ein ganies Gi, 5 Lot “Hmm nebft etwas Gitrone, arbeite
alled gqut dburch einander, made nach Belieben Brodchen
barausd, beftreiche fie mit Gievweif und badfe fie jchon.

1
fivrp: 719. PViftatien-Breseln.
aus “l‘r[\nw auf M-"- Nubelbrett 8 Loth feines Mebl, 5 Loth
ned utter, 3 Loth geftofenen Juder, 4 Loth gejtofene Piftatien ;
{on ! und 2 Giergelb ; mache ben Teig an, forme fleine Vrepeln ’§
baraus , beftreiche fie mit Gierweif, Dbeftreue {ie mit Juder
unb bade fie im Ofen. :

o 720, Juder-Breseln. j
;N_f Nebme Y, Phumb gejtofienen Juder, Gefchmad von -
el Gitvone, ginen Schoppen Mebl, Y ].‘n mb Butier und
1qer 6 Giergelb, madie Den Triq an, t*.mn Brepeln daraus,
lege Tege fie auf ein mit Bute lnmulnnn Blech, bejtreiche fie

int : mit Butter, bann mit (hunmu., hernadh mit feinem Suder

Beftreut und im Ofen [doin gelb gebaden,

.
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721. Katjerbrod.

Nehme 6 Gier, Y, Bfund Juder, 4 Loth fein geftofene
Mandeln nebit etwad Gejchmad von Fimmt, Vanille ober
Gitrone, rithre ed eine EStunde lang, dann gebe '/, Pjund
Mehl dagu, flille dieesd in papievene Kapfeln und bade fie

O

jbon langjam im Ofen.

722. Manvelbrod.

Nebute 6 Glergeldb mnb 6 gange Gler, vihre fie eine
Stunbe, gebe dbagu ', Lund fein geftofienen Jucker, Y,
Prunbd geftofene Nanbeln, rithve ed wieder '/, Stunde,
Dann gebe etwad Gitvone und julest '/, Prund Nebl davan,
menge e$ wobl Durcheinander, bejtrerche eine Form mit
DButter, fiille die Majje hinetn und bace jie fhon ; dann nehme
fte Hevaus, laffe fte verfiblen, fdneide fic in dlinne Sdeis
b und babe fie auf pem Jojt.

723. Niirnberger Lebfudern.

Cepe ", Map Honig jum Feuer und lafje ihn einige
Minuten auffieven, dann nehme ibn weq, gebe baju 7,
Prund geftofenen Jucfer nebjt Jimmt und etwad Nelfen
und lafje ibn damit nody einmal auffieden, vann wieber vom
Feuer genommen und jo viel feined Mebl hineingeribrt, daf
es einen feften Telg gibt. AlSbann nehme man bie Majje
feraus, mache Lebfuchen bavaus, lege dieje auf ein mit
Wadyd bejtveutes Blech und backe fie im Ofen fdion.

724. Sypanijche Brepeln,

Nehme 4 Gierweify und fcblage fte au cinem fteifen Schitee,
Davunter menge man ', Bund gefchalte unbd fein geftofene
Mandeln nebft etwasd Juder und Gejchmad von Jimmt,
@itrone und Vanille, davaus mache man Brepeln, lege fie
anf Oblaterr und bade fie in einem gelinben Ofen,
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w25, Gnglifhe Breeln.

ne Nehnte 1 Pfund Mebl in eine Cajjerol, 2 Cploffel voll
et Gifighee, Y Schoppen Mildy, '/, Bjund erlajjene Butter

itd nebjt Saly, hlage ¢8 wobl ab; dbann lafje e8 an einent
fte ' warnen Orte 2 Stunten gehen; bhernady nelme iwieber Y,
' Butter und {chlage {hn unter den Teig; dann ftelle mmlbcn

auf pag Gig, vamit er hart wird, mache alsbann Bregeln

paraus und bade fie in einem nicht ju i\vi[sc'u Ofen.

11 726. Gandtértchen.
r;, &8 wird 1 Pund Butter, '/, BPrund Juder und 2/, Pfd.
11, Puber jufammen u Schaum geriihrt nebjt Sefchmad von
it ‘"‘-mnqm Gitronen oder Vanille, dann bejtreiche man feine
1ne Formen mit Butter, fiulle die Maffe hinein und bade fie in
ei= einem gelinden Ofen,

727. Pring Frievvich-Bacfevei.

RNebme Y, Bjund Mebl, 7/, Bfund Juder, Y, Pfunbd
iqe Butter, ehwasd geftofenen Jimmt und 6 Gievgeld nebft etwad
0 IBein, madhe davon einen Teig an, walle ibn ftarf Meffer-
e vitfen dicf aus, bann gebe Hegenmarf davauf und {hlage
it pen Teig 2 Finger breit Darviber, ffi\ucil‘c ibn ab, made
ap Wiirfte Davausd und fojort bis der Teig all’ ift; dann bade
1ffe fte in einem gelinden Ofen,
nif

728, Neapolitanijdes Brod.
Vier Giergeld und 3 gange Gier werben mit 12 Loth
Butter eire halbe Stunbde lang gevithrt nebft einem Gfloffel
28, woll Nofemwafier; dann wird Y Pjund fein geftofene Man=
e peli nebft 12 Lotly Sucer und 12 Lot Mehl dazu gegeben,
nt, fleine Formen mit Butter beftvichen , mit der Majje balb
fte _ angefllt und in einem aiemlich Heifern Ofen in einer halber

Stunbe gebactern,
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729. Hohle Hippen.

Nebure 6 Loth Mehl, 4 Qoth jerlaffene Butter, 4 Lotly
fein geftebten Juder, 3 gange Gier, Gefchmad nach Belieben
in ein Gafjevol und vibhre bief jufammen '/, Etunbe; bann
nehme das Hohlhippen-Cijen, lafje es beifs werben, beftretche
paffelbe mit Spect und backe bie Hippen jchon auf bem Feuer.
Wenn fie aud vem Gijent Fommen, werden fie auf ein
Rundholy gewunden, weldhed, wenn fie verfuhle find, rieder
Berausgejoqen wird. Veim Anvichten fonnen fie mit qe-
jhlagenem Rabm gefllt und fervive werden.

730, Karten,

Treibe !/, Ppund Butter vedht fchaumig ab, feblage ber-
nady 2 Giergeld und 2 gange Gier nady einanber binein,
etwad Gejhmad von Gitrone, '/ Pfund fein geftojene
Mandel, '/ Phund Sucer und ' Pjund Mehl. Dief
rithre woll unter einander, walle den Teiy in ber Dice
eines fleinen Fingers aud, fchneide Fleden ivie Harten,
beleqe fie an den 4 Gefen mit Mandeln, beftreiche fte mit
Gierweifi, beftreve fle mit Suder und bade fie im Ofen
Tangfomt.

731. Manvel-Korbden.

Man fhale 1 Pfund Mandelw und  fdhneide fie fein
{nglicht; dann {chlage man a8 Weife von 4 Giern 3u
einem fteifen Schuee und gebe fobann %/ Phumd Jucer
unb  die Manbdeln nebft ebwas Gefchniad von Gitrone
paritter ; dann fese man Schmaly anf bad Feuer, lajje
e8 heifp werden, gebe hievauf einen Loffel voll in einer KRugel-
form von ber Majje Binein und bade fie jdyon gelb ; wenn
fte beraudgenomnten werben , werben {te eingeln in einen
fleinen Mbrfer genommen und mit dem Stopfel jo Davauj
geftofien, dap fie eine Korbform befommen ; i Ddiefelben
fann gejhlagener Rabm gefullt werden,
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732, Kleten-Kitdseldyen. |
§ Nebme '/, Pfund Wiehl, '/, Bjunb Butter, 4 Yoth ge-
i jtofienen Juder, 3 Giergelb, arbeite dief qut burd) einanber
it und walle ed Mejerviiden did aug, jtedhe mit einem Aus=-
e fteber fleine Kigelhen bavon aud; uehme bievauf die 3
L Gierioein, aerflopfe fie qut, thue 12 Loth fein geftopene
i Mandeln nebjt fo viel Jucer dazu, auch Jimmt und Citrone, {3
i beftreiche Die Suchelchen damit und bade fie n elnem ge= ‘

linden Ofen,

733. Ubgeddampfte Bretzeln.

&3 werben 8 Coth Butter und 8 Loth gejtofener Juder
aufammen auf dad Feuer gefesst, nebft etwas Gefchmack

1, von Vanille ober Jimmt; wenn ed auf dem Feuer jteigt,
e wird '/, Pund Mebl binein geriibrt; ift es verfublt, fo
i werden 7 Giergeldb und ein ganged Gi hineingeriifjrt und
e qut falt werden lafjen; baraus mache Breseln, lege fie auf

ein mit Mehl Dbeftreutes Blech und bade Ddiefe fm Ofen
it fcbon qelb,
734. Kaiferbrod anbever AUt
Nehme Y, Bpund gefchalte und Fein wihrflidht gejdnit=
tene Manbeln, rojte fi@im Backofen qelb, dann nebhme man
at ben Manben Y, Ppund fein qejtofenen Juder, ' Bid.

B Mehl, 2 Giergelb, 2 gange Gier und etwas Gejdhmad von

U Gitvone, arbeite dief wobl duvdy einander, dann walle man
& biejen Jeiqg Mefjerritctén did aus, fteche ibhn nady Belieben
b mit einem Ausjtecher ausd und bade thn in einem gelinden
ii Ofen.

1

i 735, Unis-Sdnitten.

h Gin Halbed Pfund Jucer wird mit 4 gangen Gierit jit
uf Sdhaum geriihrt, bagu gebe man ', Pfunbd gefchlte und
iU ., lang gefhnittene Manbdeln, die Schale von einer Citrone,

etwad Jimmt, Anis und gulept Vo Phund Mebhl, made dac=
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aud cine bicfe Wrft, fhueide Scheiben bavausd, lege fie
auf ein mit Butter beftrichened Blech unb bacfe fie im Ofen

{chon gelb. 3
111
736, Bideuit-Shine. {i¢

@echd  Gier fhwer 3uder wird mit 10 Giergelh nebit

Gefdymad von Gitron oder Orangen ju Ecdhaum geriihrt,
il bann bad Weife der Gier, twelded man vorher ju einem
fteifen ©dinee gefhlagen bat, nebjt 3 Gier fdhwer Mehl 3
pagu gegeben, Hievauj beftveiche man ein Kupferblech mit 8¢
Wadys, ftreiche die Maffe 2 Mefjerriicfen did darauf und l""
backe fie in einem gelinden Ofen. Dann {dhneide man Spdne ¢
Davaud uud lege fie 1iber ein vunbes Holy unbd fie find fertig. 1‘:
L
‘ 737. Ulmer Brob. 8
' Man nehme | Pjund fein  geftofenen jﬁrh‘l’, 1 Pfunbd
| feined Weizenmehl, 12 ganze Gier, 4 Loty gefchdlte, qrob
E gefchuittene Manbeln, 1 Quentchen geftofenen Jimmt und Y
| 1 foth grob gejchnittenen Gitronat, dbad Gierweifi jhlage q
; man ju Schnee, dad Gewiiry dad Giergeld, der Suder und m
i pie Mandeln darunter gemijdyt und die Mafie julept mit ic
: pem Mehl burchgefnetet.. St dief gefdieben, fo iwird bie 1
l Majie in jcdhmale langlichte, vorher™mit Butter Dbeftrichene i)
Formen gefitllt und bei fdyneller Hie qebacken, H
|l 738. Kartoffelbrod.
| Man vermijde mit 7 Prund gutem Mebl 3 Pijund ge :
| jottene und gejcialte Karvtoffeln, welde man vorber anit T
einem Loffel voll €aly in einer Gajferole ju Brei geriihrt ]
. hat. Man nehme alddbann ju biefer Mafie 3 ftarfe Lofel :.li
F poll Hefe und einen Schoppen Wafjer und vevarbeite damn b
Dag Gange 3u einem glatten Jeige, lajje diefen 4 Stunben b
lang liegen unb backe il dann in Laibe geformt tn einen i
giemlich Deipen Ofen,
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fic 739, Gewdhnlicdhe Lebfucen.
Ofen Man nehme 1 Piund Honig, daju 1 Bfund Mehl und

3 Mejferfpien voll Pottajche nebjt etwad Sirjhenvoafjer
und mache bavon einen Teig an. Nun gibt man ihm be-

»

{iebige Formen und badt ihn ibm Ofen gut aus,

ebit 740.- Kartoffel-Torte.
:ll:lnz Man nehme 4 Loth fein gejtofene Dianbeln und vers
Yebl mijche biefe mit 1 Vyund abgefochten, abgefiblten m}? bann
it geviebenen Kartofieln. Dann jhlage man dagd ﬂ&‘lF;t- Don
mtb 12 Giern ju Schnee, vermijhe die Kavtoffeln mit pemt
e ®elben ber Gier und Y, Bfund fein _gffrug';mlnu fma‘f_cr
tiq. nebjt dent adgeviebenen (“l‘“‘t“ll ril?rr Gitrone , \.\f_l';g‘i\ttia?
biefe8 qut und gebe ¢8 in cine mit Butter ausdgefivichene
Form und bade diefelbe tm Ofen gut aus,
uib 741, Jimmt-Brod.
jrob Jwei Giertveifs werben ju Schuee gejchlagen, dann wird
uno U, Bfund gefiebter Jucer, '/ Pjund ungefhalte und fein
age gejtofene Manbdelr, ', Phumd Jimmt und etwad Nelfen
und mit dem Sochloffel in einer ESchitffel ju einem Teig ge=
mit fchafft. Hievauf walle man biefe aud, bertibre ibn aber nur
bie wenig mit ben Hanben. Dann mache man beliebige Stid=
ene dhen bavaus, lege diefe auf ein mit Mehl bejtroutes Blech
und Dbade fie in einem gelinden Ofen. £
642, Citronen-Jorte. .
ae | Gi.” ‘L‘~|'1_11'\'D_‘ I.Ici‘m‘ "l*'-im‘uE‘I‘:- jtopt man fln'n, thut ]'iv in
it ein _‘n'm'nrg Gejdyirr  und n‘url\u‘t_ jte m‘n bem \:Q'rr von
it 4 Gitronen und etwad Wein an, fiblage bann 12 Giergelb

el und bie Schale von 2 abgeriebenen Gitronen bazu und
rithre Diefe Maffe unfer etnander. Hierauj lege man eine

i ! = TR gt :
Siie blecherne Form mit Papier aud, qebe den Lerg Darein,
e I . o AR

a5 bade fte in einem gelinben Ofen gar, und gebe fie warm
1€ a

ober falt jur Tafel,
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743. Pfeffer=Dtiigchen.

Wtan nelhme 1 Prund Juder, 1 Piund Mebl, 4 gange
Gier, ' Qoth Jimmt, | Quenthen Beffer, 1 Quentchen
Nelfen unb von einer Gitrone die Schale. Tiefed wird ju-
fammengewivft tn einer Edhitfiel und bann auf bad Nubdel-
brett genommen und ftof Mefferviifen bk audgewallt,
Hievauf fteche man bicfen Teig mit einem Ausdjtecher aus
unb benfelben auf ein mit Wadd bejtrichenes Blech
und bade ihn dann in einem nicht ju Heipen Ofen. Dieje
Badferei fann Jabre lang aufbeywabrt werden,

lefse

744. Baderei in Form eined Palmbawmed.

Miair tehute auf einen Vadtijcdh 2 Phund Mebl, 1 Pfund
RButter, 6 Gievgelb und 4 ganse Gier, nebjt '/, Pjunbd Juder,
1 ober 2 Gfloffel voll Nabm, etwad Jimmt und Gitrone,
arbeite alled gut durch einanber und rwalle dajjelbe ungefikr
2 Meferriien did ausd; davausd freche man 30 Etiud fleine

Riwcheldhen, welhe ungefabr 2 3oll im Durdhineffer haben

und bacfe diefe im Ofen {chon gelb ; wenn diejelben Falt find,
ywerben fie mit Hegenmart beftrichen und leqe eines auf das
anbere, fo tap e eimen Dalben Gllen boben Baum gibt,
Hiceauf fchneide man 15—20 ", Glle lange Bldtter von

1
il
g
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Oblaten, einige fleiner, einige grofers bann nebme maun Y,

Prunb geftofenen Aiefer, dagu etwasd Gieriseifi, weldhed man
den Jag ?\H‘.‘L‘-l'%ﬂllf gritmen Kajjee gethan hat, auj welche
vt man dem Gleriveif eine fdhone grime Farbe geben fann,
Deftreihe mit diefer Glajur Blatter und trodue fie im
Ofen. Auch {chueive man fleine VBlattchen, Deftreice
fie mit Glajur und trodue fie ebenfalls im Ofen, dann be
ftreiche man den Stamm Ded Baumes gany dinn mit Hegen=
mavt und flebe die fleinen Blattchen davauf, ftelle ben Vauin
auf cing Linger Torte und oben bavauf bie gropen NRlatter,
uch fann vou dem Lnger Teig cine Fabelfornige Jovte ge
macht werben, mit weifer Juderglajur fibersogen, von Gho-

Dle

viele

(\
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colabe Neife davim gemadyt und dann den Baunt darauf

janze gefeyt,
tehen 745. Chocolabe-Lovte.
fDut‘T:' : ‘.‘.Hmt.[n\[;r s "‘-J{uup. 1.111.'|m'(1\h{1'l~|v ‘J.?f‘antrhl mit 1/, Bund
vallt. tjl\pwmfl\' mm etwad Gi tm Morjer fein; bann 1‘1'1[}1'1“ man :
Riis i“fmuo it 1 ‘ljmm‘- Sucter, _i-‘s (‘f:rlm‘_i[\ unb '/ f],_:[li.lwl[‘ I
Rlech (\1‘-0\'31\1&' eitte Chunde 1‘“55 jujantuen,, rllflaﬂ,v vag PWeifre
Diefe Der Sier au einem fteiren ;a‘l*uf'c nlllb_gl‘{\r Ibl\ll n‘rbpt { i’x_\l[)
qeriebenem Milchbrod unter die Majje 5 bieraus wird eine
Fovm mit Butter bejtrichen, mit Papier audgelegt, die Vafjje
Dinein gefillt und in einem gelinden Ofen gebaden ; alds
bann geftiivst, mit Juder bejtrent unbd fervirt.
Bfund
ucker, 746, Torte von Stacdyelbeeren.
trone, 9%enn bie Stachelbecren chvad qrofer ald bide Grbjen
jefabhn find, supfe man fie ab und wajche fie vein; dbamn lege man
fleine jte in fochenbes Wafjer, decke fie fejt 3u unbd lafie Dietelben
haben etnfqe Minuten fteben; bierauf fege man eine Gafjerol mit
t find, 12 Qoth Sucer, etvas MWajjer und Wein, nebjt Gitronen=
If Dag fhale und pem Sajt einer Citvone jum Feuer und lajje ed
qibt, bid fochen, bann feibe man die Stachelbeeren ab, qebe fte
¢ von in ben Suder, laffe diefelben einmal auffocyen ; thue fie vom
Yy Tener weg, nebme jie aud dem Juder beraus unb lafje dei=
man felben noch einmal auffochen; damn gebe bie Veeren wieder
weldye Binein und mache von folaenvem BVurterteiq eine Tovte: vou
fann, einent Brund Mebl qebe man die Hilfte auf ein Nubdelbrett
e im und mache mit 3 Giergelb, 1 26ffel voll Kirfhenivafier, Ealj
treiche und jaerem MNabmr efnen Teig an wie jum gewshnlidien
m De Butterteiq; dann nebme man ¥, Pjund Butter und Ddie
yeqen anbere Halfte bed Mehld und freibe mit dem Walllyol dasds
Batn felbe in ben Butter, fo daf ed lauter Schuppen gibt; nad
latter, pem walle man obigen Tefg aud, lege auf die Hilfte die
te ges Butterfchuppen, fchlage die anbere Halfte varitber mnd walle
©ho- ihn gweimal fo dimn al8 mbglich aus, davaus mache man
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nun die Jorte; walle ein BVlalt, lege einen MRand barum,
dann bie Stadyelbeeren bavauf, oben mit Buttertely qegit
tert, im Ofen jcbon gelb gebaden und mit Juder glacirt.

747. Baderet a la Malaz,

Man {thlage vou 5 Gierweif einen fteifen Schnee, gqebe
0as ®elbe ber Gier nebft etivad Ealy und Vanille baju;
dann rithre man fo viel feineg Mehl hinein, dafi ed eine
picfe Majje qibt. Nun fese man Schmaly auf dad Feuer
und bacfe barvin von diefer Majje Fleine Kuchelchen von bder
®vofe einer Hafelnuf; diefe werben auf folgende Weife
gemadht: man gebe von ber Majfe auf ein Weejjer und lege
mit einem gweiten Mefjer bie Kihelchen in bad Sdmaly
und falbre fo fort, bis die Mafie alle ift; dann nehme 1 Pib.
Sohraucter und laffe ibn auf dem Feuer in einer nicht vers
sinnten Gafferol jchmelsen, gebe bie gebadenen Sichelchen
hinein, wende fie gqut um, dap fie gang mit Juder iber=
gogen finby- bann gebe man die ganze Maffe auf ein mit
Oel beftrichenes Blech und madbe eine beliebige Form daraus.

648. @panijhe Winv-Torte.

Nebme 6 Gievwveify, [hlage davon einen fteifen Schnee,
menge ¥/, Brunbd fein gejtopenen Juder davunter, fefie davon
Blitter auf Papier, o grof die Torte werden foll, in Der
Dide eined. Fingers, die andere Maffe gebe in die LWt
fprise unbd fprige in bex Groge ber Blatter ein Gitter, bade
fte nun in einent gelinben Ofen gav, nebne diefelben heraus
und [dje fie von dem Papier [od;. beim Ynvichten twerden
fie auf einanber wnd Dagwijchen gefchlagener Nalm gelegt
und fervivt.

749. Brand-Torte.

Nelbme Yy Prund Ocfenmart, {hneibe 8 witrflicht, eben
fo 6 Sthd fdhone Aepfel und dazu /4 Piund Rofinen ; dann
nelhme '/, Pio. fein geriebened Schwargbrod, vijte es in Bufter,
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eriveiche Dafjelbe twieber in etwad rothem FWein undb menge
bad Gefechnittene nebjt 4 Gievgelb bavunter. Hierauf mache
man eine Jovte von pem Vutterteig (Mr. 746), lege auf basd
Blatt einen Ranb, gebe bie Apfelmaije bavauf, bade jie im
Ofen {dhdn geld und gebe diejelbe warm jur Tafel. Bevor
man fie fervive, wird mit einer Gitrone cine Vertiefung in
pie Mitte gemadht, bavein Avac ober Rum gegojjen, ange-
sundet und brempend fervict.

750. Linger Torte.

Gin Prund abgefhalte Mandeln ftéft man mit einigen
GRloffeln voll weiffem LWein im Morfer feinr, dDazu 8 Stiuek
hartgefochte Giergelb; bamw vithre man 1 Bid. Butter mit
6 Giergelb 3u Shaum, thue die Mandeln nebft [ Pjund Juder
unb 1 Prund Mebl baju, arbeite Alled qut durch einander

1

und gebe etliche Gewdirgnelfen, 3immt, Orvangenjchale unb

Gitron dagu Hievauf nehme man ben Teig auf einen Bad-
tifch, treibe ihn einen ftavfen DMefjerviiden did aus und

fhueide 4 Blatter barausd, lege fie auf ein mit Butter be-
ftrichenes PLapier und bade fic fhon gelb; wenn Died ge=
fdheben i, werben eingemachte Sobannisbeeren Davauf
geftrichen und bie Blatter auf einanber gelegt, bersiche fic
mit der Gdlajur von '/ Prund Suder und bem LWeijien vor
einem Gi und fie ijt fertig.

751, Linger Torte (anderer Art).

Gtoge %/, Brund Mandeln mit '/, Brund Suder im Mor-
fer, nelme Dicf auf bad Nubelbrett, nebjt ¥/, Pfund Butter,
34 Prund Mebl, 8 Giergeld, cirwasd Wein ober Rabm, Jimmt,
Gitvonen und Orangen, madhe davaud cinen Feig, walfe
pavon ein BVlatt aus und lege €8 auf ein mit Butter be=
ftrichened Yapier, jchneide ed vund> und fepe einen Fleinen
Rand davum auf, beftveiche bad JInmeve it eingemacdytern
Srichten, flechte von bem nibrigen Teige ein Gitter Davauf,

T,
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beftveiche ¢8 mit Gi und badfe fie fdyin gelb in einem gelin- rithy
ben Ofen. 0be:
baj
i 752. WBigeuit mit Butter, Buf
G8 wird ' Pfunb fein geftofener Juder mit Y, Biund Iy
Butter uud 6 Cievgelb: ju Schamm gevithrt, dagu audy ehvad $tir]
Gitrone; dbann wird bad Weifie der Gier 3u einem fteifen boll
Schnee: gefhlagen und mit '/, Biund Mebl unter die Viaje
gegeben  Hievauf eine Form mit Butter Geftrichen, wmit ber _
Majie gefille und ime Ofen lanaiam qebaden. _(N
Piu
703. Blatter-Tovte & la Créme. bon
Man bade Bldtter von dem Butterteige (Nr. 746), dann &l?“""
. madye man folgenden Gréme: 3 Loty Mebl, '/, Bhund fein f-‘ifr‘,
: geftopener Juder, 6 Giergeld und etwad Vanille werden - 2 dal
| fammen mit einem Schoppen jigen Rabm alatt gevibrt ; !}}‘Tfll
[ ferner 2 Lotl) Buiter dagu gegeben und auf vem Feuer ab- gl
' geviihrt; dann nelme man dag Weifie der Gier, weldhes 1 gt
einem fteifen Schnee gefehlagen worben, davunter. Beim I‘fl_i.bl
Anvichten wird dani diefer Créme wifthen die Butterteiq- {offel
Vlacter gegeben und fo fervirt. mela
Diefe Torte fann aucy mit einer Ghocolabe-Glajur fiber-
aogen werden; man nebnre namlich '/, Prunb Chofolave, fodbe P
fie mit ' PBrund Juder und '/, Schoppen ajjer did unbd %
itberiehe damit bie Forte, Butt
und 1
704. Blatter-Tovte Candever Art.) riider
Die Butterteig-Bldtter werben gemacht ie bei Nr. 753, Ingi
: nur bag man an die Stelle bed Gréme eingemachte Friichte H_"D {
nady Belicben nimmt und dann bie Torte mit derfelben Clyp- Comy
: Folabe-Glafur ftberaicht. werde
i 700. Manvelfurchen mit Kirfdhen.
' Nehme 8 Lotly gefhdlte” tind fein geftofene Mandeln, 8 rid:ltﬁ:
v

Soth fein geftofienen Juder, 6 Giergeld und 4 gange Gier,

LANDESBIBLIOTHEK Badenmj-l‘ttcmhcrg
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lif- rithre bies eine Stunbe, gebe ihm Gefhmad von Gitrone
oder Vanille und gebe 3 Lotly fein geriebenes Milchbrob
pazu. Hievauf nebhme man ein Lortenbledy, beftreiche 8 mit
Butter, gebe von bder Maffe barauf und bade fie ein wenig
i im Ofen; bann nebme man fte beraus, beftreiche fie nff[
s Kivichen, gebe bie anbere Majfe bavauf wunbd bade fie
vollends gar.

ifen

'\TIF 706, Punfd-Torte,

Ser Gin Prund Jucer wird mit 6 Giern und einem Halber
Prund Juder eine Stunpe gevithet, nebft etwas Gejchmad
vor Gitvone; dau rihre man nadhy und nady 3, Prund

G Miehl -m‘lw‘t i‘t‘llll ‘J'.Sciz';cu per Gier, ju Sdnee gejchlagen ;

fein 1)(01'\.1_1“ Wird eint E_L‘l'[t'!{[‘lf‘\’f! mil_‘l*u[u'r beftrichen, Dbie

1= ‘-‘-‘l“ﬂllt' Darein gt‘Il_ilHl,\llH Ofen langfam qc[‘_.uf(in unb bann
vt s ‘qlcttlfzru‘"__‘\'L\'mn Die Jorte etvag \.wr-hw_\lr [p_r, {o gwu man
ab= einige Yoffel N,“ Avac barauf uno beftreiche fie mefferviicen-

o bid mit \]l}‘iifn‘ll‘.li ‘,‘J(.u'!_lwl.arf; daun nlm'[*y nan von einent

;\‘i;” i!‘a‘!—l‘cn Prund n-n; geftofenenm ’\%um‘r mit l‘ l‘fl'l'- 2 -

s I6ffen voll ;’lm_c eiine lrmic Nlu_un‘lunt‘ ubevsiche die Mar=

‘ melade bamit, o ift bie Torte fertig.

f‘t‘{“ 757, Pfivfidh-Torte.

pDE

b Nebhme 3/, Prund Meb! auf das Nudelbrett, dbaguw '/ Vb, |
3 Butter, 5 Giergelb, '/, Brund Suder nebjt ein wenig Saly 5
und mache davon einen Feig an, walfe denfelben 2 Meffer=

riiden bid aus, jchneide ihn rund, jefie einen Nand darunt,

29 madie barum imwendig und aufen. ein VBand von Bapiexr

-.lvr.r' u_nD bacfe Die Torte fo in einem gelinben Ofen ; ridite bag

A, Gompot Nv. 679 binein an wnd bie Torte Fann fervict
werbenr.

708. Aprifofen-Torte.
e Nr. 757 und bag Gompot Nr. 682 hinein. auge=

ier,

S S —— SHERE L

) s Baden Wiirttemberg
LANDESBIBLIOTHEK



216
| 759, Crobeer=Torte.

Berfertige bie Tovte Nl 757, nehme v, Pjund Juder

unb fode ihn mit etwad Waffer dict, fete denfelben vom ety
Feuer weq, aebe nach Belieben Grdbeeren hinein, werfe fie o
barin Berum, vichte fie in bie Torte an und fervire diefe )
warm. i"at
/1
760, Maulbeer- Torte. en
WBird Geveitet wie Nr. 739. 2
761. Rahm-Torte. i

Mache von bem miwben Teige Nr. 762 eine Torte, dann

f nehnte 3 Sdhoppen fufen Rabhm, gebe cinige Iropfen Gijig
| fivein und laffe benjelben auf bem Fewer ju Topfen werden, -1__.
j bann gebe ihn auf cin Sieb, vihre davauj Y/, Prund Butter ('?I.i
: mit 6 Giergeld, ', Biund Juder, Gejdhmad von BVanille g¢!
ober Gitrone unbd 4 Loth Mebl ju Schaun 3 dann gebe Dbie S
Fopfen und dasd au Schuee gejhlagene Gievweif dagu, falle o
biefe Maffe in die Forte, bade fie im Ofen jdhon gelb unbd ole
fervive diefelbe warm. sl
fei
762. Kirjdenfudien a la Kivdheim. i
Ju

@3 werdent 3 Thund {chwarze Kirjchen genommen, audges

fteint und mit "/ Piund Fuder mavinivt; aldbann wird von
' v, Prund Meh(, 4 Bfund Butter, 4 Ciergelb, Ealz und etwasd '
Il figem Rabm ein mitcber Teig gemacht, Mefierriiden dick ae
g;f ausgerwallt und auf ein mit Butter bejtrichenes Papier gelegt, gai
L Nachdem fepe cinen Rand davum, gebe '/, Piund Juder i
i nebjt eben jo viel fein gevicbenenmt Milchbrod davauj; bann &g
dle mavinivten Kivfchen daguw und im Ofen gebacden ; unters dut
‘,,;‘ beffen wird '/, Maf aquter flifer Rabm eingefocht; ber unl
£l ;5' Suden, wenn er gebaden und erfaltet ift, mit dem Rahm ble
il beftrichen und fervivt. .
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703. $Heidelbeer-Kuden.

Jiehme 1 Phund Mehl, 12 Loth Buiter, 5 Giergelb nebit
etivad Ealy auf ein Nubelbrett, madye bavon einen Teig
an, walle ihn 2 Meffervitdeon bick aud und lege bdenfelben auf
eint mit Butter beftricdhened Papier, fete bann einen Ranb
paruue auf unbd lege ein Papier dbarauf; bann gebe man
Yy Pfund Jucder und Y, Pfunb gevicbenes Mildhbrod hin-
eit, hernady Heibelbeeren davauf unb bade ihn o im Ofen
gar; wenn bie Beeren weid) find, wird ber Kuden ausd bem
Ofen genommen unb nody etwad Juder nebft cinigen L6f-
feln woll Kivjhenwafjer darauf gegeben.

764, Brod-Torte.

E8 twerben 3/ Pfund mit einem Gi geftofene Mandeln,
1 Phund Fuder nebjt Gefdymad von Orangen, etwasd
Gitrone, Jimmt, einige fein qeftofiene Nelfen mit 20 Gier=
gelb ju Sdyaum gertibhrt; nelhme 8 Qoth  fein qeriebenes
Sdywaribrod, feudhte e8 mit etwas Wein an, fhlage hier:
auf bad Weifie ber Gier ju einem fteifen Schnee und gebe
piejenn mit bem angefeuchteten Brod unter bie Mafie; hier=
ouf Dbeftreihe man eine Form mit Butter, ftrene fie mit
fein gerichenem Brob aug, gebe die Maffe davein und badfe
fie in einem nicht ju Geifen Ofen qar; bann qeftiicyt, mit
Jucter beftreut und fervict.

765. Kartoffel-Torte anderer Art.

@8 werden ¥/, Pfund gefodhte und auf dbem Reibeifen
geviebene Kartoffeln mit 1, Piund Juder, 8 Giergelb und 6
gangen Giern eine Stunbe geriiyrt, bann gebe man bad su
cinem fteifen Sdmnee gefdlagene Weife der Gier nebft bem
@aft und Gejdymad einer Gitrone daju, menge ed leidit
durdjeinanber, fiille ed in eine mit Buiter beftridene Forne
und bade ed im Ofen gar, Diefe Torte mup i einer
Blecernen Form gebaden werben, damit fte {ich {chnell Hebt,
0. b. aufgelt.

10
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766, Fladden mit Jimmifrufte. b
Man bade 6 biinne Flabdchen in ber Grdfe eines Tel i)
ferd unb mache folgende Favee: nehme S Loth geftofiene i
Manveln, 5 Loth Juder, 2 gange Gier und 4 Gievgelb, “ein |
in Milch ertveidhted und wieder audgedriidted Milchbrod und L
rithreed jujammien; bann {chneide ehwas Gitronat und Gitronen= A
fbale dbagu, beftreidhe bie Platte, auf der fie fervivt werben
follen, mit Butter, lege ein Fladdhen davauf, bann von bder
Favce und fabre {o jort bid o8 alle ift, Hievauf jdlage 4
Gievtveifi ju Schnee und vithre 14 Loth Sucer leidht hinein h,‘
| nebft 4 Loth geritofenen Mandeln, 1 Loth Jinmmt und be= ?}I
fteeiche Damit die Fladchen auf allen Seiten und bade fie =
in einent gelindben Ofen fchon qelb, 3u bemerfen ift, bdaf ar
| Die Blatte auf Saly odber Sand geftellt werben muf, wenn ](_l
| fie in Ofen fommt, ;ly
\
! 767, Ungarijche Sorte. ifi
11, Prund fife ond 1 Lot bittere Manbeln ftopt man il
mit einigen Tropfert RNofenwaffer vecht fein ; bievauf thue 3
; man fie mit 14 Biund gefiebtem Jucer in eine Cafferol und al
toftet e8 auf langjamem Feuer bid der Juder fdmilit, aber N
1 et Darf nidht braun werben ; bann reibe man die Scyale von al
1ERY 2 - Gitronen auf Juder ab, nehme alled jujammen auf 3
i bens Baddtijch, siwr.n'lwilc 8 gut und lajje ed bann falt b
| werben. Hievauj bejiveicht man einen Vogen Papier mit ¢
| Butter, walle dben Teig aus, lege ihn davauf und made einen m
il 2 Finger Hoben Rand darum; damw fepe man ibn in cinen 1
i gang  gelinben Ofen und laffe benfelben trocnen. IRl
; renbdem mache man folgenden Gréme: Man ftofe 1/, Bfund
dl abgejdyalte Manbdeln und eben fo viel Piftatien im Mbrfex Yo
Flein, thue einen Loffel voll fiifen Nabm baju, reibt auf Al
: Y2 PBfund Juder gwei Citronen ab und ftofit ben Juder fein; i
{ bierauf {dhlage man 12 Giergeld in eine Gafferol, thue die fit
th 5;‘ L“F‘ig]t‘ll Ingrediengien nebft ', Prunbd gehadtem Gitronat baju, la
‘i g vithre e8 mit einer Maf {ufem Rabm glatt und bann auf ba

BADISCHE -
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bem Feuer ab, ‘baf bie Gier gar werden; bievauj nehme
man bie Torte aus bem Ofen, fbersiche den Rand ausds
wenbig und oben mit Suderquf und belege ibun mit Gitros=
nat, Orvangenfchalen und Liftatien und fiille den abgeriibrien
Gréme bhinein, Dann belege man fie mit einqemachten
Aprifofen und gebe fie jur Tafel.

768, Lebfudien.

44 Yoth Honig i einem unverginnten fupfernen Seffel
feifp qemacht, 24 Lotlh gefiebten Suder binyu gethan unb
bieje Majfe einige Mal auffochen lafien. Sobann thue man
24 Yot gefhalte und nady ber Breite gefchnittene Manbdeln,
12 Lot Gitronat, 12 Lot Pomeranyenjchalen, quob qL—
jchnitten, eine Mustatnuf, 1"/, Loth Simmt, qw[' aejtofien
ein balb Loth Pottafhe und 4 Gilofel woll firfihenwaiier
bagu.  Nachdem obige Mafje vom Feuer genomnien worden
ift, und nadybent man fie mn' eine mdfige Weife bat ver=
fablen laffen, thue man 1%; Phund Mebl und 8 Lol ]
Suder baju und ribre cg [‘:I nmmqn Warime o gefchivi inb,
ald nu\q[:d}. Hievauf nebme man Diefen ,:u\} auf bﬂs
Mubelbrett , winfe ihn tichtig und walle in  al@bann
aus. Dann (At man ihn dber Nacht fteben. Den anbern
Zag werben diefe Kuchen bei gelinber Hige im Ofen ge=
baden, Hievauf ribre nman ein balb Piund Juder mit 4
Gierwel ab und bejtreiche die Kuchen dbamit; bdaun fann
man ihnen, wenn fie nod warm find, alle beliebigen Korz
men geben.

769, Fimmt-Brod anverer Avt.

Man vithre 3 gange Gier und 6 Eiergeld mit § Yot Suder
recht {chaumig ; bann gqebe man 1, Loth geftofienen hmu et
unbd 4 Yoth geftopenesd Starfemehl nebjt 4 ot Mebl dagu,
rithre alled gut durdy einanber und fiille bie mit Butter [u-
fteichenen Formen damit halb voll, bade fie tm Ofen {dhon
langfam, nebme fie aué ben Formen, madie Sdinitten
paraus unbd rofte fie auf dbem Roft,

105
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770. Chocolave-Brodhen,

Man rihre 8 Loth fein aeftofene Mandeln nebit 8 Lotl
Jucker und 3 gangen Giern vedht fhaumig, dann gebe ein
LQueentchenr geftofrenen Jimmet, 1 Loth gericbene Ghocolade
nebft bev fein gefchnittenen Schale einer Gitvone daiw, vihre
alled gut durch einanber, beftveiche eine Form mit Butter,
gebe bie Maffe Linein und bade fie fhon O  Hernady
laffe bief falt werben, fhneide langlidhte Schuitten daraus,
gebe Dieje wicer i den Ofen, bis fic auf beiben Seiten
Draun werben,

71, Karlsbadber Hoblhipyen.

Man made von 4 Loth Suder, 8 Qwth Mebl, 4 Gier
gelb und NRabhm ecinen dimunen Feig. Ju gleicher Jeit nehme
man 8 Loth Juder and 2 Loty Jimmt, feinw qeftofen, in
cine Juckerbiichie , bie mit einem nidht u feinen Siebchen
verjehen ift, Dann bade man in Deiden Gijen und fobald

. fie ihre lichtgelbe Farbe Haben, wird das Gifen aufgemadit
I ftavt mit Jucer beftveut, dann mit der Hoblhippe and dem
i sweiten Gijen belegt, dbag Gifen wieder jugemadit und 3
i:l jammenprefiend einige Minuten auj bem Feuer gebhalten.
‘ Daburch fthmilzt ber Juder und flebt fie feft sujammen,
weldyed Dann nur eine Hippe gibt, bie, wenn gleich gart,
dody unter Den Jdbnen einen groferen Wiberftand leiftet
und badburd) den Meiz erhiht, Diefe 'Hohlhipyen werden
ftetd nur flach gelafien imd 10—12 uber einander gebiuft

und fo fervivt,

172, Grager-Shnitten.

Dan nehne 2—3 Kodloffel voll feined Mrehl und thue
o8 mit einem Gploffel voll Juder in eine Sdhiiffel, rithre
e mit fiufer Mildy glatt, hlage 4—>5 Gier daran, ver-
ditnne e3 vollends mit Milch, fo baf ber Teig bdinner als
ein Flabchenteig wird, Hievauf Deftreiche man ecin Bleds
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mit Butter, giefie ben Teig davauf und fepe bas Blech auf
einent. mit fodbenbem Wafjer gefillten Hajen; baun thue
einent. Decdel mit glibenben Koblen davauj uub lafje es
ftehen Bis ber Teig feft ift. Dann nehme ihn heraus,
jchieide  Delicbige Sdinitten baraud unbd bace biefe im
Sdhmaly. Wahvend bdem Vaden miijfenn fie aber immer=
fwahrend gewenbet werben, damit fie jchon auflanfen. Hier-
auf beftrewe man fte mit 3uder und 3inumet und fervive fte.

773. Bimmtkidlein,

Man nehnre v, Piund Butter, vithre fie leicht, jhlage
tad Eelbe von 10 Gievn davan, bann nebme v, Prund
Manbele und ftofie fie, 1 Loth geftofenen Simmet, v
Prumd geficbten Juder, bden Oefhmad einer Citrone, 3,
Prund feinesd Meehl und madye davon einen Teig an, walle
biefen Mejfevvivden Dk aud, ftedhe mit einem Audftedher
Wichlein bavand, lege biefe auf ein mit Wiebl Deftreuted
Bled) wnd bade fie im Ofen. Wenn fie fertig find, fo
madie man ¢inen Jimmitqu- barhiber,

(& - P Sf\'l!i‘-‘l':i!}f)ﬂ ﬂl‘oi.ll‘“.

Man jihlage 16 Yoth Suder i fleinen Shidfden und
thue fie in eine mefjiingene Pranne und foche ihn mit einent
Schoppen Waiter zum Perlen, Hievauj nehme ibn vom
Feuer. 2abrenddem werben 3 Gierveifi ju einem fteifen
Scdhnee gejdhlagen. Der Jucker wird an den Wanben Desd
Keffeld gebreht, daf ev weilidh wird; ber Scdinee wird in
pemfelben fchnell und gefehict vevvihrt, weldied einen felyr
weifien Teig gebenr mup. Dann fee man dbavou niit einent
Saffecloffel Deliebige Formen auf Lapierftreifen. Diejed Ge=
bad evleibet im Ofen Feine Verduberung feiner Grofe, man
Fani e8 fogav im Ofen trodnen, wo ed feine {dyone weije
Farbe behalt,

o R R o M ———T B e e —
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770, Romer Klepenbrov.

Mawe nehme 4 Loth gejchilie und Flein gejchnittene Ri=

ftatien, 1 Lotl gereinigten 2nis, 2 Loth Gitronat, 2 Lotl
Orangenfchalen , alled flein wiirflidht gefchnitten ; ijt Ddick
gefcheben, fo twird e8 1wie Mandelzwicbad Nr. 776 fertig
gemacht, aber nur im Ofen troduen lafjen; daf e§ feine
davbe beFommit.

T76. Manbel=Swicback.
J

Man viihre 8 Qtl geftofenen Juder mit 5 Giergelb 15 bis
20 Minuten lang, nady diefem fhlage man die 5 Gierneif
au einem fteffen Sdynee und vermenge diefen mit dem Sucer
nebjt 8 Yotly feinem Mehl; dann fommen 8 Loth gefehilte
und langlicht gejchnittene Mandeln daju, bas jedesmalige
DVerriihren muf aber behutjam aefchehen, damit der Schnee
wicht wifjerig wird 5 alddann fiille man bie Maijie i eine
dovm, bie mit feinem Oel oder Buter ausgeftrichen ift,
Dann beftrene man ed mit feingefdhnittenen Manbeln und
feiem Juder und bade o8 im Ofen i 40 Minuten. 2Wenn
fidh Der Jwicbad feft anfublen [Efit, wird er heraudgenom:-
men und auf ein Sieb geftiivyt; nachidem er nun vollig ver-
bl ift, jcbneide man ihn in ywei Mefferriicen dicke Bldtt:
then, lege ihn auf ein Bledh und lajje ibm auf beiben Seiten
eine jchine gelbe Favbe qeben.

717, Hajelnufz Jwiebact.
ABie oben

-~ \

(718, Pijtatien- Jwicbad.

Wie M. 776. Die Kerne erfessen die Manbeli.

179. Sdmeeballen.

Man nehme 2 Gier, yvei CHGFel voll fifie Mileh, eine Nup
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grofi Butter, ein wenig Saly und Melhl, wiirte dief zu
einem Teig und walle fleine Kuchen daraud; find fte alle
rund gewallt, fo madye man mit cinem Badrddchen durdy
jeben Kudben Finger breite Streifen, doch nicht gang durd);
pann mache man Schmaly beifp, fafit mit bem Kodloffeljtiel
pen einen Riemen, [aft Den jweiten liegen, nimmt Den Drit=
ten wieder und madit fo fort, bid jie alle gefaft {ind. MNun
legt man fie in’8 Scdymaly, breitet {ie ein wenig aud, daf
fie breit und rund werben, febre fie gleich um und laffe fie
nidht 3u braun werben,

780. RKaftanien-Torte.

Man nebhme 14 Stid {hon gebratene Kaftanien, jdyale

und fchmeibe fie Fein, Pann vihre 17/, Biertel Pfund Bute
ter mit 8 Loth fein aeftofenen Manbeln gut ab, rithre nad
und nady 12 Loth feinen Juder, 3 gange und 5 Giergelb
Binein nebit fein gejchnitienem ('aln'mmt. St biep alles gut
abgeriibet, o nebme man ein Blech, ftreiche 8 mit But-
ter, gebe Die Maffe darvauf unbd bade fie im Ofen fdon
qelb.

781, NReis-Torte.

Man nehme 12 Loth Reid, wafdie ihn in Heifem Waf=
fer, Dbrithe ibn mit fochendem Waffer an und lafie denjel=
ben '/, ©tunbe lang ficben, Dann feibe man ihn ab,
nehme ein Halb Pfund feinen Juder und fdlage ihn mit
pemt Saft von 2 Gitronen Y/, Stunbe lang ab, wiilre ibn
unter ben Neid und mache dann auf folgende At einen
Butterteiq : nebhme 3 gange Gier und 3 Giergeld, ein Elad
Wein, ein Stird frifdhe Butter und Mehl und mache daraus
einen Teig; dann walle ihn aud, lege Butter Davauf und
fiblage ihn dber und fo gehu Mal,  Hierauf beftreidhe ein
Bledh mit Butter, lege den Teig davauf, fille bie Mafie
hinein und bade fie in efnem nidt su bheifen Ofen.
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782. Gewiivgjchnitten,

Man rihre 2 gange Gier und 2 Ciergelb ab, gebe v/, Pib.
Aucer daju, ribre 8 cine halbe Viertelftunde unbdb gebe
vann flein gefchnittene Gitvonen= und Pontmervangenfchale,
Aimmt, Nelfen, Muifatnuf und '4 Phund feines Miehl
aau, nehme e auf ein ‘:)ut'dbull, n\nuv ed aus, made
beliebige ©dynitten davaud, lege bdiefe auf ein mit Mebl
beftreuted Blech und backe fie in ecimem nicht febr heipen
Ofen,

783. Bevgtorte.

Man madye einen Butferteiq, toelder aber nidt fein
fevnt barf, walle ihn 2 Mefjerviiden dick aud, {hneide ein
runbed Blatt etwad grofer ald cinen Teller, bann wicder
ein anbered, bad wieder etvad Ffleiner ift unb fo (chneibe
man 8 Ctiid, baf Dad lehte aber nicht groger alé ein
Caffeeblattcdhen wird unb bade fie in einem Ofen gar. Hier
auf laffe man fte Falt werben. Dann rithre man einige
Lirel voll Mehl in Wein glatt, fhlage 8 Ciergelb,
Piunbd geftofenen Suder, von einer Gitrone die Sdhale und
ten aft, 1 Schoppen Frangwein und rvihre diep auf bem
FKeuer ab, lajje ed Falt werben unbd ftreiche bavon auf jeden
Ruchen, wie ein Mefjerriiden bick und jese fie, wie fie aujf
einander folgen, auf ecinanfer. Dann madht man eine
Majje wie 3u l‘\n Manbelbroddyen, bejtreicht ein Vlech mit
MWadhd, ftreicht bie Mafie Meffervicden did Darvauf unbd
badt fte in einem gelinben Ofen gar. Hievauj jdineibe
man fie in 6 pyramidenformige Theile, jo Hody ald bie
Forte ift, ibersieht jie Dinn mit Budergufr, gavnivt fie mit
Biftatien, Citronat u. dgl., lafje fic gut trodnen und fege
fie um ben Kudhen, daf er gany bamit bebedt ijt. Dann
febe man Y, Phund Juder mit etwad Wafjer ume Feuer,
K&ft ibn bid fochen, Daf man Fdaben bavaus gichen Fann
und umjpinne damit die Torte, ftede oben Davauf einige
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febenbe BVlunten, fo wie bdie Jabredseit fie darbietet und fie
ift fevtig.

DBergtovte andever vt

Man nehuee Y/, Pfunbd feinen Juder, thue ibn in ein
irbened Gefhive, {hlage 4 Gieviveift dbagu unb ben Safi
von 2 Gitronen, vithre bavon einen fteifen Suderquip unbd
theile ibn in 4 Theile. Farbe einen FTheil mit Dornifol,
cinen mit Ghocolabe, Den Dritten mit Kownblumenfaft, und
ven pierten [afie weify, ftreiche febe Farbe auf ein  reines
Blech und trodne fie, siehe ed hevaud, fabre unten iberalf
mit Dem Mefjer dburcdh unb lajfe fie twieber frodnen ; hierauf

madbe fie vom Blech (08, formive fie wie ein Berg, garnire

biefen mit feinen BVadereien und gebe ihn o jur Tafel.

785. Baderei a la Campagne.

Man macdhe einen guten Hefenteig, beftreiche eine Cafjes
vol mit Butter, lege von bem Teig binein, darvauf fein
gefchnittene Aepfel, dann Feig, davauf Jibeben, Jimmt,
Auder und gerlaffene Butter, dbann wieder eine Lage Teig
und fo fort Bid8 bie Gajjerol voll, [afjie e8 gelen und bade
¢d im Ofen gav.

786. Tourte en puit d’Amour.

Man made einen Butterteig sum Boben, lege einen
2 Finger breiten Rand darum, beftveide ihn mit Gi, ftedye
in die Mitte mit einem Mejjer, glacive den Rand mit Judex
wnd bade fie. Dann {chneide man 4 lateinijhe S von dem
Feig, welden man abgefchnitien bat 1%, Glle hoch, und
2 Finger breit, bade fie gav, glacive jie, und wenn fie
etiwad falt find, Deftrene man fie unten mit feinem Sudex;
falte bie glihende Sdyaufel dariiber und glacire fie oa
ebenfallé, Wenn bie Tovte Falt ift, belege man fie mit ein-
gemacbten Friichten, fepe Y/, Biund Jucder mit etiwad Waffer
sum Fewer und lajie ibu dict focdhen, bdaf er ¥lebt. Dann
10,.
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1B flebe man damit bie 4 S auf die Torie qeqen einanber. |
il Hievauf nehme man einen Petit=Chour, Liohle ihn aus, )
L Flebe oben von Groquant verfertigte Bigel baran, fiille ein i
1 i gemachte Kivichen darein, fepe dlefen in bie Mitte der Torte, (
! lf \ unter die Vogen binde einen feidenen Faben an den Biigel {
1g il und widle ibn oben an den Bogen, fo dafi ed einemt hLin:
I i genben Bogen gleicht und gebe diefe fo yur Tafel,
i
} T87. Butter-Torte.
_ }\ Man nebme 7, Prund Mehl, Y4 Piund Butter, bdie !
' ‘1 fein gefchnittene Sclyale einer halben Gitvone, '/, Pund Suder 1
| und mache dief mit 2 Glern ju einem Teig an, walle ihn :
i aug, lege ihn auj ein Bledy, gebe Gingemadhied darvauf :
| und Dace denjelben i einem gelinben Ofen, :
788, Feiner Butterteiy. 1
Dan nehme 1 Pfund Mebl, theile ed in 2 Theile, bann §

nehme '/, Prund Buiter, wieke ihn unter bagd eine Halbe Bhund
Meehl, walle einen Kuden davaus, lege ibhn auf eine Platte
und laffe denjelben jugebect vuben, Daun welime das anbere
Mebl nebjt einem Stiddien Butter, etiwvad Saly, 2 Gier
fhalen voll Kirfhenwajjer und fo viel Mildy, daji ber Teig
i icbon weidy wird, Hievanf jiblage man ibn fo lange ab, bis
er vecdht 3al wird, Dann mache b ujammen, volle ibn fo
fange in Die Lange unbd in bie Breite, bid er nicht mehr an
den Hanven hiangen bleibt, aber ed barf fein Mebl Darvauf
geftrent werden. Dann walle ibn aus, laffe ihn ein wenig
B vubjen, lege be evften JTeig bavauf, {dlage ben anbern bays
' uber und walle ihn ausd, und {dlage ibn fo 3—4 Mal fiber,
faffe {hit wieder ein wenig vuhen, walle ihu bann Mefjers
a vitden pid aud und madie davon wad bdir beliebt,

I 789. Swiebelfucen.
| Man mache einen guten geviebenen Teig. Hierauf nelme
man 6—8 Stitd [done grofe Jwiebeln, fbdle und fdhneide

LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiiresembera

BADISCHE



ber. fie grob wirflidht; bann fchwetfe man fie it cinem Bievtel~

e, pfund wiflicyt \]tld‘lltlllittll Syped gut weid). 3it basd ge-
ein fchelen, fo lajje man fie evfalten, gebe 3 gange Bier, efivad
L_\.rrc, Sal; und Sammel dagu und ftreiche fie auf den Teig und
ligel {affe Diefen im Ofen jcbién gelb baden,

i

790. Theebrodehen.
Man uehme 16 Yoth gejchalte Manbeln unbd ftofre fie mit
bia etinad Gierveift gang fein; ift bad gefheben, jo arbeite man
16 Loth Suder, 16 Loth MchHl, 16 Loth Butter nebft einent

tder

ibn gangen Gi bavunter und etwad Gefhmad von Gitrone oder

auf Banille, daraud mache man nun ein und einen halben Finger
fange und eben fo bicfe Laibchen, fepe bdiefe auf ein Bled),
beftreiche fie mit Gierweil, [\thunc fie mit 8 Loth gefdilten
und qrob geftofrenen Manbeln und bade fie im Ofen {don

ann getb.

unb s

atte T ATED

Dere

e Gefrornes,

il'i\] e

big

1 fo 791. Aprifofen-Gefrornes.

s an Man treibe 12 Stid jdhone Aprifofen durd ein Haarjied,

rauf pann nebnte man den Saft von 4 Gitronen, 3/, Piund %l'ml

enig einen halben Scdhoppen weifen Wein nebft einem Sdhoppen

Dar= Bajfer, laffe dief zujammen anffochen und gebe e3 Dann

ber, burdh ein Haarfied ju den Aprifojen. Die Kerne berjelben

lers ftofie man mit etwad Wafjer und gebe ben @aft ebenfalls
au ben Aprifojen; man nebhme aber nicht qu viel Waijfer
pagu, damit dber Gefhmad nidt perringert yerde; hievauf
alled in die Bidhfe qethan, mit 3 Pfund Salz eingefest unb

e friccen {affen; Da8 Gefrorne mup eine &tunbe getrieben

eibe werben, bevor man nux den Dedel ey Biichfe aufmadbt ;
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