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lang lind setze eines neben das andere darauf und wenn

sie reif sind , so backe man sie . Den Tag darauf zerschneide

man jedes Stückchen in zwei Theile nnd bähe sie im Ofen .

Große und kleine Bäckereien .

713 . Mandelöl ödchen .

Nehme ' / - Pfnnd Mandeln , brühe sie ab , nehme Ue

Schale davon und schneide sie mit dem Messer fein ; tHu

gebe Pfund fein gestosienen Zncker nnd V , Pfnnd Mehl

ilebst 2 ganzen Eiern , etwas Eiirone und Zimmt , mäche

von diesem einen Teig und ans diesem fingerlange Bröd -

chen , lege diese ans ein mil Bntter bestrichenes Blech und

backe sie im Ofen .

714 . Buttcr - Bietzelil .

ES wird >/ , Pfnnd Mehl , Pfnnd Butter , ' / . Pfund

Zucker , ein halber Vierielschoppen süßer Rahm mit 2 Eier¬

gelb nnd einem ganzen Ei zn Schaum gerührt ; daraus

mache man Bretzeln , lege sie auf ein mit Butler bestrichenes

Blech , bestreiche sie mit Ei und backe sie im Ofen schon

gelb .

715 . P fassen brod .

Es wird '/ , Pfund gesiebter Zucker , >/, Pfuud Mehl , ' / »

Pfund lang geschnittene Mandeln , 2 Messerspitzen voll Pot -

asche mit 4 Eiergelb und einem ganzen Ei zu einem Teig

gemacht ; walle diesen messerrückendick aus , schneide 2 Finger

breite und nicht ganz einen Finger lange Stücke daraus , lege

sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech und backe sie im

Ofen schön gelb .
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716 . Hcrzogin - Kügelchen .

ES wird >/ , Pfund Bulter mit 22 Eiergelb zu Schaum

gerührt mit V . Pfuud Zucker uud Geschmack vou Orangen

und einem Pfuud Mehl ; dann wird das Weiße von lt >

Eiern zu einem steifen Schnee geschlagen und leicht unter

die Masse gernhrt ; hierauf werden kleine Formen mit But¬

ter bestrichen , die Masse hineingefüllt und langsam im Ofen

gebacken .

717 . Mürbe Bretzeln .

Nehme Pfund Mehl , 5 Loth Butter , K Loth Zucker

und 2 gauze Eier , arbeite eö gut durch einander , mache

Bretzelu daraus , streiche sie mit Eierweiß und Wasser an ,

bestreue sie mit Zncker und backe sie schön .

718 . Butterbrödchcn .

Nehme >/ , Pfund Mehl , >/ , Pfund Zucker , 5 Eiergelb und

ein ganzes Ei , 5 Loth Butter nebst etwas Eitrone , arbeite

alles gut durch einander , mache uach Belieben Brödchen

daraus , bestreiche sie mit Eierweiß und backe sie schön .

719 . Pistatien - Bretzeln .

Nehme auf daö Nudelbrett 8 Loth feines Mehl , 5 Loth

Butter , 3 Loth gestoßenen Zucker , 4 Loth gestoßene Pistatien

und 2 Eiergelb ; mache den Teig an , forme kleine Bretzeln

daraus , bestreiche sie mit Eierweiß , bestreue sie mit Zucker

und backe sie im Ofen .

720 . Zucker - Brctzcln .

Nehme V » Pfnnd gestoßenen Zucker , Geschmack vou

Eitrone , einen Schoppen Mehl , ' / » Psund Butter uud

6 Eiergelb , mache den Teig an , dann Bretzeln daraus ,

lege sie auf eiu mit Butler bestrichenes Blech , bestreiche sie

mit Butter , dann mit Eierweiß , heruach mit feinem Zucker

bestreut und im Ofen schön gelb gebacken .



724 . Spanische Bretzeln .

Nehme 4 Eierweiß und scblage sie zu einem steifen Schnee ,

darunter menge man Pfund geschälte und fein gestoßene

Mandeln nebst etwas Zucker uud Geschmack von Zimmt ,

Citrone und Vanille , daraus mache man Bretzeln , lege sie

auf Oblaten und backe sie in einem gelinden Ofen .

72 l . Kaiserbrod .

Nehme 6 Eier , V - Pfund Zucker , i Loth fein gestoßene

Mandeln nebst etwas Geschmack von Zimmt , Vanille oder

Citrone , rühre es eine Stunde lang , dann gebe Psnnd

Mehl dazu , fülle die es in papierene Kapseln und backe sie

schön langsam im Ofen .

722 . Mandelbrod .

Nehme 6 Eiergelb und 6 gauze Eier , rühre sie eine

Stunde , gebe dazu ' / ? Pfund fein gestoßenen Zucker , Vt

Pfuud gestoßene Mandeln , rühre eS wieder ' / ^ Stunde ,

dann gebe etwas Citrone und zuletzt V2 Pfund Mehl daran ,

menge es wohl durcheinander , bestreiche eine Form mit

Butter , fülle die Masse hinein nnd backe sie schon ; dann nehme

sie heraus , lasse sie verkühlen , schneide sie in dünne Schei¬

ben und bähe sie auf dem Rost .

Setze Maß Honig zum Feuer und lasse ihn einige

Minuten aufsieden , dann nehme ihn weg , gebe dazu ' / z

Pfund gestoßenen Zncker nebst Zimmt uud etwas Nelken

und lasse ihn damit noch einmal aufsieden , dann wieder vom

Feuer genommen uud so viel feines Mehl hineingerührt , daß

es einen festen Teig gibt . Alsdann nehme man die Masse

heraus , mache Lebkuchen daraus , lege diese auf ein mit

Wachs bestreutes Blech und backe sie im Ofen schon .



>725 . Englische Bretzeln .

Nehme 1 Pfund Mehl in eine Easserol , 2 Eßlöffel voll

Essighefe , ' / ? Schoppen Milch , Pfund zerlassene Butter

nebst Salz , schlage es wohl ab ; dann lasse es an einem

warmen Orte 2 Stmtteu geheu ; hernach nehme wieder V»

Butter und schlage ihn uuter de » Teig ; dann stelle denselben

auf daS Eis , damit er hart wird , mache alsdann Bretzeln

daraus und backe sie in einem nicht zn heißen Ofen .

726 . Sandtörtchen .

Es wird l Pfund Butter , ' / - Pfund Zncker und ^ Pfd .

Puder zusammen zu Schaum gerührt nebst Geschmack von

Orangen , Eitronen oder Vanille , dann bestreiche man kleine

Formen mit Butter , fülle die Masse hinein uud backe sie irr

einem gelindeu Ofen .

Nehme Vi Psuud Mehl , '/ » Pfund Zncker , V , Pfund

Butter , etwas gestoßenen Zimmt und 6 Eiergelb nebst etwas

Wein , mache davon einen Teig an , walle ihn stark Messer¬

rücken dick auö , dann gebe Hegenmark darauf uud schlage

den Teig 2 Finger breit darüber , schneide ihn ab , mache

Würste daraus uud sosort bis der Teig all ' ist ; dann backe

sie in einem gelinden Ofen .

728 . Neapolitanisches Brod .

Bier Eiergelb und 3 ganze Eier werden mit 12 Loth

Butter eine halbe Stunde lang gerührt nebst einem Eßlöffel

voll Roseuwasser ; dann wird Vs Pfund fein gestoßene Man¬

deln nebst 12 Loth Zucker uud l2 Loth Mehl dazu gegeben ,

kleine Formen mit Bntter bestrichen , mit der Masse halb

angefüllt uud in einein ziemlich heißen Ofen in einer halben

Stunde gebacken .
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729 . Hohle Hippen .

Nehme 6 Leih Mehl , 4 Loth zerlassene Butter , 4 Loth

fein gesiebten Zucker , ganze Eier , Geschmack nach Belieben

in ein Easserol und rühre dies » zusammen Stunde ; dann

nehme das Hohlhippen - Eisen , lasse es heiß werden , bestreiche

dasselbe mit Speck und backe die Hippen schön auf dein Feuer .

Wenn sie anö dem Eisen kommen , werden sie ans ein

Rundholz gewunden , welches , wenn sie verkühlt siud , wieder

herausgezogen wird . Beim Anrichten können sie mit ge¬

schlagenein Rahm gefüllt und servirt werden .

73V . Karten .

Treibe Pfund Bntter recht schaumig ab , schlage her -

nach 2 Eiergelb uud 2 gauze Eier nach einander hinein ,

etwas Geschmack von Eitroue , ' / » Psund fein gestoßene

Mandeln ' , ' / » Pfund Zucker und ' / ^ Psnnd Mehl . Dies «

rühre wohl unter einander , walle den Teig in der Ticke

cineS kleinen Fingers auö , schneide Flecken wie Karten ,

belege sie an den 4 Ecken mit Mandeln , bestreiche sie mit

Eierweiß , bestreue sie mit Zucker und backe sie im Osen

langsam .

731 . Mandel - Körbchen .

Man schäle 1 Pfund Mandeln und schneide sie fein

läuglicht ; dann schlage man das Weiße von 4 Eiern zu

ciuem steisen Schnee und gebe sodann V « Psnnd Zucker

und die Mandeln nebst etwas Geschmack von Eitrone

darunter ; dann setze man Schmalz ans daö Feuer , lasse

es heiß werden , gebe hierauf einen Löffel voll in einer Kugel -

form von der Masse hinein und backe sie schön gelb ; wenn

sie herausgenommen werden , werden sie einzeln in einen

kleinen Mörser genommen und mit dem Stöpsel so darauf

gestoßen , daß sie eiue Korbsorm bekommen ; in dieselben

kann geschlagener Rahm gefüllt werden .
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73 ? . Kleien - Kückelchen .

Nehme ' / - Pfund Mehl , ' / , Pfund Butter , 4 Loth ge¬

stoßene » Zucker , 3 Eiergelb , arbeite dieß gut durch einander

und walle es Messerrücken dick ans , steche mit einem Aus¬

steller kleine Kügelchen davon ans ; nehme hieraus die 3

Eierweis ! , zerklopfe sie gnt , thue 12 Loth sein gestoßene

Mandeln nebst so viel Zucker dazu , auch Zimmt uud Eitrone ,

bestreiche die Küchelchen damit nnd backe sie in einem ge¬

linden Ofen .

733 . Abgedämpfte Bretzeln .

Es werden 8 Loth Bnlter und 8 Loth gestoßener Zucker

zusammen ans das Fener gesetzt , nebst etwas Geschmack

von Vanille oder Zimmt ; wenn es auf dem Feuer steigt ,

wird ' / , Pfuud Mehl hinein gerülnt ; ist eö verkühlt , so

werden 7 Eiergelb und ein ganzes Ei hineiugerührt und

gut kalt werden lassen ; daraus mache Bretzeln , lege sie aus

ein mit Mehl bestreutes Blech und backe diese im Ofen

schon gelb .

734 . Kaiserbrod anderer Art .

Nehme V2 Pfund geschälte und klein würflicht geschnit¬

tene Mandeln , röste sie im Backofen gelb , dann nehme man

zu den Mandeln Vi Pfnnd fein gestoßenen Zucker , ' / - Pfd .

Mehl , 2 Eiergell ' , 2 ganze Eier und etwas Geschmack von

Eilrone , arbeite dieß wohl durch einander , dann walle mau

diesen Teig Messerrücken dick auö , steche -ihn nach Belieben

mir einem Ansstccher aus und backe ihn , in einem gelinden

Ofen .

735 . Anis - Schnitten .

Ein halbes Pfund Zucker wird mit 4 ganzen Eiern zu

Schaum gerührt , dazu gebe man ' / , Pfund geschälte und

lang geschnittene Mandeln , die Schale von einer Eitrone ,

etwas Zimmt , Anis und zuletzt V - Pfund Mehl , mache dar -
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auS eine dicke W » >st , schneide Scheiben daraus , lege sie
auf eiu mit Butter bestrichenes Blech uud backe sie im Ofen
schön gelb .

736 . Bismit - Späne .

Sechs Eier schwer Zucker wird mit 1t) Eiergelb nebst
Geschmack von (Zitron oder Orangen zu Schaum gerührt ,
dann daS Weiße der Eier , welches mau vorher zu einem
steisen Schnee geschlagen hat , nebst 3 Eier schwer Mehl
dazu gegeben . Hierauf bestreiche man ein Kupferblech mit
Wachs , streiche die Masse 2 Messerrücken dick darauf und
backe sie in einem gelinden Ofen . Dann schneide man Späne
daraus und lege sie über ein rundes Holz uud sie sind fertig .

737 . Ulmer Brod .

Man nehme l Pfnnd fein gestoßenen Zucker , 1 Psnnd
feines Weizenmehl , l2 ganze Eier , 4 Loth geschälte , grob
geschnittene Mandeln , l Quentchen gestoßenen ' Zimmt uud
1 Loth grob geschnittenen Citronat , daS Eierweiß schlage
man zu Schnee , daS Gewürz das Eiergelb , der Zucker und
die Mandeln darunter gemischt nnd die Masse znletzt mit
dem Mehl durchgeknetet . Ist dies; geschehe » , so wird die
Masse in schmale länglichte , vorher ^mit Bntter bestrichene
Formen gefüllt nnd bei schneller Hitze gebacken .

738 . Kartoffelbrod .

Man vermische mit 7 Psnud gutem Mehl 3 Psnnd ge¬
sottene und geschalte Kartoffeln , welche man vorher mit
einem Löffel voll Salz in einer Easserole zu Brei gerührt
hat . Bian nehme alsdann zu dieser Masse 3 starke Löffel
voll Hefe und einen Schoppen Wasser und verarbeite dann
das Ganze zu einem glatten Teige , lasse diesen 4 Stunden
lang liegen und backe ihn dann in Laibe geformt in einem
ziemlich heißen Ofen .
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7Z9 . Gewöhnliche Lebkuchen .
Mail nehme I Pfund Honig , dazu l Pfund Mehl und

3 Messerspitzen voll Pottasche nebst etwas Kirschenwafser
uud mache davon einen Teig an . Nun gibt man ihm be¬
liebige Formen und backt ihn ihm Ofen gut aus .

7 -ll ) . - Kartoffel Torte .
Man nehme 4 Loch sein gestoßene Mandeln nnd ver¬

mische diese mit I Psnnd abgekochten , abgekühlten und dann
geriebenen Kartoffel » . Dann schlage man das Weiße von
1Z Eiern zu Schnee , vermische die Kartoffeln mit dem
Gelben der Eier und V2 Pfuud fein gestoßenem Zucker
nebst dem abgeriebenen Gelben einer Eitrone , verarbeite
dieses gut und gebe es in eine mit Butter ausgestrichene
Form und backe dieselbe im Ofen gut ans .

741 . Ziinmt - Brod .
Zwei Eierweiß werden zu Schnee geschlagen , danu wird

'/ 2 Pfund gesiebter Zncker , ' /? Pfnnd ungeschälte uud fein
gestoßeue Maudeln , '/? Pfnnd Zimmt und etwas Nelken
mit dem Kochlöffel in einer Schüssel zu einem Teig ge¬
schafft . Hierauf walle man diese aus , berühre ihn aber nur
wenig mit den Händen , Dann mache man beliebige Stück¬
chen daranS , lege diese ans ein mit Mehl bestreutes Blech
und backe sie in einem gelinden Ofen .

64 ? . Citronen - Torte .

Ein Pfund kleine BiSeuits stoßt man fein , thut sie in
ein irdenes Geschirr nnd feuchtet sie mit dem Saft von
4 (Zitronen nnd etwas Wein an , schlage dann l ? Eiergelb
uud die Schale von Z abgeriebenen Eitronen dazu und
rühre diese Masse unter einander . Hieraus lege man eine
blecherne Form mit Papier ans , gebe den Teig darein ,
backe sie in einem gelinden Ofen gar , und gebe sie warm
oder kalt zur Tasel .
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748 . Pfeffer - Nüßchcn .

Man nehme I Pfund Zucker , l Pfnnd Mehl , 4 ganze
Eier , V2 Loch Zimmt , l Quentchen Pfeffer , I Queutchen
Nelken und vou einer Citrone die Schale . Tiefes wird zu¬
sammengewirkt in einer Schüssel und dann ans daö Nndel -
brelt genommen nnd stark MesfenÄckeu dick anSgewallt .
Hierauf steche man diesen Teig mit einem Ansstecher auö
und setze denselben auf ein mit Wachs bestrichenes Blech
und backe ihn dann in einem nicht zu heißen Ofen . Diese
Backerei kann Jahre lang aufbewahrt werden .

744 . Bäckerei in Form eines Palmbanmes .

Man nehme auf eiuen Backtisch 2 Pfnnd Mehl , I Pfnnd
Bntter , 6 Eiergelb und 4 ganze Eier , nebst Pfnnd Zncker ,
1 oder 2 Eßlöffel voll Rahm , etwas Zimmt und (Zitrone ,
arbeite alleö gut durch einander und walle dasselbe ungefähr
2 Messerrücken dick auS ; daraus stecke mau Zl ) Stück kleine
Küchelchen , welche ungefähr 2 Zoll im Durchmesser haben
und backe diese im Ösen schon gelb ; wenn dieselben kalt sind ,
werden sie mit Hegenmark bestrichen nnd lege eines auf daö
andere , so daß eS eiueu halben Ellen hohen Banm gibt .
Hierauf schneide mau 15 — 2l ) Elle lauge Blätter von
Oblaten , einige kleiner , einige größer ; dann nebme man V«
Psuud gestoßene » Zucker , dazu etwas Eierweiß , welches man
den Tag zuvor ^auf grünen Kaffee gethan hat , anf welche
Art man dem Eierweiß eine schöne grüne Farbe geben kann ,
bestreiche mit dieser Glasur die Blätter und trockne sie im
Ösen . Auch schneide man viele kleine Blättchen , bestreiche
sie mit Glasnr und trockne sie ebenfalls im Ofen , dann be¬
streiche man deu Stamm des BanineS ganz dünn mit Hegen¬
mark und klebe die kleiueu Blättcheu darauf , stelle deu Baum
auf eine Linzer Torte und oben daranf die großen Blätter .
Auch kann vou dem Liuzer Teig eine kübelförmige Torte ge¬
macht werden , mit weißer Znckerglafnr überzogen , von Eho -



211

eolade Reife daruiu gemacht und dann den Baum darauf

gesetzt .

7 -15 . Choeolade - Torke .

Man stoße Vi Pfund ungeschälte Mandeln mit ' / - Pfund

Ehoeolade und etwas Ei im Mörser fein ; dann rühre mau

dieses mit Pfund Zncker , >8 Eiergelb und ' / / Pfund

Ehoeolade eine Stunde lang znsamuieu , schlage das Weiße

der Eier zu einem steifen Schnee und gebe ihn nebst -l Löth

geriebenem Milchbrod uuter die Masse ; hieraus wird eine

Form mit Butler bestrichen , mit Papier ausgelegt , die Masse

hinein gefüllt und in einem gelinden Ofen gebacken ; als¬

dann gestürzt , mit Zucker bestreut uud servirt .

7Ui . Torte von Stachelbeeren .

Weuu die Stachelbeeren etwas größer als dicke Erbseil

sind , znpse man sie ab uud wasche sie reiu ; dann lege mau

sie in kochendes Wasser , decke sie sest zn und lasse dieselben

einige Minuten stehen ; hieraus setze man eine Casserol mit

12 Loch Zncker , etwas Wasser und Wein , nebst Citronen -

schale nnd kein Sast einer Citrone zum Feuer und lasse es

dick koche » , daun seihe man die Stachelbeeren ab , gebe sie

in Den Zucker , lasse dieselben einmal auskochen ; Ihne sie vom

Feuer weg , uebme sie anS dem Zucker beraus uud lasse den¬

selben noch einmal aufkochen ; dann gebe die Beeren wieder

hinein mW mache von folgendem Buiterteig eine Torte : von

einem Pfund Mehl gche man die Hälfte auf ein Nndelbrett

und mache mit 8 Eiergelb , l Löffel voll Kirschenwasser , Sal ;

und sanerem Rahm einen Zeig ^ an wie zum gewöhnlichen

Butterleig ; dann nehme man V , Psund Butler und die

andere Hälsle des Mehls und treibe mit dem Wallholz das¬

selbe in den Butter , so daß eS lauter Schuppen gibt ; nach

dem walle man obigen Teig aus , lege auf die Hälfte die

Butterschuppen , schlage die andere Hälfte darüber uud walle

ihn zweimal so dünn als möglich aus , daraus mache man
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nun die Torte ; walle ein Blatt , lege einen Rand darum ,

dann die Stachelbeeren darauf , oben mit Bntterteig gegit¬

tert , im Ofen schön gelb gebacken und mit Zucker glaeirt .

747 . Backerei la

Mau schlage vou 5 Eierweiß eiueu steisen Schnee , gebe

das Gelbe der Eier nebst etwas Salz nnd Vanille dazu ;

dalui rühre man so viel seines Mehl hinein , das « eö eine

dicke Masse gibt . Nun sehe man Schmal ; auf daS Feuer

und backe darin von dieser Masse kleine Küchelchen von der

Größe einer Haselnuß ; diese werden auf folgende Weise

gemacht : man gebe von der Masse auf ein Messer und lege

mit einem zweiten Messer die Küchelchen in das Schmalz

und sahre so fort , bis die Masse alle ist ; dann nehme > Pfd .

Rohrzucker und lasse ihu aus dem Feuer in einer nicht ver¬

zinnten Casserol schmelzen , gebe die gebackeuen Küchelchen

hinein , wende sie gnt nm , daß sie ganz mit Zucker über¬

zogen sind , dann gebe man die ganze Masse auf ein mit

Oel bestrichenes Blech und mache eine beliebige Form daranS .

848 . Spanische Wind - Torte .

Nehmc 6 Eierweiß , schlage davon einen steifen Schnee ,

menge 2/ , Pfund fein gestoßenen Zncker darunter , setze davon

Blätter auf Papier , so groß die Torte werden soll , in der

Dicke eines Fingers , die andere Masse gebe in die Wurst¬

spritze und spritze in der Größe der Blatter ein Gitter , backe

sie nnn in einem gelinden Ofen gar , nehme dieselben heraus

uud löse sie von dem Papier los ; beim Anrichten werden

sie auf einander nnd dazwischen geschlagener Nahm gelegt

uud servirt ,

749 . Brand - Torte .

Nehme Vi Psnnd Ochsenmark , schneide eö würflicht , eben

so 6 Stück schöne Aepsel und dazn Vi Psund Rosinen ; dann

nehme '/ - Pfd . fein geriebenes Schwarzbrod , röste es in Bntter ,
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erweiche dasselbe wieder in etwaö rothem Wein und menge
das Geschnittene nebst 4 Eiergelb darmuer . Hierauf mache
man eine Torte von dem Butterteig ( Nr . 746 ) , lege auf das
Blatt einen Rand , gebe die Apfelmasse darauf , backe sie im
Ofen schön gelb und gebe dieselbe warm zur Tafel . Bevor
man sie servirt , wird mit einer Citrone eine Vertiefung in
die Mitte gemacht , darein Arae oder Rum gegossen , ange¬
zündet und brennend servirt .

750 . Linzer Torte .

Ein Pfund abgeschälte Mandeln stößt man mit einigen
Eßlöffeln voll weißem Wein im Mörser fein , dazu 8 Stück
hartgekochte Eiergelb ; dann rühre man l Pfd . Butter mit
ö Eiergelb zu Schaum , thue die Mandeln nebst I Pfund Zucker
und l Pfund Mehl dazu , arbeite Alles gut durch einander
und gebe etliche Gewürznelken , Zimmt , Orangenschale und
Citron dazu Hierauf nehme man den Teig auf einen Back -
tisch , treibe ihn einen starken Messerrücken dick aus und
schneide 4 Blätter daraus , .lege sie auf ein mit Butler be¬
strichenes Papier und backe sie schön gelb ; wenn dies ge¬
schehen ist , werden eingemachte Johannisbeeren darauf
gestrichen und die Blätter auf einander gelegt , überziehe sie
mit der Glasur vou '/ , Psund Zucker und dem Weißen von
einem Ei uud sie ist fertig .

75 t . Linzer Torte ( anderer Art ) .

Stoße Pfnnd Mandeln mit ' / ^ Pfnnd Zucker im Mör¬
ser , nehme dieß auf das Nudelbrett , nebst V, Pfund Butter ,
V, Pfund Mehl , 8 Eiergelb , etwas Wein oder Rahm , Zimmt ,
Eitronen und Orangen , mache daraus einen Teig , walke
davon ein Blatt aus und lege es ans ein mit Butter be¬
strichenes Papier , schneide es rund und setze einen kleinen
Rand darum auf, bestreiche daS Innere mit eingemachlen
Früchten , flechte von dem übrigen Teige ein Gitter darauf,

»M
«
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bestreiche eö mit Ei und backe sie schön gelb in einem gelin¬
den Ofen .

75 ? . Bisenit mit Butter .

Eö wird V- Pfund fein gestoßener Zucker mit ' / ^ Pfund
Butter und 6 Eiergelb zu Schaum gerührt , dazu auch etwas
Eitrone ; dann wird daö Weiße der Eier zu einem steifen
Schnee geschlagen und mit Psuud Mehl unter die Masse
gegeben Hieraus eine Form mir Bntter bestrichen , mit der
Masse gefüllt und im Ose » langsam gebacken .

753 . Blätter - Torte : i

Man backe Blätter von dem Bntlerteige tNr , 7 ^ 6 ) , dann
mache mau folgenden Ervme : Z Loch Mehl , Pfund fein
gestoßener Zucker , ti Eiergelb und etwas Vanille werden zu¬
sammen mit einem Schoppen süßen Rahm s. Iatt gerührt ;
ferner 2 Loch Butler dazu gegeben und ans dem Feuer ab¬
gerührt ; dann nehme man daS Weiße der Eier , welches zu
einem steifen Schnee geschlagen worden , darunter . Beim
Aurichteil wird dann dieser Erwine zwischen die Butterteig -
Bläiter gegeben nnd so servirt .

Diese Torte kann auch mit einer Ehoeolade - Glasnr über¬
zogen werden ; man nehme nämlich '/^ Pfnnd Ehokolade , foche
sie mit Vt Pfnnd Zncker nnd ' /^ Schoppen Wasser dick uud
überziehe damit die Torte .

754 . Blätter - Torte ( anderer Art . )
Die Bntterteig - Blätter werden gemacht wie bei Nr , 753 ,

nur daß mau au die Stelle des Ervme eingemachte Früchte
nach Belieben nimmt und dann die Torte mit derselben Eho -
kolade - Glasur überzieht .

755 . Mandelkuchen mit Kirschen .
Nehme 8 Loch geschälte und fein gestoßene Mandeln , 3

Loch fein gestoßenen Zucker , 6 Eiergelb und 4 ganze Eier ,
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rühre dies cinc Stnndc , gebe ihm Geschmack von Eitrone
oder Vanille » nd gebe Loth fein geriebenes Milchbrod ^
dazu . Hierauf nehme man ein Tortenblech , bestreiche es mit
Butter , gebe von der Masse darauf und backe sie ein wenig
im Ofen ; dann nehme man sie herans , bestreiche sie mit
Kirschen , gebe die andere Masse darauf und backe sie
vollends gar .

756 . Punsch - Torte .

Ein Pfiiud Zucker wird mit 6 Eicrn und einem halbeir
Pfund Zucker eine Stunde gerührt , nebst etwas Geschmack
von Eitrone ; dazu rühre mau uach und uach Psund
Mehl nebst dem Weiften der Eier , zu Schuee geschlagen ;
hierauf wird eiu Tortenblech mit Butter bestrichen , die
Masse darein gefüllt , im Ofen langsam gebacken und dann
gestürzt . Wenn die Torte etwaö verkühlt ist , so gieße man
einige Löffel voll Arac daraus und bestreiche sie mcfferrückcu -
dick mit Aprikosen - Marmelade ; dann mache man von einem
halben Pfuud fem gestoßenem Zucker mit I oder 2 Eß¬
löffeln voll Arae cinc dicke Glasur uud überziehe die Mar¬
melade damit , so ist die Torte fertig .

757 . Pfirsich - Torte .

Nehme V , Pfund Mehl auf das Nndelbrett , dazu Vi Pfd .
Butter , 5 Eiergelb , V , Pfund Zucker nebst ein wenig Salz
und mache davon einen Teig an , walke denselben 2 Messer¬
rücken dick ans , schneide ihn rund , setze einen Rand darum ,
mache darum inwendig und außen ein Band von Papier
und backe ^die Torte so in einem gelinden Ofen ; richte das
Eompot Nr . 679 hinein an und die Torte kann fervirtwerden .

758 . Aprikosen -Torte .

Wie Nr . 757 und das Eompot Nr . 632 hinein ange¬
richtet .
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759 . Ei dbeei - Torte .

Verfertige die Torte Nr . 757 , nehme >/ , Pfund Zucker

und koche ihn mit etwas Wasser dick , setze denselben vom

Feuer weg , gebe nach Belieben Erdbeereu hinein , werfe sie

darin herum , richte sie in die Torte an und servire diese

warm .

76t ) . Maulbeere Torte .

Wird bereitet wie Nr . 75) 9 .

7kl . Rahm - Torte .

Mache von dem mürben Zeige Nr . 762 eine Torte , dann

nehme 3 Schoppen süßen Nahm , gebe einige Tropfen Essig

hinein und lasse denselben aus dem Feuer zu Topsen werden ,

dann gebe ihn auf ein Sieb , rühre darauf ' / i Pfuud Butler

mit 6 Eiergelb , ^ Pfund Zucker , Geschmack von Vanille

oder Citrone und 4 Loth Mehl zu Schanm ; dann gebe die

Topfen und daö zu Schnee geschlagene Gerweiß dazu , sülle

diese Masse in die Torte , backe sie im Ofen schön gelb nnd

servire dieselbe warm .

76 ? . Kirschenkuchen n la Kirchheim .

Es werden 3 Psiind schwarze Kirschen genommen , ausge¬

steint und mit ' / » Psund Zucker marinirt ; alsdann wird von

»/ , Pfund Mehl , >/ , Pfund Bntier , -t Eiergelb , Salz nnd elwas

süßem Rahm ein mürber Teig gemacht , Messerrücken dick

ausgewallt und auf ein mii Bulter bestrichenes Papier gelegt .

Nachdem setze einen Rand darum , gebe ' / , Pfund Zucker

nebst eben so viel fein geriebenem Milchbrod darauf ; dann

die marinirteu Kirscheil dazu und im Ofen gebacken ; unter¬

dessen wird ' / ^ Maß guter süßer Rahm eingekocht ; der

Kuchen , wenn er gebacken und erkaltet ist , mit dem Rahm

bestrichen und fervirt .
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7 «̂ 3 . Heidelbcer - Kuchen .

Nehme i Pfund Mehl , 12 Loch Butter , 5 Eiergelb nebst

etwas Salz auf ein Nndelbrett , mache davon einen Teiz

an , walle ihn 2 Messerrücken dick auö und lege denselben auf

ein mit Butter bestrichenes Papier , setze dann einen Rand

darnm auf und lege ein Papier darauf ; dann gebe mau

Pfund Zucker uud V , Pfund geriebenes Milchbrod hin¬

ein , hernach Heidelbeeren darauf und backe ihn so im Ofen

gar ; wenn die Beeren weich sind , wird der Kuchen aus dem

Ofen genommen und noch etwas Zucker nebst einigen Löf¬

feln voll Kirschenwasser darauf gegeben .

764 . Brod - Torte .

ES werden Pfnnd mit einem Ei gestoßene Mandeln ,

1 Pfnnd Zucker nebst Geschmack von Orangen , etwas

Citrone , Zimmt , einige fein gestoßene Nelken mit 20 Eier -

gelb zn Schaum gerührt ; uehme 3 Loth sein geriebenes

Schwattbrod , feuchte eö mit etwas Wein an , schlage hier¬

aus daö Weiße der Eier zu einem steifen Schnee nnd gebe

diesen mit dem angefeuchteten Brod unter die Masse ; hier¬

aus bestreiche man eine Form mit Butter , streue sie mit

sein geriebenem Brod ans , gebe die Masse darein und backe

sie in einem nicht zu heißen Ösen gar ; dann gestürzt , mit

Zucker bestreut und servirt .

765 . Kartoffel - Tortc anderer Art .

Es werden ^ Pfund gekochte und auf dem Reibeisen

geriebene Kartoffeln mit '/ z Pfund Zucker , 8 Eiergelb und 6

gauzen Eiern eine Stunde gerührt , dann gebe man das zu

einem steifen Schnee geschlagene Weiße der Eier nebst dem

Saft und Geschmack einer Citrone dazu , menge es leicht

durcheinander , fülle es in eine mit Butter bestrichene Forin

und backe eö im Ofen gar . Diese Torte muß in einer

blechernen Form gebacken werden , damit sie sich schnell hebt ,

d . h . aufgeht .
10

I I
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7li6 . Flädchen mit Zimmtkruste .

Man backe ti dünne Flädchen in der Größe eineo Tel¬

lers und mache folgende Farce : nehme 3 Loch gestoßene

Mandeln , 5 Loch Zucker , 2 ganze Eier und 4 Eiergelb , ein

in Milch erweichtes und wieder ausgedrücktes Milchbrod und

rühreeS zusammen ; dann schneide etwas Citronat undCitronen -

schale dazn , bestreiche die Platte , auf der sie servirt werden

sollen , mit Butter , lege ein Flädchen darauf , dann von der

Farce und fahre so fort bis eö alle ist . Hierauf schlage 4

Eierweiß zu Schnee nnd rühre 14 Loch Zucker leicht hinein

nebst 4 Loth zerstoßenen Mandeln , >/ , Loth Ziinntt uud be¬

streiche damit die Flädchen auf allen Seiten und backe sie

in einem gelinden Ofen schön gclb . Zn bemerken ist , daß

die Platte ans Salz oder Sand gestellt werden mnß , wenn

sie in Ofen kommt .

767 . Ungarische Torte .

1 '/ , Psnnd süße und t Loth bittere Mandeln stößt man

mit einigen Tropfen Rosenwasser recht sein ; hieraus thlie

man sie mit >/ , Psnnd gesiebtem Zucker in eine Casserol nnd

röstet eö auf laugsamem Feuer bis der Zucker schmilzt , aber

cr darf nicht brann werden ; dann reibe man die Schale von

2 Citronen auf Zucker ab , nehme alles zusammen auf

den Backtiscki , verarbeite eS gut und lasse es dann kalt

werden . Hieraus bestreicht man einen Bogen Papier mit

Butter , walle deu Teig aus , lege ihn daraus und mache einen

2 Finger hohen Rand darum ; dann sehe man ihn in einen

ganz gelinden Ofen und lasse denselben trocknen . Wäh¬

renddem mache man folgenden Cr6me : Man stoße Pfnnd

abgeschälte Mandeln und eben so viel Pistatien im Mörser

klein , thne einen Löffel voll süßen Rahm dazu , reibt auf

V2 Pfund Zucker zwei Citronen ab und stößt den Zucker fein ;

hierauf schlage man 12 Eiergelb in eine Casserol , thne die

obigen Ingredienzien nebst ' / , Pfund gehacktem Citronat dazu ,

rühre eö mit einer Maß süßem Rahm glatt und daun auf
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dem Feuer ab , daß dic Eier gar werden ; hierauf nehme
man die Torte ans dem Ofen , überziehe den Rand aus¬

wendig und oben mit Zuckerguß und belege ihn mit (Zitro¬
nat , Orangenschalen und Pistatien und fülle den abgerührten

Erwine hinein . Dann belege man sie mit eingemachten
Aprikosen nnd gebe sie zur Tafel .

768 . Lebkuchen .

44 Loth Honig in einem unverzinnten kupfernen Kessel
beiß gemacht , 24 Loth gesiebten Zucker hinzu gethan und
diese Masse einige Mal auskochen lassen . Sodann Ihne man
24 Loth geschälte nnd nach der Breite geschnittene Mandeln ,

12 Loth Citronat , 12 Loth Pomeranzenschalen , grob ge¬
schnitten , e,ine Mnskatnus ! , l ' / z Loth Zimmt , grob gestoßen ,

ein halb Loth Pottasche und 4 Eßlöffel voll Kirschenwasser
dazu . Nachdem obige Masse vom Feuer geuommen worden
ist , und nachdent man sie auf eiue mäßige Weise hat ver¬

kühlen lassen , thue man l V ,. Pfnnd Mehl und 8 Loth

Zucker dazu und rühre es bei mäßiger Wärme so geschwind ,
als möglich . Hierauf nehme man diesen Teig auf das
Nudelbrett , würke ihn tüchtig uud walle in alsdann
anö . Dann läßt man ihn über Nacht stehen . Den andern

Tag werden diese Kuchen bei gelinder Hitze im Ofen ge¬
backen . Hierauf rühre man ein halb Pfuud Zucker mit 4
Eierweiß ab und bestreiche die Knchen damit ; dann kann

man ihnen , wenn sie noch warm sind , alle beliebigen For¬
men geben .

769 . Zimmt - Brod anderer Art .

Man rühre 3 ganze Eier uud LEiergelb mit 8 Loth Zucker
recht schaumig ; dann gebe man Loth gestoßenen Zimmet

nnd 4 Loth gestoßenes Stärkemehl nebst 4 Loth Mehl dazu ,
rühre alles gnt durch einander uud fülle die mit Butter be¬

strichenen Formen damit halb voll , backe sie im Ofen schön

langsam , nehme sie aus den Formen , mache Schnitten
daraus und röste sie auf dem Rost .

10 .



77l ) . Chocolade - Brödchen .

Man rühre 8 Loth ftiil gestoßene Mandeln nebst 3 Loth
Zncker nnd 3 ganzen Eiern recht schaumig , dann gebe ein
Quentchen gestoßenen Ziinmet , 1 Loth geriebene Ehoeolade
nebst der fein geschnittenen Schale einer Eitrone dazu , rühre
alles gnt durch einander , bestreiche eine Forin mit Bntter ,
gebe die Masse hinein und backe sie schön kühl . Hernach
lasse dies, kalt werden , schneide länglichte Schnitten daraus ,
gebe diese wieder in den Ofen , bis sie ans beiden Seiten
braun werden .

772 . Grätzer - Schmttm .

Mail nehme 2 — 3 Kochlöffel voll feines Mehl nnd thuc
cö mit einem Eßlöffel voll Zucker in eine Schüssel , rühre
es mit süßer Milch glatt , schlage 4 — 5 Eier daran , ver¬
dünne eS vollends mit Milch , so daß der Teig dünner als
cin Flädchenteig wird . Hierauf bestreiche man ein Blech

771 . Karlsbader Hohlhippm .

Man mache von -1 Loth Zncker , 3 Loth Mehl , -1 Eier -
gelb nnd Nahm einen dünnen Teig . Zu gleicher Zeit nehme
man 3 Loth Zncker uud 2 Loth Zimmt , fein gestoßen , in
eine Zuckerbüchse , die mit einem nicht zu feinen Siebchen
versehen ist , dann backe man in beiden Eisen nnd sobald
sie ihre lichtgelbe Farbe haben , wird daS Eisen aufgemacht ,
stark mit Zncker bestreut , dann mit der Hohlhippe anS dem
zweiten Eisen belegt , daS Eisen wieder zugemacht nnd zu
sammenpressend einige Minuten ans dem Feuer gehalten .
Dadurch schmilzt der Zucker und klebt sie sest zusammen ,
welches dann nur eine Hippe gibt , die , wenn gleich zart ,
doch nnter den Zähnen einen größeren Widerstand leistet
nnd dadurch den Reiz erhöht . Diese 'Hohlhippen werden
stets nnr flach gelassen nnd 19 — 12 über einander gehänst
und so servirt .



mit Butter , gieße den Teig darauf uud setze daö Blech auf
einen mit kochendem Wasser gefüllten Hasen ; dann ilnie
einen Deckel mit glühenden Kohlen daraus nnd lasse es
stehen bis der Teig fest ist . Dann nehme ihn heraus ,
schneide beliebige Schnitten darans nnd backe diese im
Schmalz . Während dein Backen müssen sie aber immer¬
während gewendet werden , damit sie schön anslansen . Hier¬
auf bestreue man sie mit Zucker und Zimmet nnd servire sie .

77Z . Ziittnitküchlcin .

Man nehme >/, Pfnnd Butter , rühre sie leicht , schlage
da -Z Gelbe von lv Eiern daran , dann nehme >/ , Psund
Mandeln nnd stoße sie ', 1 Loth gestoßenen Zimmet , >/-
Psund gesiebten Zucker , den Geschmack einer (Zitrone , V«
Psund seines Mehl und mache davon einen Teig an , walle
diesen Messerrücken dick ans , steche mit einem AuSstecher
Küchlein daraus , lege diese auf ein mir Mehl bestreutes
Blech nnd backe sie im Ofen . Wenn sie fertig sind , so
mache man einen Zimmtguß darüber .

77 ^ .- Italienische Winde .

Man schlage 16 Loth Zucker zu kleinen Stückchen nnd
lhne sie in eine messingene Pfanne nnd koche ihn mit einem
Schoppen Wasser znm Perlen . Hierauf nehme ihn vom
Feuer . Währenddem werden 3 Genveiß zu einem steisen
Schnee geschlagen . Der Zncker wird an den Wänden deö
Kessels gedreht , daß er weißlich wird ; der Schnee wird in
demselben schnell und geschickt verrührt , welches einen sehr
weißen Teig geben mnß . Dann setze man davon mit einem
Kaffeelöffel beliebige Formen ans Papierstreisen . Dieses Ge¬
bäck erleidet im Ofen keine Verändernng feiner Größe , man
kann es sogar im Ofen trocknen , wo es seine schöne weiße
Farbe behält .
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775 . Römer Kletzenbrvd .

Man nehme 4 Loch geschälte und klein geschnittene Pi -

statien , 1 Loth gereinigten Aniö , 2 Loth Citronat , 2 Loth

Orangenschalen , alleö klein würflicht geschnitten ; ist dies ?

geschehen , so wird es wie Mandelzwieback Nr . 776 fertig

gemacht , aber mir im Ofen trocknen lassen , das ! eS keine
Farbe bekommt .

77l >. Mandel - Zwieback .

Man rühre 8 Loth gestoßenen Zucker mitzEiergelb 15 bis

20 Minuten lang , nach diesem schlage man die 5 Eierweiß

zu einem steifen Schnee und vermeuge diesen mit dem Zucker

nebst 8 Loth feinem Mehl ; dann kommen 8 Loth geschälte
mid länglicht geschnittene Mandeln dazu , das jedesmalige

Verrühren muß aber behutsam geschehen , damit der Schnee
nicht wässerig wird ; alödann fülle man die Masse in eine

Form , die mit feinem Oel oder Butter ausgestrichen ist ,

dann bestreue mau eS mit feingeschnittenen Mandeln und
feinem Zucker uud backe eö im Ofen in 40 Minuten . Wenn

sich der Zwieback fest anfühlen läßt , wird er herausgenom¬

men uud auf ein Sieb gestürzt ; nachdem er nun völlig ver¬
kühlt ist , schneide man ihn in zwei Messerrücken dicke Blätt -

cheu , lege ihu auf eiu Blech uud lasse ihm aus beiden Seiten
kine schöne gelbe Farbe geben .

777 . Haselnuß - Zwieback .

Wie oben .

778 . Pistatien - Zwicback .

Wie Nr . 77ö . Die Kerne ersetzen die Mandeln .

779 . Schneebällen .

Man nehme 2 Eier , zwei Eßlöffel voll süße Milch , eiue Nuß
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groß Butter , ein wenig Salz und Mehl , würke dieß zu
einem Teig und walle kleine Kuchen daraus ; sind sie alle
rund gewallt , so mache mau mit einem Backrädchen durch
jeden Kuchen Finger breite Streifen , doch nicht ganz durch ;
dann mache man Schmalz Heist , fastt mit dem Kochlöffelstiel
den einen Riemen , läßt den zweiten liegen , nimmt den drit¬
ten wieder und macht so fort , bis sie alle gefaßt sind . Nun
legt man sie in ' S Schmalz , breitet sie ein wenig aus , daß
sie breit uud rnnd werden , kehre sie gleich nm und lasse sie
nicht zu braun werden .

780 . Kastanien - Torte .

Man nehme 14 Stück schon gebratene Kastanien , schäle
und schneide sie klein , dann rühre 1 '/? Viertel Pfund But¬
ter mit 8 Loth fein gestoßenen Mandeln gut ab , rühre nach
und nach 12 Loth feinen Zucker , 3 ganze und 5 Eiergelb
hinein nebst fem geschnittenem Eitronat . Ist dieß alles gut
abgerührt , sv nehme man ein Blech , streiche es mit But¬
ter , gebe die Masse darauf uud backe sie im Ofen schon
gelb .

781 . Reis - Torte .

Man nehme 12 Loth Reis , wasche ihn in heißem Was¬
ser , brühe ihn mit kochendem Wasser an und lasse densel¬
ben ' /» Stunde lang sieden . Dann seihe man ihn ab ,
nehme cin halb Psuud feinen Zucker und schlage ihn mit
dein Saft von 2 Citronen Stunde lang ab , rühre ihn
unter den Reiö nnd mache dann auf folgende Art einen
Butterteig : nehme 3 ganze Eier und 3 Eiergelb , ein Glas
Wein , ein Stück frische Butter nnd Mehl und mache daraus
einen Teig ; dann walle ihn aus , lege Butter darauf uud
schlage ihn über und so zehn Mal . Hierauf bestreiche ein
Blech mit Butter , lege de » Teig darauf , fülle die Masse
hinein und backe sie in eine » » nicht zu heißen Ofen .

S > D
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783 . Gcwürzschnitten .

Man rühre 2 ganze Eier und 2 Eiergelb ab , gebe ' Pfd .

Zucker dazu , rühre eö eine halbe Viertelstunde nnd gebe

dann klein geschnittene «Zitronen - und Poinmeranzenschale ,

Ziinmt , Nelken , Mußkatnuß nnd V - Pfnnd feines Mehl

dazu , nehme eö auf ein Nndelbrett , walle es anS , mache

beliebige Schnitten daraus , lege diese ans ein mit Mehl

testreuteS Blech und backe sie in einem nicht sehr heißen

Ofen .

783 . Bergtortc .

Man mache einen Butterteig , welcher aber nicht fein

seyn darf , walle ihn 2 Messerrücken dick aus , schneide ein

rundes Blatt etwas größer als einen Teller , dann wieder

ein anderes , das wieder etwas kleiner ist und so schneide

man 8 Stück , daß das letzte aber nicht größer als ein

Caffeeblättchen wird und backe sie in einem Ofen gar . Hier¬

auf lasse man sie kalt werden . Dann rühre man einige

Löffel voll Mehl in Wein glatt , schlage 8 Eiergelb ,

Pfund gestoßenen Zucker , von einer Citrone die Schale und

den Saft , l Schoppen Franzwein und rühre dieß auf dem

Feuer ab , lasse eS kalt werden und streiche davon auf jeden

Kuchen , wie ein Messerrücken dick nnd fetze sie , wie sie anf

einander folgen , auf einander . Dann macht man eine

Masse wie zu den Mandelbrödchen , bestreicht ein Blech mit

Wachs , streicht die Masse Niesserrücken dick darauf und

backt sie in einem gelinden Ofen gar . Hierauf schneide

man sie in 6 pyramidenförmige Theile , so hoch als die

Torte ist , überzieht sie dünn mit Zuckerguß , garnirt sie mit

Pistatien , Citronat u . dgl . , lasse sie gut trocknen nnd setze

sie um den Kuchen , daß er ganz damit bedeckt ist . Dann

setze man V» Pfnnd Zucker mit etwas Wasser znin Feuer ,

läßt ihn dick kochen , daß man Fäden daraus ziehen kann

Zind umspinne damit die Torte , stecke oben darauf einige



lebende Blumen , so wie die Jahreszeit sie darbietet und sie

ist fertig .

784 . Bergtortc anderer Art .

Man nehme ' / - Pfund feinen Zucker , thue ihn in ein

irdeneö Geschirr , schlage 4 Eierweiß dazu und den Saft

von 2 Zitronen , rühre davon einen steifen Zuckerguß und

theile ihn in 4 Theile . Färbe einen Theil mit Dornifol ,

einen mit Choeolade , den dritten mit Korublumensaft , und

den vierten lasse weiß , streiche jede Farbe aus ein reines

Blech und trockne sie , ziehe es heraus , fahre unten überall

mit dem Messer durch uud lasse sie wieder trocknen ; hierauf

.mache sie vom Blech los , formire sie wie ein Berg , garnire

diesen mit kleinen Backereien und gebe ihn so zur Tafts .

785 . Backerei Iii l ^ kunMZue .

Man mache einen guten Hefenteig , bestreiche eine Casse -

rol mit Butter , lege von dem Teig hinein , darauf fein

geschnittene Aepfel , dann Teig , darauf Zibeben , Zimmt ,

Zucker uud zerlassene Bntter , dann wieder eine Lage Teig

und so fort bis die Casserol voll , lasse es gehen und backe

eS im Ofen gar .

786 . I ' oui -te eil Mit

Man mache einen Bntterteig zum Boden , lege einen

2 Finger breiten Rand darum , bestreiche ihn mit Ei , steche

jn die Mitte mit einem Messer , glaeire den Rand mit Zucker

und backe sie . Daun schneide man 4 lateinische S von dem

Teig , welchen man abgeschnitten hat 1Elle hoch , und

2 Finger breit , backe sie gar , glaeire sie , und wenn sie

etwas kalt sind , bestreue man sie unten mit feinem Zucker ,

halte die glühende Schaufel darüber und glaeire sie da

ebensalls . Wenn die Torte kalt ist , belege man sie mit ein¬

gemachten Früchten , setze ' / ^ Pfund Zucker mit etwas Wasser

zum Fener und lasse ihn dick kochen , daß er klebt . Dann
10 . .
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klebe man damit die t 8 auf die Torte Hegen einander -
Hierauf nehme man einen Petit - Chonr , höhle ihn ans ,
klebe oben von Croqnant verfertigte Bügel daran , fülle ein¬
gemachte Kirschen darein , sehe diesen in die Mitte der Torte ,
unter die Bogen binde einen seidenen Faden au den Bügel
und wickle ihu obeu an den Bogen , so das« eö einem hän¬
genden Bogen gleicht uud gebe diese so zur Tafel .

787 . Butter - Torte .

Mau nehme '/. Pfnnd Mehl , '/^ Pfnnv Bntter , die
fein geschnitteneSchale einer halben Citroue , Pfund Zucker
und mache dies! mit 2 Eiern zu einem Zeig an , walle ihn
aus , lege ihu aus eiu Blech , gebe Eingemachtes darauf
und backe denselben in einem gelinden Ofen .

788 . Feiner Buttcrteig .

Man nehme l Pfnud Mehl , theile eö in 2Theile , dann
nehme Pfund Butter , würke ihn uuter daS eine halbe Pfund
Mehl , walle einen Kuchen daraus , lege ihu auf eiue Platte
und lasse denselben zugedeckt ruhen . Daun nehme das andere
Mehl nebst einem Stückchen Butter , etwas Salz , 2 Eier¬
schalen voll Kirschenwasser und so viel Milch , daß der Teig
schön weich wird . Hierauf schlage man ihn so lange ab , bis
er recht zäh wird . Dann mache ihn zusammen , rolle ihn so
lange in die Länge uud in die Breite , bis er nickt mehr an
den Händen hängen bleibt , aber eS darf kein Mehl darauf
geftrent werden . Dann walle ihu aus , lasse ihn ein wenig
ruhen , lege den ersten Teig darauf , schlage den andern dar¬
über und walle ihn aus , und schlage ihn so Z — 4 Mal über ,
lasse ihn wieder ein wenig ruhen , walle ihn dann Messer¬
rücken dick aus und mache davon was dir beliebt .

789 . Zwiebelkuchm .

Man mache einen guten geriebenen Teig . Hierauf nehme
man 6 — 8 Stück schöne große Zwiebeln , schäle und schneide
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lder . sie grob würflicht ; dann schweiße man sie in einem Viertel - '

auS , pfund würflicht geschnittenen Speck gut weich . Ist das ge -

ein - scheheu , so lasse man sie erkalten , gebe 3 ganze Eier , etwas

orte , Salz uud Kümmel dazu uud streiche sie auf den Teig und

ügel lasse diesen im Ofen schön gelb backen .
>än -

790 . Thcebrödchen .

Mau nehme 16 Loch geschälte Mandeln uud stoße sie mir

etwas Eierweiß ganz fein ; ist das geschehe » , so arbeite man

ik Loth Zucker , 16 Loth Mchl , 16 Loth Butter uebst einem

ganzen Ei darunter uud etwas Geschmack von Eitrone oder

Vanille , daraus mache man uuu ein uud einen halben Finger

lange und eben so dicke Laibchen , setze diese auf ein Blech ,

bestreiche sie mit Eierweiß , bestreue sie mit 3 Loth geschälten

und grob gestoßenen Maudelu und backe sie im Osen schön

ann ^ lb .

und .

atte

Gefrornes .
k̂ eig

bis

^ 791 . Aprikosen - Gefrornes ,

an Man treibe 12 Stück schöne Aprikosen durch ein Haarsieb ,

rauf daun nebme man de » Saft von 4 Eitronen , V4 Pfund Zucker ,

enig einen halben Schoppen weißen Wein nebst einem Schoppen

dar - Wasser , lasse dieß zusammen auskochen und gebe es dann

ber , durch ein Haarsieb zu den Aprikosen . Die Kerne derselben

sser - stoße man mit etwas Wasser nnd gebe den Saft ebenfalls

zu den Aprikosen ; man nehme aber nicht zu viel Wasser

dazu , damit der Geschmack nicht verringert werde ; hieraus

« lleS in die Büchse gethan , mit 3 Psund Salz eingesetzt und

hme stieren lassen ; das Gefrorne muß eine Stunde getrieben

eide werden , bevor man nur den Deckel der Büchse aufmacht ;
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