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248 Dreizebnter Abfchnitt,

Qitvonen und Mandeln davein, fchiittet die Suly audy t

i darauf, und macht von dem Teig, wovon der Boden I

1 gemacht worden, cin Gitter, bact ed weifgeld und legt i

¢d darauf, {
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1. Nepfel-Kuchen, Man fchneidet 15 Bf. frifdye

Butter in 15 Pf. {dhoned weifed Mehl, veibe beided mit

ginander vecht auf, bid von der Butter nichtd mebr 3u

feben ifts dann teibt man eine Jitrone an 4 £th, Jucker

ab, thut dad Gelbe von 4 Giern dagu, riibrt alles vedht

durcheinander, und wivft den Teig auf dem Nuoelbrer

glatts dann nimmt man 4 bis 5 grofie, gute Meinetres

Aepfel, fchalt und veibt fie, und thut 4 Lth. geftofencn

Sucter und 1, Vierl. erlefene Rofinchen, nebf ein wenig

pertoicgte Jitvonenfchale dazu s Hernach wallt man den

| Teig bald Fingersdic aus, macht cinen Rand vom ndims

Tichen Teig, flellt einen Blechenen Reif darum, fcdhlagt

il 2 gange Eier an die Aepfel, vriicft den Saft von einer

‘ balben Ritrone daran , fchiittet die Mafie anf den Teig
und laft den Kuchen {chon gefb backen,

2. Uepfel-Kudhen auvf andeve Art. Man wallt
von miitbem Teig cinen Voden, und legt ibn in cine
Gafferoles dann {dhneidet man gute Borsdorfer - odey
Reinette-Mepfel, nachvem fie gefchalt und das Kernbaus
Perausgenommen, u gang diinnen Bldttchen , dberfivent
den Teighoden mit gevicbenem Brod . legt die Aepfel
davauf, fiveut 4R¢h, geftofencn Sucer und Jimmt verhalt-
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pifmifig daviiber, flreut wicder geriebened Brod barauf,
Legt Diinne Schnittchen BVutter davanf berum , und felt
den Suchen in einen Ofen oder swifchen unten und obett
gelegte Soblen, und lift ihn langfam fdhbn gelb Laden.

3. Nepfel-Kuchen noch auf andere Avt. Man
pimmt vecht qute Koch-Aepfel, und verddmpft fie mit
cinem SriicEhen Butter und 1 CHloffel voll Wafer,
giebt aber Olacht, daf fie unten nicht anfiens toenn
fic teich find, werden fie s cinem Mus pertithrts dant
thut man fic in eine Schiifiel, und thut-4 L£th. gewa.
fchene Sofinchen, 4 8th. qefchilte und fo fein ald moge
lich geftofiene Mandeln, nebft der Schale von cinct 3is
trone und 4 Lth. geftofienem Sucker, dazu, vnd tiibre
alles mit 2 bis 3 Clofel voll Kirfdywaffer durcheinans
ders wallt nun ¢inen Boden von miivbem getiehenem
Teig, leat dasd gerdibree Aepfelmud davauf hernm, macht
citenn Deckel von dem nimlichen Teig, worin Blumen
sierlich gefchnitten, davauf, fiberfireicht den Kuchen it
Giern, und bact ibn recht {chon geld.

4, Butter-Kuchen. Man verviibre Y, Pf. But-
ter mit 4 gangen Giern fo fange, 0i ef wie Schaum iff3
vant nimmt man % Scdoppen flifen Rabm , 1aft ibn
attf dem Fener lanwarm werden, thut 1/ 1. gergangene
Butter darein, und ribet diefes an den Schaum, thut
Saly nod) Gutfinden und ¢in wenig Mustatbliithe,
nebft fo viel MeHl dag, bis der Teig fo dik ift, daf
man 161 Beinabe auswivfen fann; dann [ific man ibn
an einem warmen Orte geben, nimmt ibn aud dev Shiif
fel, Tegt ibn ouf cin mit Mehl befrentes Bret, wirfe
ibn ecin wenig, und walt ibn 2 Fingersdicd auss dann
fchldgt mon den Rand neben berum ein wenig binein
Yegt e Teig auf cin mit Butter befirichenes Blech )
Belegt ibn innerbalb des Randed mit grofen Jibeben,
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250 Drcigehbnter AbfDnitt.

thut abgefchdlte und der Rénge nach gefchnittene MNans g
veln daviiber, Beftreicht dann den Kuchen mit 1 gefchwun. |
genen €i, und backt ibn vedht fchon gelb., 1]
5 Cicr-SKuchen mit Gandlcber., Man backt cine ¢
Gantleber oder in deffen Crmanglung % Pf. Kalbsleber
vecht fein, Dann jerfchneidet man cine Handovoll Chalot- )
ten vecht fein, dampft fic in cinem Stiid frifcher Butter, 1
big fie weich find, thut bernach cbenfovicl fein jerfchnit. 1
tene Peterfil dagu, LGt fie ein wenig mitdlinfien , wicft
vie gebacfte Leber binein, verviibre fie mit dem Gedampf-
ten bid fie anfangt 3u fochen, thut ctwad Ritronenfchale
nebft Safe vagu, Pfeffer, Saly, gefiofenre RNdqelein,
2 Loffel voll Fleifchbrithe, und [dfit ¢8 jum Grialten
fteben , Dis man einen recht guten Flddleinsteig verfertigt
bat. Dann wird die Halfte deffelben in cine VPfanne, worin
fich beifgemachte Butter befindet, gelegt, die subercitete
Leber davauf verbreitet, der andeve Teig dariiber gelegt,
und auf Koblen gebackens wabrend dem Backen muf der
Kuchen oben ofters mit Butter beftrichen werden.
6. Englifdher KSuchen. Ju 2 Bf. {chones Mebl
fchueider man 1 Pf. recht frifche Butter , thut 10 ganse
; Cier, 2 frarfe CHlOfFel voll Bievbefe, ¥, Trinfglas voll
fiifen Rabm, 1% Bf. an ciner Jitrone abgerichenen Ju.
cber s oder aud) flate deflen Salz, dasu, macht es juerft
mit cinem Kochloffel recht durcheinander, arbeitet e8 auf
Dem Nudelbret vecht fravt, fhlaat ed zufammen in cine '
Gerviette, und legt ed iiber Nacht in den Kellers am
folgenden Morgen wird der Teig wieder tiichtig auf dem
Nubelbret vevarbeitet, und mit ein flein wenig Mebl
befireut s man thut ibn dann wicder in dic Serviette und
Lafit ibn licgens % Stunde bevor ev in den Ofen fommt,
muf er noch cinmal auf dem NRudelbret recht tiichtig
verarbeitet werden 5 heenach formirt man ihn wie cinen
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Qaib Brod; oben daraunf, in der Mitte, fest man vom
ndmlichen Teig cin Laiblein in ter Orife ciner Faufts
fiberfircicht den Kuchen mit 4 Gi, und 1dfe ibn im Ofen
¢ine flarfe Srunde longfam redht fchon bacden,

7. Grdbeer s Kuchen, Man erlicst cinen Teller
poll gute eitige Grobeeren, befrent fie vedht mit Jucer
and 146t fic % Stunde fang fieben; Ddann {chneidet
man vin Milchbrod su belicbigen Schnitten, Tegt diefe
auf cine Platte, und feuchtet fie mit BDurgunder oder
fonft recht gutem rothem Wein ans wenn die Schnitten
weich find, fireicht man cine Form mit Provencer-Ocl
aud, briict dag geweichte BVrod did in der Form Der-
um, fo daf der BVoden und dic Seite dev Form bededt
find3 bernach verriibrt man cinen frarfen halben Sdyop=
pen techt dicken fauern Rabwm, fchlagt nad) und fach
4 bi$ 5 ganze Gier darein, thut ein wenig vevwiegte
Qitronenfchale , nebft 2 bis 3 Luh. gefofenen Sucker
vagu, veibt fir 1 Kr. Milchbrod, viibre 8 gang leicht
darunter, filt die HAlfte der Maffe in die mit Brod
audgelegte Sorm, Tegt die suberciteten €rdbecren datr-
auf berum, fiillt die andere Maffe parauf, nnd badt fie
im Bacdofen {hbn langfam. €5 fonnen aud) 2 CHIHfFel
poll Himbecren su den Crdbeeren genommen werdens
bann {dymecEt ey Kuchen noch beffer,

8. Kudhen von frifchen Jobannisbecrem
Man tout %% Bf. gefichten Jucfer in cine Scifel,
{hifigt von 4 Giern dad Gelbe und 4 gange Cier dars
citt, riibet ef mit diefem cine fiarfe Biertelfiunde lang,
piibet dann ¥ Bf. gefchlte und fein geftofene Mandeln,
nebfi ber fein vermwicgten Schale von cinet Jitrone daran,
thut eine Hanbdooll gericbenes Milch» oder Semmelbrod
datrunter, Tegt cinen Boden von Butterteig auf cin Blech
mit cinem RNand, legt die HAlfre der abgeriihreen Mafe
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252 Dreigebenter Abfchnitt.

.1

daranf, belegt diefe dict mit abgesopften frifchen Sobannis.
Beeren, welche aber 1 Stunde vorber dick mit Jucker fibers |
fiveut werden miiflen, giefit dic andeve Hilfre der Maffe
bavauf, und Dacft fie in cinem nicht gar beifen Ofen.

9. Kivfchen-Kuchen. NMan weidht 6 Lih. geries
benes Roggenbrod mit 1 Trinfgldschen voll recht gutes
Kirfhwaffer ein: dann tiibrt man Y Bf. Butter recht
fchaumig ab, fchlagt nach und vach 7 Gierdotter darein,
thut dann 4 Lth. fammt dewr Dautchen fo fein als mbglich
gefiofiene Mandeln und die fein vervicbene Sdale von
ciner Sitrone davein, viibrt bernach Y, Pf. gefiebten Ju-
cBer nebft dem u einem fieifen Schnee gefchlagenen Weifen
ber 7 Cier darunter, thut fodann ein fiarfes Halbpfund
fchwarge , abgesopfte Kivfchen , das ecingeweichte Biod
und 2 Lth. verwiegten Sitvonat, vecht leicht durcheinans
der geriibre, darvunter, Defireicht cinen Melonen-Model
oder eine andere Form mit Butrer , Befivent fie farf mit
Beod, flillt die Maffe darein, und backt fie fchon langfam.

10, Kivfden-Kuchen anf andeve Art. Ju 1 Pf.
Sirfchen viibrt man 4 gange Eier mit 1, Pf. Sucfer cine
Dalbe Stunde lang 3 dann veibt man 4 Lth, fchmwarze Brod-
vinde, feuchtet ed mit cinigen Lofeln voll Wein an,
S| thut etiwad immt und IJitronenfchale dasu, Defireicht
| oen Mobdel farf mit Butter, beftreut ibn mit Brod, thut
die Kivfchen und das in Wein geweichte Brod binein,
und Lifit den Kuchen bacfen.

11, Kivfhen-Kuchen mit Butterteig. Man
wallt einen Dutterteig FingersdicE aud, belegt cine Caffes
tole damit, fo daf der Teig am Raud binausgeht, beleat
fic Dbalb voll mit abgesopften Kivfchen, ftreut 3 £th.,
Buder, die grob verwicgte Schale von 1 Jitrone und
etvag Jimmt daviiber, fegt einen Dectel von Butterteiq
darauf, fchlagt den Teig am Rand berum bincin, be-
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Kuden, 253

freicht den Kuchen mit dem Gelben von 1 €, und [Gft
ibn im Badofen 1 Stunde lang vecht fchin bacen, dect
aber oben auf die Cafferole ein Papier , damit der obeve
@ peil nicht gu geld wird. — Auf diefe Art fonnen auch
Bwetfchgen-Kuchen gemadt werden.,

12, Kirfdhen.Kudyen mit faverm Rabm, Pan
belegt cine Melonen - oder Schuecdenform mit einem
recht quten Butterteig, verviibrt von -2 Maas faurer
Milch den dicken Rabm mit 3 Clofel voll Mebl, fchlage
8 ganse Gier nach und nach darein, thut 6 Lth. an
¢iner Ritrone abgericbenen Jucker, und 2 grofie Hinde.
poll abgesopfte gute fehmwarge Kivfchen in die Mafe, fiillt
damit die Form, frellt fic in einen nicht gar beifen Ofen,
und [Gfit fic vecht {chon geld backen. Man Fann auch
pon Der abgevithrien Maffe nur die Halfte anf den Buts
tevteig in den Model gicfen und die HAlfte der Kivfcdhen
darauf legen, bden andern Teig dariiber gicfen, Ddie
fibrigen Kivfchen davauf legen, und ed fogleich in den
Ofen thuny dann fesen fich die Kivfchen nicht fo fehr
hinunter,

13, Rivfchen.Kuchen mit Reis., Man Focht
1, Pf. wobl erlefenen und abgemafchenen Reid in guter
fiifier Milch recht dicE und weich, viibrt fodann 1, Pf.
Butter mit 6 gangen Giern recht fchaumig ab, viibrt
pen gefochren Meis nach und nach davunter, thut 42th.
geftofiencn Jucker, die Schale von einer Jitrone, nicht
febr fein verwieqt, und 2 Handevoll abgesopfte fchwarse
Kirfchen dazu, beftreiche eine Form dick mit Dutter,
fiveut fie mit Brod aud, filt dic Maffe darein, und
backt fie fchon Tangfam in einem nicht alzuheifen Ofen.

14, Kivfchmaffer-Kuchen, Man nimme 15 Bf.
Butter und ¥, Pf. Mebl anf ein Rudelbret, reibt die
Butter mit dem NVehl veche durcheinander , macht cine
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254 Decigebenter AL Dnitt,

SHoblung in die Mitte, {chlagt 2 gange Gicr davein,
thut etliche Loffel voll Kirfchwaffer und eiv wenig Saly
vag, wivfe den Teig sufammen, wallt ibn aud, und
iberfchldat ibn tie cinen Butterteig, fberfireicht ibhn
aber fedesmal, {o oft et dibér{chlagen foied, mit Kirfchs
waffer s bernach wallet man ibn baldb Fingersdic aud,
formivt cinen tunden Kuchen darvaud, fupft ibn bie
und da mit cinem Holichen, und bacdkt ibn in einem
Ofen, der nicht febt beif ift, mebr weiff ald gelb
dann nimmt man ibn beraus , {chneidet vievecigte Stifce
daraus , wendet fie noch wavm in geffofenem Jucfer
um, legt fie jietlich auf eine Platte, und [aft fie ers
falten. :

15, MandelfchnittenaufObladen. Man flopft
porr 4 Giern dad Weife su Schaum mit 20 L5, gefieh-
tem Rueker, vithrt ¢d (o lange bid ¢8 o did wie cin
Mmus ik, fchneidet ¥4 Bf, abgesogene Dandeln dev Linge
nach, auch nach Belicben Sitvonenfchale davein, freicht
bavon 2 Meevedicenddicd anf Obladen,” und Dacdt fie
gang langfam in einer Tovtenpfannes fie geben boch
auf, und miiflen weif bleiben,

16. Portugiefen-Kuchen. Man nimmt 4 Pf.
BVutter , viibrt fie mit 4 Cierqeld ab, {chldgt das Weife
pon den Giern ju cinem Schnee, tiibrt diefen fammt
Y, Bf. Mebl gans langfam davan, und riibrt an einer
Qitrone abgeriebenen Sucder nach Gutfinden davein ;
dann beftreicht man flache Schalen mit Butter, fullt fie
e, fiveicht fic mit dem PMeffer gang eben ab, und bHadt
fic im nicht gar beifien Ofen vecht langfam fchon gelbs
ftiirst dann die Schalen um, und Dbefirent tie Kuchen
flarf mit Sucer.

17, Tivoler- Kuchen, Man vihre 8 Lth. Butter
vecht fchaumig ab, fcblagt nach und nach 4 gange Gier
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Kuden, 255

und 4 Cierdotter davein 3 hernach viibre man ¥ Bf. Mebl
und 2 Eflofel voll BVierhefe davan, thut Juefer, bis ed
{iig penug i, 2 Lth. flein serfchnittenen Jitronat und
2 £th. Pomerangenfchale in dew Teig, macht ibn mit
lauer Milch, wie einen diinnen Knodelteig, an, gieft
ihn in eine mit Butter Defirichene und mit Brod andges
fireute Form, [Aft ibn an cinem temperivien Ovte vedht
fchon geben, Defrveicht ibn oben mit dem Gelben von
1 i, bejtrent ibn mit lang gefchnittencn Mandeln und
Queker , und bacdt ibn in einem nicht gar heifen Ofen
vecht fchon gelbs dann fifivst man ibn auf ein BVret.
chen, fchneidet fleine Stitcfchen der Lange nach davon,
befireut fie mit Jucfer, und legt fie sierlich auf eine
Blarte.

18, Weidyfel-Kuchen, Man veibt fir 2 K. Mildy-
brod, viibrt Y4 Bf. Butter, eben fo viel abacsogene und
fein geffofene Nandeln und 4 Leb, Jucfer mit 6 Ciern
recht fchaumig aby die fein verwiegte Schale von einece
Qitrone, nebit dem gericbenen Brod und cinigen Lofeln
voll fiifern Nabm werden leicht darunter gerubres sulent
witd 1 Pf. ausgeideinte Weichfeln darunter geriibet,
diefes foqleich in eine mic Butter befivichene Form gethan
und fchin gebacken,

19, Weichfel-Kuden aufandere AUre, DMan {huei-
vet fiir 2 Kreuger Milchbrod su wiirfeligten Briceldhen,
viftet dicfelben in frifdyer Dutter vecht {chon gelb, giefit
1 Schoppen vecht quten Wein davan, und (At ed etweis
chen s indeffen nimme man 3, Bf, gefiebten Jucer in eine
Gehiiffer , fchldgt 8 gange Eier davein, thut nach Bes
[ieben geftofenen Jimmt, die fein verwvieate Schale von
1 Zittone und cin wenig gefiofene Musfatbliitbe dagu
und riibre diefes miteinander eine ftarfe balbe Stunde
lang ; dann thut man das cingerveichte Brod nebft 1 Pf.
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abgesunfte TWeichfeln darunter, Befveicht ein foubeved
Papier did mit Butter, belegt eine Cafferole oder Aufs
sugblech damit, fiille die Maffe binein, und Lift ed lang.
fam vedht {chon gell baden,

20, Wiener-Kuchen, Man vithet 14 Bf. Butter
thit 4 Gierdotter und 2 gangen Ciern vecht fchaumig ab,
fchldat vou 3 Giern cinen freifen Schnee, riibrt diefen
nebft ¥, Pf., qefiebten Sucter, welcher aber an einer Jitrone
abgeviehen feyn muf, davunter , tvitbrt noch 4 Cfldfel
voll Mebl gang leicht davein, Defireicht cine Form mit
Butter , fireut diefe did mit Brod ausd, fillt die Maffe
eint, und [4Ft fic in einem nicht gav 3u Heifen Ofen {chon
gelb augbacten.

21, Jitronen-Kuchen, Man nimmt gu 1 Pf.
Queker, an welchem cine grofe Jitrone abgevichen werden
mufi, den Schnee von 2 Cievn, und tihre diefed eine
ftarfe balbe Stunde s dann thut man 2 Leh. feined Mebl
barunter , legt Obladen in der Runde bernm auf ein
Blech , fireicht den Teig Fingersdid mit cinem Lofel
daranf, und badt ibn recht fchon langfam s hevnach legt
man ctiwad Cingemachted nach Belichen davanf.

22, Bwetfchagen-Kuchen, Man wallt cinen mii.
ben obder geriebenen Dutterteig nidht gar diinn aud g
dbann werden Jwetfchgen in der Mitte sevichnitten, die
Gteine berausgenommen nud der Teig dawmit belegt, fo
paf die Hant unten su liegen fomme 3 Dann bejfreut man
fie ftarf mit Qucfer und Jimme, und backt den Khchen in
eitiem Ofen vecht fchon gelb. Man fann auch 3 big 4 Ef.
[§ffel voll fauern Nabm mit 3 gangen Eiern verriibren
Queter , Jitronenfchale und fein gefchnitcene Mandeln
nach Belichen dazu thun und auf dem Suchen bHerums
giefen, und ibn langfom fchon gelb Dacfen 5 dann Deifit
man ibn cinen gefiitterten Swetfchgen-Kuchen,
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