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Shmaly-Badmwerf, 207
bie Mafle Loffelweis auf Obladen fepen und im Ofen
recht Tangfam backen.

33. 3immtrollen. Man nimmt Y, BFf. Mebl, 6 Lth.
Butter und 4 Leh, gefchalte, abgetrodnete und an cinem
fleinen Reibeifen abgeriebene Mandeln, 4 Lth. Juder,
woran dic Schale von 1 Ritrone abgericben {eyn muf,
und 15 Lth. Jimme; dicfes alles madht man mit 3 bid
4 Gfloffeln voll fauerm Rabm und gutem TWein ju einem
Seig, wirft ibn anf dem SRudelbret aud, aber {o, baf
et nicht allzufeft wird, wallt ibn and ., iber{dligt ibn
ein vaor Mal, und [t ibn eine Weile fieben ; altdann
wallt man ibn balb Fingerddick aus, befireut den audge.
wallten Teig wieder mit ein wenig Jimmt, fdyneidet siwei
Fingertbreite Streifen daraus, umiidelt die dagu geho-
vigen Hilschen damit, bindet fie mit cinem Bindfaden
1nd backt ficin Heiff gemachtem Schmals fchon gelh, Nadh
vem Bacten fonnen diefe mit Mavmelade gefiillt werden,

34, immtfchnitten. Man fchneidet Schnitten von
Milchbrod , tunft fie in guren tothen Wein, wendet fie
in verflepperten Giern um, Dackt fie aud beifier Dutter,
und beftvent fie vecht ftarf mit Jucfer und Jimmt, — Man
Fann fie auch mit Wein und Juder auffoden,

oINS St

XV Buder-Badwerk

1, Anid-Brod., Man thut ¥4 Pf. gefiebten Sucker
in ¢ine Schiiffel, {chlagt das Gelbe von 7 Eietn davan,
tiibre ¢8 mit dicfem cine gute balbe Stunde lang auf eine
Seite, thut dann 2 2th. fauber erlefenen AUnid nebft dem
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278 Sehosehnter AbTHnitt,

ftetf gefchlagenen Schnee von den 7 Cicrn dagu, viibrt
6 2th. Mebl vecht leicht darunter, fullt e in cine mit
Butter beftrichene und mit Brod audgefivente lange Form,
und backt ¢ langfam vecht fchon gelbs wenn ed gebacden
und erfaltet iff, fchneidet man Sdhnitten daraus, legt
fie auf cin Blech, und [Gft fie im Ofcn auf beiden Seiten
fioch vecht fchon geld werden,

2, Anig-BVroidchen., Man {chwingt 2 gange Sier
in ciner Sdiiffer , thut ¥, PBf. gefiebten Suder, fliv
1 Ke. erlefenen Anid nebft 10 Luh. feined Mebl davein,
viibrt diefes vecht unmtereinander, das Mepl aber muf
man ulest gang leicht darvein viibrens dann feht man
mit einem L0ffel gang Eleine runde Laiblein auf cin mit
Mebl befrreutes Blech, und bactt fie vecht fchin gelb.

3, Bettler-Brod, Man fchldgt 4 Sier in eine
Sdiiffel, thut ¥, Pf. gefiebren Jucker dasn, viibre dies

4 Stunde lang auf cine Seite, tiihre nach und nach

1, Bf, gefchatte und fo fein als moglich geftofene Mans
deln dareiny dann thut man ¥4 BVierl, gericbene Choco-
labe, 2 £th, gerichenes fchwarsesaBrod, ¥4 Lb. Jimme,
cine Mefferfpise voll geftofene Nageicin und die fein vevs
wicgte Schale vou 4 Jitrone dazu; fodann fiillt man ed
in papierene oder blecherne Kapfeln, teldhe mit Butter
ausgefirichen fewn miifen, und [dft ¢d in einem Ofen
fangfam techt fchon gelb Gacfeny wenn e gebacen und
erfaltet ift, fchueidet man Schnitten davaus, und gieht
fic, ftatt anderm SKonfeft, sur Tafel.

4, Kleine Bigeunits, Man febldgt 10 ganse Cice
in cin tiefed Gefchive, fchwingt fie mit dem Schlaghefen
recht tiichtig, thut dann %5 BF fein geficbten Juder,
welcher an ciney Sitrone abgerieben feyn muf, daju,
fcblagt) biefen cine gqute Dalbe Stunde long auf cine
Geite, und thut 15 Bf, feined Mehl gang leicht daruns
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Suder-BVadmwerf, 379
bt ters dann fest man dayon runde und lange Bideuitlein
it auf Papice, befirent fie frarf mit Juder, fchtittelt den
m, | Sucer wicder ab, und bact fie rechr {chiu gelb.
fen | 5. Glife Bogen. Man nimme Y% Pf. Mebl,
egt | 6 £th. Jucfer, macht mit Eicrweiff cinen dicen Teig .
e | maltibu Mefferriicensdic aus, {chueidet vievectigte Pleps

dyenn darous, legt fic auf cin mit Butter befirichencsd
fep g Blech, fupft fie mit ecinem holzernen Spich bie und da,
fiie | und bactt fie im Ofen (hon blafgelbs wenn fie aebacen
in, find, frfimmt man fie alle fchuel fiber ein TWalbols,
1 f fiberfiveicht fie mit Hagebutten-Maort, und iiberftrent fie

an | mit vermiegten Piffagic,

mit | 6. Weife Bigen. Von 4 Eiern fchldgt man cinen
" Gehan, fiebt % Bf. feinen Jucer, viihre ihn fiork mit
ife vem Schanm und , wenn die Maffe dic witd, von einer
ied Qitrone die Schale und 5Lth. feined Vehl davein, {chnei-
ach | | det pon Obladen nach BVelicven lange Stiicchen, freid)t !
an» | pon der Maffe varfiber , fchneidet ctpad Jitronat und
¢0s | etliche Mandeln gare, befivent die Vigen damit, und |
nty backt fie in cinem nicht gar beifen Ofen. 5
er- | 7. Mandel-Bigen, Man {chneidet 4 Bierl. abge- j
8 jogene Mandelp gang viinne, fchidgt das TWeifie von
Lte 4 Gicrn ju cinem wiferigen Schnee, thut dic Manbdeln, |
fen die fein verwicgte Schale von 15 Bitrone, eitie Meffers
111D {pite voll Rimmt, und 3 Lh. geftofenen Quefer dagys |
bt | bann befireicht man cin beif gemachtes Blech mit Wachs s |
= ftreicht von dem Teig balb Gingersdicfe vievedigte |
et Prepchen von beliebiger Grife davauf, ftellt fie in cinen i
et Ofen, Uit fie fbin geld backen, nimmt bernach eines i
er nach dem andern bevunter, und Frifmmt fie fiber cin i
ey Wallhols, It
ine | 8. Ghocolade, Bufferle. Man ribee 12 £eh. ge- L}g

fichten Jucker mit dem Schnee vou 2 Eiern eine gute

BLB BADISCHE g

LANDESBIBLIOTHEK _
BadenWiirttemberg



™ BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

280 Cehsgehater AL(Dnite.

QBiertelfiunde lang 5 dann werden 2 Thfelchen Chocolade
gevicben, davunter gethban, und nodh fo lange geriibrt,
big der Teig vecht dick ifts nun Defireicht man ¢in Blech
mit weifem Wachs, fest mit einem Loffel von dem Teig
fleine runde Hauflein von belicbiger Grife darauf und
bacft fie nach dem Brod im Ofen.

9, €hocolade-Laiblein, Man nimme ¥, P, ge-
fchalte Mandeln, f6fc fie in cinem Morfer recht fein,
thut ¥, Bf. geficbten Jucter und ¥, BVierl, gericbene Cho-
¢olade dazu s dann {chidgt man von 3 Giern das Weife
su feifemn Schnee, ribre alles cine gute Viertelffunde
wobl miteinander, febt dann mit einem Loffel fleine
runde Hauflein auf Obladen, und backt fie redht langfam,

10, Geduld-Tafelein, Das Weifie von 10 big 11
Ciern fchlagt man su cinem recht feifen Schnee , nimmt
dann 4 PBf. und 12 Lh. fein geficbten Jucker, riibrt diefes
miteinander recht tiichtig: bernach thut man 1 BF. feines
Mebl dazit, giefit 2 Tropfen BVergamotte-Oel darunter,
arbeitet foldhed unteveinauder, fest davon fleine runde
oder vieredigte Plepchen auf ein mit Wachs befrrichenes
Blech, und [Gft fie in cinem lanwarmen Ofen trocnen
wenn man fie iiber Nacht davin fiehen laffen fann, fo if
¢8 guts am folgenden Movgen wevden fie bei ciner gang
gelinben Hitie gebacten,

11, Goferen, Man vihre 1 BVierl, fein geffofiene
aber nicht gefchilte Mandeln mit 4 Vierl, Sucker,
1 Bierl, Mebl, 4 Eiern und o viel faverm Rabm an,
daf der Teig wie ein dicfer Fladleinteig 13 dann thut
man flein gefchnittene Jitvonenfchale dast, macht dasg
Giofern-Cifen beifi , beftreicht ed mit ciner Spectichivarte,
Tegt cinen fravfen CRIOFel voll von dem Seig darein, driickt
bad Cifen ju, vud (aft fie auf Heiden Seiten {chin gelb
backen ; wenn fic ans dem Cifen genommen twerden , drdickt

|
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|
|
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Sucder-Badmwerf.

Tabe | man fie fogleich fiber ein Walbols, und fo fabrt man
brt, ' fort, bid alle ju Ende {ind,
lech | 12, Shmals-Gofern. Man viihrt 4 Lth. Butter,
Teig und 2 Lth, Rinderfchmaly mit 6 Siern vedht (chaumiag ab,
und | pie Gier miiffen aber suvor eined nach dem andern in
beifies Waffer gelegt werden s dant wird 1 Vierl, Jucfer,
. (1ee 1 Wierl. Mebl, die Sdyale von ¥ Jitrone, fammt dem
ity Saft derfeiben, 1 Kaffeldfelchen voll Jimmt und 2 big
Sho- 3 Gfiloffel voll guten TWein daju gethan s man viibrt danny
eifie | ven Teig mit MNilch wie einen Fladleinteig an, und Hacdt
mde | die Gofern wie die vovigen.
cine 13. Himbeer-Schnitten. Cinen Schoppen Hims
fan, beeren thut man in eine Schiiffel, giefit 1 Schoppen gu-
14 ten Wein dardiber, [aft fie diber Nacht fehen , preft fie
nimt bed Morgend durch cin Tuch aud, und thut Jucter bid
efed ‘ ed {iif genug it/ dagw, Dant nimmt man dic Suly von
ineg | 2 abgefottenen Kalbsflifen , thut den durdhgeprefiten Saft
tee, | von den-Himbecren dagu, [ift ¢6 mit 1 Gi auf dem Fenee

e fcheiden , wic eine andere Suls, LdGt fic durch cine Sers 1
1ed ’ viette laufen , file fic in cine Form und [Gft fie feben, e
ey Wenn fie feff it/ twerden Sdnitten davon gefchnitten,

0 it | und diefelben fchin in der Platte bernmgelegt. Nun {: |

ang | nimmt man eine Handyol fein gefiofene und gefchalte i j
Manveln , % - Schoppen fiifen und eben fo viel fauvern i

iene Rabm, 3 bis 4 gange Cier, Juder, welcher an einer Ji- |

et ) trone abgevicben ift» Bis ¢s fiif qenug iffs died [afit mat |

at auf dem Feuer fcheiden wie Ciergieger, fchiittet ¢ in ein !

hut Tuch sum Ablaufens mwenn ¢d falt iff, nimmt man ef '

vag berausg, vollt ¢s feft sufammen, fchneidet ebenfalls Schnits

'te, ten Darand, legt auf jede vothe Schnitte cine weifie, vie

ticft fibrigen mitten in die Platte, vnd fivent geviebenen 3Ii-

yelb teonat barauf bevun.

(icFt 14, Hippen, Man nimmt Mebl in cine Schiiffel
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232 Seddsebnter Abfchnitt,

nach Belicben, ribrt ed mit falter fifer Mildh an,
{chldat 1 €i darein, thut von 1 Jitrone die Schale am
Bucfer abgerieben, und Jucer, bid e¢d {lif genuq ift,
dagu, auch ettwad Jimme, Lift alsdann cin Gldschen
Wein laulicht werden, macht ben Teig tn der Dide wie
einen ditnnen Flavleinteig damit an, 1kt dad Cifen warm
werdett, Deftreicht ed mit ciner Specichwarte, Tegt 1 Ef-
[offel voll von dem Teig in die Mitte auf das Cifen,
driicft es fchnell jufammen, und backe ¢s langfam.

15, Hippen auf andere Art, Man ribre 1 BVicrl,
geftofienen Sucter mit 2 Ciern und fo viel Wein an, daf
der Teig wie cin recht diinner FlAdleinteig ift, thut nach
DBeliehen Flein gefchnittene Jitronenfchale, Simmt, Na-
gelein, und nur febr wenig gefofenen Pfeffer dagu s wenn
bad Hippen-Cifen beif gemache ifF, wird es mit einer
Gypedichmarte befirichen, die Hippen ie die andern ge-
Backen, und fogleich um ein Holilein acwictelt s wenn
bie Hippen dann crfaltet ind, witd das Holilein heraud.
genommen,

16. Geflillte Hippen. Man riibre 1 Pf. Mebl
mit dem Weiken von 2 Ciern, ¥, Bf. qeftofenem Suder,
¢in twenig geffofiener Vanille und lauce Milch zu einem
Teig, macht ibn mit gutem altem Wein dlinn genug und
bactt mit bem Cifen Hippen davausd, wie fchon geseigt.

So wie man ¢ine Hippe vom Cifen nimme, wird
fie diber ein Dol gedviictr, welches unten fpisig und
oben dick ifts dann {chlagt man vecht guten fifien Rabm
ju cinem fieifen Schnee, und wenn er vedhr did ift,
fallt man die Hippen damit, legt fie twie cine Piramide
aufeinander, und dedct in fede auf dem weiten Theile
cine Chocoladselte in Dev Grife cined Dreifreuger.
Gtiicfes,

17. Mandel-Hippen. Man fiofit ¥ Bf. abgeso-

26!
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Suder-Badmert, 283

1 gene Mandeln mit etlichen Teopfen falten Waffers fo fein
1t alg moglich, thut ¥, Bf. acfiebten- Jucfer , an weldhem
it, ; aber 1 Jitrone abgerieben fevn muf, nebit 4 Vierl, Mebl
en dasu, ribre diefes mic lamwarmer Milch und 1 Ef wie
vie einen dlinnen Fladleinteig an, giefe etliche SHlofFel voll
't Wein dazu, backe Hippen wie die vorigen, und wickelt
i fic nach dem Backen iiber dag Hols.
n 18. Hippen von Duitten, Daju fiedet man ger-
fchnittene Souitten im Waffer weich, und treibt fie durd
vl ein Haarfich , Idutert dann auf 4 Pf. Marf 4 PF. Jucter,
af thut dad Marf, wenn der Jucker Faden zieht, davein,
Ldi) thut fe auf 4 Pf, die Schale von 1 Jitrone, am Reibs
ne cifen abgevichen, und den Saft derfelben dagu, IAft ed
b -. fo lange Eochen , bis ef fich von der Pfanne lodfchalt s
ey ' pann beffreicht man vande fleine Sturgplittchen, die die
J¢- Grisfie von cinem Hippen-Cifen haben, mit cin wenig DMans-
nu vel-Ocl, viibre nur ¢in fleined Kaffeloffelchen voll Alfer-
19+ mesfaft unrer das Marf, damit s fchon voth wird, freidht
¢d noch gang beif mit einem GEIOFel fo diinn ald moglich
4] auf die Sturyplattchen , und trodnet diefelben in ciner
¥ warmen Stube {o lange, bis man die Hippen ab den
e Plittchen auf ein Holy wickeln fann; dann widelt man
tid fic mit einer Schindel auf, bindet fie mit ¢inem Faden
gang focter gufammen, und [ift fie fo 3 bis 4 Tage auf
4 cinem Brete an der Luft liegen ; alsdbann beleat man eing
7o Sdhachtel mit Papier » welched in Kirfchwaffer oder ans
Hin pernn Brannrewein eingetunit werden muf, nimmt die
it Faden weg, legt die Hippen in die Sdachtel, und bindet
D¢ fie mit Papicr 3u,
ile 19, Kaifer-Brod. Man nimme Sucder {0 fchwer
1P wie 6 Gier, Ot und ficht ibn, thut ibn in cine Schiif-
\ fel s feblagt 6 Gier davan, viibet diefes 1, Srunde lang
0 anf cine Seite, viibre 4 $th, Jibeben, 15 Bf. Mandeln,

BLB BADISCHE E
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284 Gechdgebnter Ubfchnitt.

welche mit einem Tuch fauber abgerieben und mit dep ¢
Haut fein geffofen feyn miiffen, und fo viel Mebl darein,
baf man den Teig ufammen ju cinem Laib Brod fors
miven fann: danu macht man 1 oder 2 Laiblein darvaus, (
und badt fie in der Torvtenpfanne oder im Ofen rvecht 1
fchon gelD, f

20. Kindbett-Brod. €8 mwerden 12 Lth. Mebl, <
8 £th. Sucer, 6 Lth. Butter und die Schale von ciner 1
balben Ritrone, am Suder abgericben , mit etlichen Lof- (
feln voll guten Wein ju einem Teig gemachts diefen (
thut -man auf ein mit Mebl beftreuted Bret, witrft ibn t
ausd, wallt ibn balb Fingersdic aus, fchueidet ibn nach 1
DBelieben 3u langlichten oder vierecfiaten Stitcfchen, bes i
fireicht diefe mit ecinem Gi, ftreut Suder und Jimmt t
barvauf , und bacft fie in cinem nicht gar beifen Ofen
fehiin gelb, |

24, Kraft-Tdafelein. Man nimmt 1 Pf. geftofes §
nen Juder in cine Schiiffel, {chlagt 6 gange Cier dagu,
und tibrt ef 1 Stunde lang: dann thut man die fein
periviegte Schale von einer Iitrone, eine Meffer{pitie
voll Ragelein, ebhen fo viel geffofenen Jimme und 1 Pf,
Mebl dazuy diefes macht man wobl untereinander, tivft
den Teig su einem Laiblein auf ein mit Mebl befreutes
il Bret, walt ihn Mefferriidensdid ausd, ficht mit be.
it licbigen Modelchen Sternchen oder Blumen davon augd,
Tegt fie auf Pavier auf ein Blech, und Lackt fie im Ofen
recht fchon gelb.

22, Miirbe Kranglein. €8 witd 1% PF. Butter
mit dem Gelben von 5 havt gefottenen Cievn in cinem
Motfer vecdht untereinander gefiofien , dann mit 19 2ub.
Mebl, 15 Lth, Jucfer und der fein veriviegten Schale
von eincy Jitvone, anf cinem BVret techt ausgewivit:
dann formirt man Kednglein davans, legt fie auf cin

e et =T LRl s T = e e T e —
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Papier, beftreut fie mit Juder, und [Qfit fie in ecinem
Ofen recht langfam Dacden.

23, Aechte Vasler-Lederlein. Ju 1% Maad
guten Honig, den man fiedeud werden (Gft, nimmt man:
1 Pf. fein gefiebten Jucker, 4 Lth, nicht febr fein geftof-
fenen Jimmt, bdie verwicgte Schale von 2 Ritvonen,
2 gericbene Musbatniiffe, 1'% Lh, geftofene Ndgelein,
L2 Bf. Bitvonat, 15 Bf. Mandeln , beides in Ereine
Stiidchen gefdhnitten, und 2 %4 Bf. feines Mebl s vers
arbeiter alled miteinander, bid der Teig gleich wird,
troctnet ibn mit etwad Vebl aud, wallt ibn aus, fidhe
mit fleinen Fovmchen oder fchneidet vievedigte Lecferlein
varaund, und badt fie auf einem mit Butter Defiriches
nen Blech nach dem Brod im Ofen.

24, Braune Lecderlein auf andere Art. Man
nimmt 15 Pf, Suder , Y% B, Mebl, ¥, Bierl. Mandeln,
weldhe abgesogen und nebfi 2 Lth. Iittonat und der Schale
von einer Sitrone Flein gefchnitten werden, 14 L4b. arob
geftofenen Iimmt, ¥4 Ouintlein Nagelein und 1 Mefe
ferfpise voll Mustatbliithe, mifcht alles durcheinander,
fchIdgt das LWeifie von 2 Siern ju cinem Schnee und rithrt
alles damit gu einem Teig an. Wenn diefer recht durch-
cinander gemifcht iff, werden nach Belieben Lebfuchen
varaus formirt, auf ein Blech gelegt, mit fein gefiebtem
Suder befireut, und fchon gebacfens oder man Fann
auch» anftatt dem Beftveven mit Jucfer, 1 BVievl, Juder
mit einer balben Kaffefchale voll Waffer fo lange fochen,
bis er Faben sicht. Wenn die Lebfuchen fiber die HAlfte
gebacten {ind, Dbeftreicht man fie damit, und dann mwee.
ben fie vollends audgebacten. Diefen Jucker fann man
auch sum Befireichen der andern Lebfuchen nehmen,

25, Weife Manbdel.Lecdkerlein. Man ot
¥, Bf. Mandeln, cben fo viel Sucfer, thut ed in eine

LANDESBIBLIOTHEK
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286 Sechdyebnter ABfHnitt,

Schiifiet, {chldgt von 2 Cierweif cinen Schnee, thus
fnach und nach 1 Lofel voll davein, auch ein wenig Ji-
tronenfaft, fioft b in einem Morfer wohl untereinander
wallt dicfen Teig dann aud, driict ibn in einen Model,
Tegt ibn anf ein Blech, und gt es im Ofen vedht {dybn
geld bacfen.

26. Quft-Konfeft. Man nimmt {chones, fified
Ouittenr - NMarf oder Hagebutten - Musd, viibrt es fart,
fhligt von 2 Gierweif cinen fieifen Schnee, riihre ed
unter dag Marf, bricht ed mit einem Loffel auf Obladen
aus , und 1afit ¢8 aunf dem Ofen tvocdnen,

o7 Matronen. Man nimmt ¥, Pf. gefiebten Jucker,
vas Weifie von 3 grofen oder 4 Eleinen Ciern, viipre den
Qucter damit ¥, Stunde lang, vihet dann nach und nach
1, Bf. gefchilte und fo fein ald miglich gefofene Man.
deln davein, tbut die fein verwiegte Schale vou 1 3is
trone dagu ,» fegt fodann cin Papier auf ein Blech, febt
mit einem Loffel Tange oder runbe Hauflein darvauf, fivent
ein wenig weifen Strensucker dariiber, und bade die
Mafronen nach dem Brod im Ofen {hon geld.

98, Manbdel-Berglein, Man viibrt 3, Bf. Sucfer
it cinem von Gierweif gefchlagenen Schaum dick, driidt
benn Saft von ¥4 3itrone davan, nnd fdneidet ¥ Pf
gefchdlte Mandeln, 2 Ltb. Jitronat und dic Schale vou
4, RQtrone davein, verribre alles vedht, Dbeftreicht ein
Blech mit Butter, leat gange Obladen davauf, fehit vou
ver Maffe Fleine Hinflein, wic Berglein, auf, und backt
folche in einem nicht gay heifen Ofen gelb. €3 fann auch
etwad Gingemachtes unten bin gelegt, und mit dey Mafe
bebectt werben, :

29, Mandel-Hdauflein, Man fhucidet 1 Bf.
abgesogene Mandeln, 4 £th. Jitronat, eben fo viel Po-
meransenfchale und die Schale von 4 Jitvone langlicht;
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Suder-Badmer?. 287

bieranf wird das Weifie von 3 bis 4 Ciern 38 Schaum
gefchlagen, %5 Pf. gefiebter Suder dazu gethan, und
mit diefem fo fange geriibrt, bis e8 gang dick ift; dann
wird das Gefchnittene darein gethan, und wenn 3 recht
durdheinander gemacht it fest man Hiufein einer guten
welfdyen Ruf grof auf Obladen, und 16kt fie in einem
nicdht gar beifen Ofen lLangfam Backen. Wenn man will,
fantt man geffofene Ndgelein und Jimmt DAzl nebmen,
30, Vittere Mandel-Hauflein. Man nimme
Y, Bf. gefchilte und fein gefiofiene bittere Mandeln, und
ftofit fie mit cinem Gievweifs {hidat 2 Cierweif Ju einem
feifen Schnee, und viibrt ibn mit Suder 1 Stunde lang,
viire die geflofiencn Mandeln nach und nach daran, thue
die fein verwiegte Schale von 1 Jitrone dagu, febit runde
Haoflein auf Obladen, und backt fie in frifcher Hike,
3. Wermifchte Mandelbdauflein. Man fchneis
det %, PBf. gefchalee Mandeln der Lange nach recht Flein,
fchidgt vas Weifie von 3 Ciern ju cinem freifen Schnee,
viibre ibn mit 14 Pf. gefiebten Sucter cine gute Halbe
Stunde lang , und driidt den Saft von ¥ Iitrone dasu s
wenn der Jucfer vecht weif und gang dick ift, thut man
vie gefdynittenen Mandeln fammt 4 Lth, gefchnittenem
Bitronat und eben fo viel gefchnittener Pomeranienichale
Dajus dann felt man mit einem Lofel Eleine runde Hiuf.
lein auf Obladen, und backt fie nach dem Brod im Ofen.
32, Mandel-Kranslein, Cin balbes Bfund Mana
deln wird abgesogen und gang art gebackt oder bermieat,
vie Schale von 1 Jitrone und 4 Ltb, Jitronat o flein
als miglich serfdhnitten, dany das Weifie von 3 Ciern
su Sdynee gefchlagen, mit %5 P, Jucker twobl geriibre,
und da8 Gefchnittene nebf den Mandel dagw getban
foenn es mit diefem vecht durcheinander geviibet i, merden
mit cinem Lofel runde Kednglein anf Obladen gefest,
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sBenn fie gebacken find, fiillt man etwad Cinqemadyted in die
Mitte, beftreicht ed mit Jucfer-Eid, und [ift es trodnen,

33, Mandel-Tafelein, Man nimmt % Pf. Mans
deln, und nachdem fic mit cinem Teich geveinige find,
b6t man fie fammet den Ddutchen fo fein als moglich,
{46t alsvann 1% Bf. aefiofienen Jucker in ciner Pianne
sergeben, thut die Mandeln darein, [aft fie unter bes
fténdigem Riibren davin gelb werden, thut fie beraus auf
cine mit Oel beftrichene Platte, und Lkt fie vecht evfals
ten s fibft fic fodann noch einmal in einem Morfer, fiofit
nach und nach den Schnee von 5 Eiern davein, drficEt
ven Saft von ¥4 Jitrone dasu, befireicht ein Blech mit
Butter , macht von dem Teig vieredigte Tifelein daranf,
und [Aft fie in einem Ofen, der nicht mehr febr viel
Dine bat, baden.

34, Manltafchen, Abgesogene Mandeln werden
fleinn gefchnitten, und eben fo viel Sucer als Mandeln,
auch etwas flein gefchnittene Jitronenfchale dagu genom-
men, 1 @i abgeriibrt und dag Gange su cinem feffen
Feig gemacht s dann Deftreut man den Model mit Jucder,
driicft damit den Teig auf Obladen , legt die fo geform-
tenn Maultafchen nacheinander auf ein Bret, und badt
fie fchin.

35, Mevingued in Papicr. Man fchlagt von
3 Giern dad Weifie i einem freifen Schnee, thut ¥, Bf.
gefiebten Sucter dasu, Yegt ein Fleines StiicEchen Banille
darein, tibrt ¢d ecine farfe BViertelffunde Tang, macht
Fleine Papierformlein, welche vingsherum qefaltelt {ind,
deven Boden aber flach feyn muf, fillt in jeded 1 Cfo
[hffel voll von der geriibrten Maffe, felt fie auf ein
Blech , und backt fie in einem Ofen, der gar nicht meby
beif ift
36, Meringued auf andeve Art, Man gt ebens

Baden Wiirttemberg
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bie falls von 3 Cierteif cinen fleifen Schnee, thut 12 L£h.

ot | gefiebten Sucfer, welcher suvor an einer Jitrone abges

1P vieben feyn muf, dasu, und vibrt diefes miteinander

D, 1, Stunde auf eine Seites dann beftreicht man ein Blech

) i mit weifem TWachs, feBe mit einem Lofel vunde beliekige

e Hauflein davauf, bact fie ebenfalld tic die vorigett,

bes nimmt dann, wibrend fie backen, 5 Maad vecht dicden

wf QRabm, thut ibn tn cinen Hafen, 2 Lth. gefiofenen Jucler

als und ein fleines Stiicdhen Vanille dagw, {chlagt dicfed

ofit mit einem BVefen , nimmt den Schaum immer oben weq,

icft Yegt ibn in ¢ine Platte, uud fo fibre man fort bis aller

it Rabm 3u Schanm aefchlagen iff. Wenn die Meringues

uf, andacbacfen und cin wenig falt geworden find, legt

stel | man fie auf den Schaum und qiebt fie fchnell sur Tafel,
Gie tonnen auch auf folgende At gemacht werden: Man

dent {chheidet Obladen nach beliebiger Grife vund, legt ein

) wenig Suitten - Latwerqe davanf, thut von dem obigen

NP Ghnee dardiber, und T{if;t fie wie die vorigen backen,

freft 37, Morfellen. Man thut 24 Lth. sart geffofenen

ot Queker in einer meffingenen Planne aufd Feuer, o lange

't bis man die Warme des Jucfers nicht mebr an den Fin- ;

ackt gern crtragen fant; alddann gicft man den Saft von !
2 Qitronen an den Jucker, riibrt ¢8 wobl ob dem Feuer _

pott itt ¢inanders wenn man ed vom Feuer thut, ribre man = i

PBF. fein qefchnittene Qitronenfchale daveitr, giefit alled iu i |

1ille ben Model , [aFt fie wobl evfalten, nimmt fic dann vom i

acht Model ab, und fchneidet fic wie man {ic haben will] \

1w, ver Model mufi aber vor Dem Ginfiillen genefst werden, {

Efio 38, ‘\Jmﬁfnhiucn o BF. ungefchilte Mandeln j

ein fiofit man gavt, fiebt ¥ BY. jurfer; fchneidet die Sdale

1ebe von 1 Jitrone, 2 i’tf). Omonat; und ¢ben fo viel Pome- i |
vangenfchale flein, o6t 1o Lth. Simmt, 1 Ouintchen i |

betle SMdgelein und fiiv 6 Kr. Wusfatbliithe grvb fchligt das i |

Coufts. Kodb, 3te Auf, i
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Weifie von 2 Eicen ju Schaum, riibre denfelben nebit
dem Saft von 1 Jitrone an ol das Obige, wallt die
Mafie mit etwad Jucfer eined Mefervtickens did, ficht
fie mit fleinen Modeln ausd, legt dad Audgeiochene auf
ein mit Butter befirichencs Blech, bacdt ¢d in einem
nicht gar Deifen Ofens bonn wird ein €id dariiber
gemache.

39, MusEatsinen auf andere Art, ¥ Bf. Man.
veln wepben fauber abgewifcht und funmt den Hiuts
chen zart gefofen 3 bann riibrt man 2 gange Sier und
4 Gierflar mit u Pf. Juder ¥, Stunde lang, thut die
Manbdeln nebft 5 Lih, geftofencn Jimme, 1 Ouintchen
Ndgelein, 1 Dnintchen geriebene Mustatnuf, der Schale
von 4 gansen Jitrone, 2 Lth, Jitronat, und Vomeran-
senfchale, fo flein als moglich gefchnitten, dazu. Wenn
alled vecht durcheinander geviibre ift, wird etwas Mebl
und Sucker auf ein udelbret gefirent, der Teig darauf
gethban, Eleine faiblein davon gemacht, in die Model
gedriicft, auf Obladen gefesit, und in cinem nicdht gae
beifen Ofen gebacen,

40, Nonnen. Krapflein, Nan lautert 1 Maad
Honig, bid er Faden giebt, flofe 4 Leb, Nagelein, 2 b,
Bimmt, etwas Mustatnufi, thut den gelduterten Honig
in einen fieincrnen Hafen, und viibre dad geffofene Ges
wiitg, o lange der Honig noch warm iff, darein: fo-
bald der Honig falt iff, bindet man den Hafen i, und
Tagt ibn 3 Tage fteben s indeffens wird ein grofer guter
Lebiuchen auf dem Reibeifen abgerieben ober geftofen, und
nach Verfluf dev 3 Tage in den Honig gertibre, welchen
mon dans vod) 10 Tage feben IGft. Run wird ¥ Pf.
DMebl und 4 b, Suder mit cinem Cicrweif su cinem
Teige gemacht; bat derfelbe nicht Feuchtigheit genug, o
nimms man noch etwad Cievmweifi dagu, wallt ihn gang

F P I A
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Suder-Badmert.

diinn and, legt von der Honigmafe gang runde Kirgel-
chen, einer Ruf grofi, davauf, {dhligt Teig daviiber
und formivt mit dem NRadlein Kravfen davaus, legt fie
ouf ein mit Mehl Lefreutes Blech, und bact fie nue
balh gelb.

4. Riiffe. Man foft 14 Bf. Mandeln fammt den
Schalen, nimme 14 B, Jucker, 1afe ibn fochen, vifiet
alodant die geffofenen Nrandeln davein, bis fie trocen
find, ff0fit bernach tic Mandeln mit 2 Sierweif, NMug.
fatbltithe, immt und Nagelein , daf ein Teig darays
wird. Man driicr den Teig in Nufmbdel, und 146t ibn
Dacten 5 dann [autert man 3uder, tunft die Nufferne
varein, und macht fie mit Sucer jufammen, — Diefes
Qeig fann aunch in einen Model gedrdickt, oder fleines
Konfeft davon gemacht werdew.

42, Ofen-Kichlein, Ein frarfer balber Schoppen

fiife Milch und cines Hitbnereies qrof Butter Idft man

miteinander fieden, tiibrt dann o viel Mebl {chnell
darcin, daf der Teig recht dick wird, 4t ibn unter
Beftandigem Umedibren auf dem Seuer {0 lange Fochen,
big et fich von der Pfanme lod{dhdlty dann nimme man
ibn vom Feuer, und viibre {o viel Eier davein, bis dey
Teig weich iff, aber nicht laufr. Man vechuner indge-
mein auf 41 Schoppen Milcdh 6 Lth, Dutter, 14 b,
Diebl und eben fo viel Jucer, welchen man auch an
einet Jitvone abreiben fanny wenn der Teig recht glatt
iff, fest man Kichlein, fo grof ald mauw will, auf ein
mit Mebl Deftreutes Biech, und 1ifit fie {chon gelb backen,

43, Ofen-Kuchlein auf andere vt Man laft ein
farfes Trinfglad voll fifen Rabm {icdend werden, leat
3 £th. frifche Butter daguy wenn ¢d miteinandet fiedet,
thut man 4 Vierl, Vel darein, und viibrt den Teig (o
Tong auf Dem Fewer, bid ¢v fich von der Pfanne (8¢
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vatin viihet man nach und nach 4 Cier davan, thut Suder
nach DBelichen dazu, fehit davon Haunflein auf ein mir
Mebl beftrentes Blech , Delegt fie mit eingemadyren So-
bannidbeeren oder cinem Ouittenfchnifchen , Tegt wiedey
cin wenig Teig davauf, befreut {ie vk mit Jucer, und
1afit fie vecht fchin qelb Baden.

44, Bapilloten., Nan nimmt Juder nach Belies
ben, fchiittet ¢in wenig Milch und cben fo viel beified
Wafier daran, fest ef auf dad Fener, gerdriicde den
Sucfer mit einem Schaunmliffel, fchaumt ibn fauber ab, |
und [aft ibn ficden, bis er gang gelb wird und vein iff,
fchiittet ibn bernach auf cinen glatten Farbenfiein ,
fchneidet ibn mit cinem ffavfen Mefer u vierecigten
StiicEchen und wicelt fie in Vavier,

45, Pomevansen-Brodlein, Man vitbet ¥ PF.
gefiebten Sucfer mit 2 gangen Gieen und mit dem Gelben.

- pont 2 Giern 1 Stunde lang, {hueidet 2 Luh. Jitvonat,
eben fo viel Vomeransenfchale und die Schale von ciner
Sitrone flein, vibtt fic dantt mit 18 Lth. feinem Mehl
in den Rucfer, macht Fingerslange und eben fo dice
SWellen ausg der Maffe, Yegt folche weitldufig auf cin mit
Mebl befireutes Blech, macht mit dem Meffereticten Elcine
Gchnitte dardiber, und backt fie langfam.

46, Pomeransen-Kiichlein, Dan teibt die Schale
von 1 Pomeranse an 4 Vierl. febr feinem Jucker ab, fiofit
den ucker fein, und fiebt ibn, fchldat das Weifie von

1 Gi su Schavm , ritbee den Jucler nebft 1 Lth. gang

feined 9Mebl, auch einige gefchalte und jart geffofene

andeln davein , feht fleine Hauflein anf Dbladen , und

Dacft fic in cinem nicht gar beifien Ofen,

47, Duitten-Konfelt., Man {hHneidet Duitten
in 4 oder 6 Theile, fiebet fie im Waffer weidh, Lafit fie
dann trecht {auber ablaufen, und treibt fie durch cin

s P e T Gy b, e S g Son el el P A P L

Ot =P e = @5 & P b)) Pt = —p, 55

-

Y, 1

BLB BADISCHE E
% LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



i e e g -—'—v—*'*—“k
s

[uder-Badmwertf, 293
‘f‘_* Haarfieh ; nimme su einem BF, Marf L Pf. Jucfer, thut
mit biefen in cine meffingene Pfanune, gieft 1 Schoppen

50~ IBaffer daran, [Aft ibn fochen, Bid er Faden gicht, thut

ey bag Duitten-Marf davein, [AFt s auf {chivachem Feuey

unb langfam fochen , und riibrt flcifig davin, big e fich von

: ber Pfanne losfchilt, Hernach wird cine Platte mit
?I_“' Suder beftrent , und die Maffe davauf gethan, big fie |
44 cin wenig erfaltet ift; dann fireut man geficbten Jucker 1
den ouf das Bret, thut die Maffe darauf, wirkt fie cin we. :
‘,w' nig untercinander, mwalt fie 2 Meferviickensdick aug,

,”1’ fticht fie mit Eleinen Sovmchen aus, legt fie anf ¢in mit
l‘t‘:l; Sucker beftreutes Bretchen oder Papier nnd troduet fie

in ciner warmen Stube; wenn ed recht getvocnet iff,
fann Das Konfeft in einem Bogen Papier, welcher in
?C; Kitfchwafier getunfe fevn muf, eingewictelt mcrbcn;
L auf diefe Art erbalt ¢s fich Fabr und Tag, C§ fonnen
at auch Secterlein ang diefer Mafe gemacht werden,

et 48, Ouitten.-Sped. Ouitten-Marf wird mit

Z_ebI Sucfer gefocht , wie das Voviges ju 1 Pf, weifen Maris

'“f," farbt man 6 2th, vothes (man fann ¢d votb machen,

mit womit man wil), Wenn nun alled genug gefocht bat,

e Deftreut man cinen Model mit geftofienem Jimme und ‘

, Ndgefein, fireicht Meferriicfensdicd von dem weifen ;

ale barein, auf diefes vothes, dann wieder weifies davauf,

0fit aber man muf es vedht warm in den Model thun , damit |

von e recht feft wird; dann fireut man geftofene Nigelein ?

ang und Jimme vecht dick darauf, Lift es an cinem wavmen

e Ort trocnen, und behdlt e jum Gebrauche auf. Wenn i

ind 208 weifie Mark gefoche wird, fann man etliche Tropfen |

| Jitvonenfaft davein tbun, damit ¢8 fhin Hell wird, it |

ten 49. Schlotset-Brod, Man verflopft 6 Gier, viihre ‘r |

e?: , ein Duintchen gefiofenen Jucter-Anis, ein flein wenig al 5
{8 18

Wafier und Mebl darunter, bid e wie cin Nudelteia

C }
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ift, wivft ibn dann auf dem Nudelbret aud, fhneidet
6 Gtiicfchén daraus , macht fie mit der Hand {chin ruud
und boch, feist fie auf cin mit Mebl Dbefiventes Blech,
und bactt fie im Ofen {chon gelb.

50, ©chnee.Brod. Man nimmt Juder nad) Be.
lichen , fiedet ibn 3u Kaormel mit ein wenig TWaffers
wenn er gefotten-ift, Lafe man ibn fiehen , nimmt cin
wentg Siertveif auf cin Kafepldttchen, fdldgt Schnee
davon , und rihre ein wenig Sucder vud Orangenbliithe
darunters wenn der gefottene Jucker cine Haut hat, viibre
man den Schnee darein, thut ihn auvf das Fewer , viihre
ibn einigemal um bis er freigr, fchiittet alled auf cin
Papier und fchneidet fodann vievedigte Stide daraus,

51, Ghmwefel - Schnitten, Man {dldgt von
9 Giern dad Weife su Schaum,- thut 1, PF. fein ge-
ficbten Jucter darvputer, tithee foldhes ¥, Stunde lang,
drifcEt etliche Srovfen Jitronenfaft davunter, und teibt
die Schale von einer grofien Jitrone daran, daf ¢d davon
gang gelblicht wird s bievauf {dhneidet man Streifen von
Obfaden in dev Ldnge und der Breite ciner Hand, bes
fteeicht folche cined Meffeveiickensdicd mit der Maffe,
Belegt die Schnitten in der Mitte Fingersbreit mit vo.
them Sevssucter, melcher mit einem Meffer fein gemacht
und mit ein wenig Cievweif abgeriibet wirds dany wey.
ven fie langfam auf einem beifen Blech getvocknet, da-
mit fie nicht frumm Tawfen,

52, Thee-Brodchen. Man riihrt 5 CFIoffel voll
Mebl mit 1 Schopven Mildh und 5 gongen Ciern vecht
alatt, leat Butter in der Grofe eined Cied dagu, und
Yifit ed auf dem GFemer unter befidndigem Umriibren
10 Minuten fochen, abey nicht anfiken s laft ¢d dann in
ciner Scbiiffel abfiiblen , vibre 4 b, aefchdlte , fein ges
fiofiene Wandeln, 2 bid 3 geviebene Wafronen uud cin

~
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idet wenig fein vermiegte Jittonen. oder Pomerangenfchale
and parein , und verdiinnt den Teig mit ganzen Ciern, alber
ch baf cr nicht geriduft, fondern fieben BHleibt, Stun fest
man daraus runde Kigelchen auf Obladen , bacft fie fchin
B aelb, nud bejreut fie gleich nach dem Baden mit geffofes
(421 nem Juder,
¢ 53. Tivoler.-Brod. € wird Y4 Bf. abgegogene /
fee s gang fleinen Wiiefeln gefdhnittene Mandeln, 45 PF.
ithe Mebl, L Pf. Sucker, 1 Leh, geffofencr Jimme, die fein
ihrt vericate Schale von 7, Jitvone und 2 Mefferfpiten voll
hre feiner Votafche, alled sufammen in cine Schiiffel gethan,
ein 2 big 3 Cier davein gefchlagen , der Teig recht durchein.
9, ander gemacht, auf cin Rudelbret beraudgenommen, mit
Voi ein wenig Viehl 30 cinem vunden Laiblein gemacht, dans
ges | Fingersvid ausgewallt, vierectigte, Fingevslange Stiict-
ng chen davaud gefchnitten, auf ecin miit Vlebl befirented
¢ibt Blech gefest und im BDackofen {chin gelh gebacen.
von 54, Waffeln, Man nimmt 6 Lth. Butter , viibhrt
yon fie wobl ab, {chldat nach und nach 5 big 6 gange Cier
be- darein, thut eine Handvoll geftofene Mandeln , eben o
ffe viel ucker und ein weniq verwiegte Jitronenfchale dagu,
Yo, thut 4 Vierl. Mebl, einen CEIofel voll nach dem andern,
bt binein, macht den Teig mit etlichen Loffeln voll {iifer
NeYs Milch o, daf cr nicht su dick und nicht ju diing wird,
0. 16t das Gifen warm foerden, Deftreicht es mit Specks |
{chwarte, Backt die Wafeln {hon geld » und befireut fie ?
voll nach dem Bacen ftarf mit Jucter und Jimmt. i
echt 55. Chocolade-Waffeln. DMan vibrr 4 Lth.
) Butter , ¥ Bf. Juder, ¥ Pf. gefchlte und fein ges ‘
redt frofienie Mandeln, ¢in Stidden flein gefchnittene BVa-
1 in nille und 6 Lth. geviebene Chocolade mit 6 gongen Eiern }l {
ges cine gute balbe Stunve lang, thut 6 Leh, Mebl darunter, At
. |

macht ¢ mit Lawen Wein gu cinem nicht gar ju dilnnes
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Teig, badt die Waffeln wie die vovigen, und befreut fie

: dann nach vem Backen flarf mit Suder.

il 56, Mandel-Waffeln, Man vithrt 6 Lh, Bit.
i ter mit 6 gangen Giern vecht fchaumig ab, viibrt Y, BF.
|

|
296 Gechdgebnter AbGfchnitt. i
|
|
|

gefchilte und feit gefiofiene Manbeln und die fein vers
wiegte Schale von 1 Jitrone darunter; dann riibrt man
| fach und nach 1, Pf. Webl darcin, macht den Teip mit
il Tawer Mildh an, daf er nicht su dick und nicht su diinn
witd s dann lafit man das Eifen warm werden, befireidht
¢d mit Specichwarte, uwnd backt dic Waffeln auf beiden
Seiten fchon aelb, Wenn alle gebacten {ind, werden fie
flarf mit Juefer und Jimmt befrent.

57, Rabm - Waffeln, Maon viiber 14 Bf. Butter
mit 6 gangen Giern rvecht fchaumig ab, thut 2 Efloffel
voll fauctn Rabm dazu, vibrt 6 Lth, an ciner Jitrone
abgetiebenen Buder und 6 EFIoffel voll Mehl daruntet,
macht den Teig mit Taver Milch wie cinen Pfannentu.
chenteig ang dann Defiveicht man 2ad Eifen mit Syed. | -
fchmwavte, und [aft die Waffeln auf beiden Seiten fcdhon |
gelb bacten,

58, Simmt-Keden, Man nimmt 1 Bf, gefiebten |
Suder, 1 Pf, gefchalte Mandeln, die Halfre fdhneidet ;
man der Rdnge nach, und fo fein als mibglich, die an. |
dere DHalfte wird rvechr fein gefiofien 3 man macht als- |
bann 4 8tb, Jimmt, 4 Lih. Iitvonat, cbenfalls feim |
gefchnitten, und vou 1 Bitvone dic fein verwicgte Schale
wobl durcheinander, {chlagt von 8 Eiern cinen feifen
©dnee, fiofit 2 bis 3 Lth. Tragant 38 Bulver, uud macht
¢d mit dem Gaft von 4 Jitvone in den Schnee, vithrt
Obiges darunter, madht e recdht wobl unteveinander,
i Befiveicht cin Bled) mit Butter, fireicht von dem Teig
{1 2 Fingerslange und 2 Meffervitctensdicte Streifen days

: auf, Dbace felbe in cinem nicht gar heifen Ofen {don
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langfoms daan (68t mat fie mit einem Meffer ab, und
friimme fie 1ber ein Wallbols.

59. 3immt.Krapfen, Man nimme 1, Pf. frifche
SButter, Y, Bf. Vebl, und von 3 Eiern dad Gelbe,
macht davon einen Teig, witft und walt ihn Meferriis
cfengdicE and s dann fchalt und fift man ¥, Bf. Mana
deln vecht fein, thut %, Bf. geficbten Juder dasu, fchneis
det aug der Teig fleine vievedigte Flecklein, iberftreicht
fie mit gerlafiency Butter, thut bicrauf cine Meferfpise
voll Rimme an die gefiofienen Mandeln, driicdt ein wenig
Sitronenfaft davan, dberfreicht dic Fledlein damic,
wickelt fie ibereinander, beftveicht fie wicder mit Butter,
pann foicder mit der obigen Fiille, und bacdt fic nad
dem Brod it Ofen.

60. immt-TWhrmlein., DVan vermifdht 1 Pf. ab.
aesogene und o fein ald moglich geftofene Dlandeln mit
Y, Bf. geftofienen und geficbten Sucter, an welchem
1 Bitvone abgevieben feyn muf, nimmt das Gelbe von
2 hart gefottenen Gicrn und ¢iner Davmnuf grof Butter,
fioft alled sufammen noch einmal im Motfer recht untet.
cinander, driicft e8 auf eine Platte oder Papict durch
cinen Durchfchlag, fiberfiveut ¢ flavk mic Sucder und
Simmt, und [ifit ¢ in cinem temperivten Jimmey filker
tacht trocnen,

61. Qitronen. Buffetrle. Diefe werden wie die
Choeolabde - Bufferle gemacht, nur mit dem Unterfchicd,
baf man su % Bf. Buder das Weifie vou 1 Ei nimmt,
und fratt dev Chocolade, Jitronen oder Pomeranzen am
Sucker abreibt,

62. Jitvonen -Klichlein. Man nimmt ¥ Bf,
Quder, an welchem 1 Jitrone abgerichen feyn muf,
fchlagt das Weife von 2 Ciern ju cinem ficifen Schuee,
thut den Jucfer Ddarunter, riiprt ¢8 Y Stunbe; dann

Baden Wiirttemberg
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thut man 2 8th. feines Mebl basu, fdhneidet bann O,
Taben lang oder vievedfigt, fiveicht den Teig davauf, und
bactt ¢s langfam,

63. Jucdet-Berod. Man {dhwingt 3 Eier recht
ftavt, thut ¥, Pf. geficbten Juder davein, rviihre diefes
¥, Gtunbde lang, thut bernach nach Belicben flein ge-
fchnittene Sitronenfchale , 1 Vierl. vom {choniten weifen
Debl dasu, beleat alsdant ein Blech mit weifem Papier,
fet mit einem Loffel runde Laiblein von belichiger Grife
davauf, fiberfireut fie ftarf mit qeffofenem Jucker, backt
fie, nimmt dad Papier wicder ab, und giebt fie wic aus
Dered Konfeft jur Tafel,

64, ®efiilite 3ucder-Bridlein. Vier Cier wer.
den in einer tiefen Sdiiffel mit Scindeln tredht farf
gefchioungen s dann thut man 14 P gefiebten Jucer,
an welchem eine IJitvone abgerieben {eyn muf, dagu;
biefed atDbeitet man ¥4 Stunde lang anf eine Seite, tiibrt
1, 9Bf, Mebl gang leicht davunter . und fest davon mit
einem Loffel fleine vunde Laiblein auf Papier; nimmt
1, Bf. geviebene gute Chocolade und 1 flarfen Ef.
10ffel voll Jucter, viibrt diefed mit dem Saft von
15, Bitvone recht unteveinander, legt ein KaffeldfFelchen
poll auf feded Videnit. Dauflein, legt von dem abges
vithrten Teig wieder ein Lofelchen vol davauf, doch fo,
oaff die Choeolade dajwifchen hevausfiebt, und bacdt fie
bann in ¢inem Ofen tedht {chon gelb.

65. Bucder-Haslein. 3u % Bf. Jucer, an wel.
chem aber eine grofie Bitrone oder Pomevanze abgerichen
feyn muf, werden 2 Cierweif qum feifen Schnee gefchla.
gen, der Jucker cine gute holbe Stunde damit gerdibre;
dann driicft man ein wenig Ritronenfaft darvan, vilbrt
¢d noch cine 3eitlang, fept davon auf Obladen fleine
runde Hauflein, und laGe fic o dem Brod im Ofen
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bacfen, fie miiffen aber nur Dlafaelb feyn; man fann
auch cin wenig lang aber vecht fein gefchnittenc nnd ge-
(chilte Mandeln in den Teig thun.

— e 2 TS D DO PO O e

XVIL Sulgen und Cremen,

Bei allen Sulzen it su bemerfen : 1) Daf man Deim
Bufessen der Suly cin Stii Rindsleber und Mily damit
focken mufi » weil die Mily febr hell und die Lebey friftig
machty 2) fonnen auch die €ier, nachdem fie abgewa-
fchen fiud, gang aufgefchlagen, die Schale gerdriickt und
mit der Suly gefdheiven werden. s fann mit jeder Sulg
¢in Ninglein Haufeblafe gefocht werden s weil aber die
Haufenblafe im Magen unverdaulich und der Gefundheit
wirflich fchivlich ift, fo fann fie wegaelaffen, und obne
biefelbe Die Sulgen auf angegebene Art doch febr hell
getacht werbden,

1, UApfel-Creme., Gute Kochapfel fchdalt und
fchneidet man, und Focht fie mit Jucfer und nur wenig
Waffer weich; dann veibt man Jucfer an einer Jitrone
ab, f{chléat das Gelbe von 7 Eiern in eine Schiiffel, viibrt
den Qucfer und die Cier mit 1 Schoppen guten fiifen
Rabm an, LEft ed auf dem Feuer unter Dbefdndigem
Riibren dicE werden , aber nicht fochen, damit e8 fich
nicht fcheidet s dann fchldgt man dad Weife der Cier ju
einem Schnee, viibrt ibn darunter , Tegt die Aepfel auf
die Platte, fiillt Cingemachted davanf, gieft die Creme
dariiber, und fiellt {ic in cinen nicht febr heifen Ofen,
9. Creme mit Champagner oder Malaga, 3u
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