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Sdinee -gejdblagen und 18 Loth Mebl mit dem Senee [eicht
davunter gemengt.  Man fann ben Teig auf ein qruf;eé RKuden=
blech fiillen und Iaft ihm bei gelinber Warme im Ofen bacfen,
Jft diefe Tovte gebacen, fo wivd diefelbe den anbern Tag in vier
gleidhe Theile gefdmitten. Sell fie fogleich gefertiqt werben, fo
wird bex Leig in vier gleidhe Bleche gethan und jebed Befonbers
gebacen.  Wenn fie gebacken find, fo wird auf einen diefer KRudben
3 bid 4 Witelvoll Avaf ober Rum gegofien, unb bann Himbeeren
Sohannidbeeren obex bergleichen davauj geftvichen. Der anbcré
Kucen wird dann davauf gelegt, dann wieder mit Araf ober
Rum begoffen, und mit Quitten-Darmelabde ebenfalld beftrichen.
Der vierte Theil wivd vollends bavauf gefest. Die Torte, welde
uber ben anbern Tag fteben bleiben muf, wird ebenfalld n,uf biefe
Axt jubereitet. Gtwas Gieriveifi mit Suder und 2 o ffelvoll
Avaf werdben eine Halbe Viertelftunbde gertibet und auf ben oberften
Zheil getban , weldjer mit einem Weffer glattgeftridien toivh.
@irft‘ﬁ wivd fobann in einem farmen Ofen getrodnet. Nach dem
Lrodnen fonnen vevjdhicbene Bergievungen davauf gemadit werben.
493. Grocant.

1, Brund fein geftofiencer Juder und 1/, Piund gefdialte Man=
deln, von benen bie Dalfte in lAnglicie Stiitdien gqefdinitten unod
bie anbdeve Hilfte fein verwiegt wird, fommen in einer Gafjerole
gum Feuer und werden davin gerubrt, bid o8 fih ufammenballt,
Lann nimmt man eine bledyerne Form, jdhmiert fie mit Ocl aus
und dbrickt dann dle Maffe mit einem Yoffel, welder ing falte
Waffer getaudht ‘wird, hinein, man [3ft e ein uwnig‘ darin, dann
wird e8 auf eine Platte geftivat.  Man fann darauf tinfe DBer=
stevintg von Glacé madjen. ;

Kuoden

494. Kaifer-KQudyen.

Der Kaifer-Rudyen wird qemacht, wie die Marktorte, nur daf
man ftatt des Odyjenmarts, Butter und flatt 6, 8 Gier nimmt,
und dad Tovtenbled) darf aud) nicht mit Teig audgelegt weeden.

495. Aprifofen-Kuchen.

I ein Kudjenblech legt man geviebenen Teig, frreut eine Hand-
voll Buder und cben fo viel geftofene Mandeln bavauf, dann
fchneidet man Aprifofen auf, nimmt die Steine Hevaus und fefit
fie fehon auf den Teig, frveut wicder Suder darvauf und badt es.
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496. Privfich-Kudyen.
Wie die Aprifofen-Kuchen.
497. Jwetfdygen-Kudyen.
Ghenfo,
498, Pflaumen-Kudien.
Gbenfo, nur fommt mefhr Juder dagu.
499, Mivabellen-Kudyen.
Tie Aprifofenfudyen.
500. Apfel=-Kudyen.
Wird wie Apfel=Torte gemacht, nur thut man feinen Guf

davauf und ju dem Juder, geftofene Manbeln, ober ftatt Manbeln
wnd Sucker ntmmt man, wenw man fibrig Bat, geftofened Confett.
501, Wiencr Apfelfudyen,

Man belegt cin mit Butter beftvichened und mit Wedmehl be=
ftreuted Bled) mit Butterteig, fehalt fo viel fauere mitbe Aepfel
und fdmeidet fie in Fleine Wiirfel, dap man ben Buttevtelg damit
Bhalbvoll fiillen fann. Wenn fie halb weidy find, nimmt man
4 Qoth geftofenen Juder, 2 Loth Wanbeln unbd efwad PBanille,
nebjt 4 verfthlagenen Giern und /s Schoppen Wein, gicft o8 tbex
bie epfel und [dft e fdhon gelb baden bis ed fejt 1ft.

502. Gewidhnlicher Kivichen-Kudyen.

9 Pund Kivichen werden abgeaupft und fauber gereinigt.
Diefer Kudgen wird wie der Hetvelbeerfudyen ubereitet. |
503. Kirfdhen-Kuchen andever Art.

Man nimmt ein farfes Hald Piund feined Mehl nebit 4 Loth
gefiebten Jucker nud 3 GHlofelvoll gute Bierhefe in eine Sdyijjel,
thut 2 ganze Gier nebft dem Gelben bon einem anbern Gi, ein
wenig warme Mildy und 4 Loth frijdye, warm gemadite Butter daju
unbd verfertigt hievvon einen leichten Teig jum Auswallen. Dicvauf
Beftreicht man efn runbdes, mit etnem Nanbe verjehenes Bleh) mit
Butter, beftrent ed mit LWedmehl, twallt von dem Teig, tenn ev |
ein toenig  gegangen ift, cinen vumben Kuchen, legt ihn in bdad |
Bledh, vevmengt 2 big 3 Pfund Halb fauwere und fife audgefteinte k4
Kirvichen mit einer Handvoll Jucfer und ein. wenig Jimmt, dridt i
fie nach einer Bievtelftunbe feft aus,  breitet fie auf bem Kuden :
i audeimander' und fodt den Fuviicgeblicbenen Sajt gany furg ein. I
1 Nun vihet man 6 Loth gejtofienen Bucer, cben fo viel verlajjene {4
| Britter mit - dem Gelben vou 6 Giern und cinen Halben Schoppen !‘
faneren MNahm' an, nimmt’ den gefochten Kividhenfaft dagu, aieft
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i fiber ben Kudben unbd badi ben Sudien im Ofen.  Grbbeer-
und: Himbeer=-Ruchen wird auf bdiefelbe Ant gubereitet.
o04. Rividhen-Suchen andever Yt

B8 wird ein Kucdenbled) mit Butterteig audgelegt, hievaui 2

Pfunb Kivfchen geveinigt, auf ben Teig gelegt und etwasd feiner

Juder bavauf geftreut ; der Kuchen wird. dann im Badofen halb

gebacen und em Guf darauf gemacht, RNun laft man 2 RLoth

| Butter in einet Feinen Gafferole bergefen, mengt 4 Loth Man-

ﬁ' deln, 4 Loth feinen Juder, ein Loffeldyenvoll Jimmt, 3 gange
Gier und 1, Glag weifen WRein unter einander unbd gibt bies auf
oen Rudjen bievauf wivd er nodymals im Ofen gebaden, big er
feft ift.

005. Dider Kirfehen-Kudhen.

Man weidt fiiv 4 Kreuger Mildbrod in Waffer mit Milch
bermengt ein, bann viihrt man 1/, Pfund Butter fweifs, thut
dag Brod, von weldem bdie Rrujte weggemadyt wnd aqut qus-
gedviict wirh, nebjt 8 Eiergel®, ¥y Bfund Suder, etwad Simmt,
Jlelfen und 4 Loth geftofienen Manbeln bagu, fchldagt bann von 8
Gierweif; einen Scynee, thut ihn nebjt 2 Pfund Halb grofien, von
bent Stielen gezupiten fharzen Kividien bagu, fullt e8 in eine
mit Butter bejtvidhene und mit Reibbrob augdgeftveute Form und
badt es.

A 006, Dider Kirfhen-Kuchen andever Ant.
/¢ Bund Butter wivd weify gevithet und mit ! 2 Pfund Juder,
Yo Prund gefdalte und mit cinem Gitveif geftofenen Mandeln redyt
geviibrt, aud) werden Gitronat, Pomervangenjdiale, Simntt und 8 Gier-
gelb dbagu gegeben; dann fdldgt man von 8 Giertoeif einen Scynee,
thut ibn mit 2 Piund ausdgefteinten Kirfchen dagu, fullt e8 in
etne mit Butter beftvichene und mit Neibbrod ausgefirente Fovm

und badt ed.

o07. Dider Kirfdhen-Kudien andever At
Nidt gang 1 Schoppen Mildh GGt man fodben, bann rithut
man '/, Piund Gried hinein, wonn o did ift, thut man 6 Loth
Butter dagu und I[aft o8 {chon aufbampfen und dann exfalten,
! viifet dann 8 Giergelb, e ‘lifi!gl\ jlh‘fﬂ_‘_ und etivad 9;.1!;_ binein,
dann fdlagt man von 8 Gierweif einen Schnee und menat ibn nebjt
_ 2 Phund Kividen leicht davunter, fiillt e8 in eine mit Butter be=

P freichene und mit Reibbrod ausgefiveute gorm und badt es.

oUS. Heidelbeer-Kudyen,
Man Tegt ein Kudyenbled) mit geviebenem Buttertety aus, bann
werben 4 gange Gler mit 14, Scdoppen Milch verjchlagen, unbd
mit 4 Loth WMandeln, 6 Loth fein geftofener Buder, 1 Gaffecldfel
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* poll geftofiener Simmt, jufommengeviifet, Juleht werden 2 Schop-

A

pen geveinigte Heidelbecren fdmell davunter geviihet, auf ben But-=

tecteig gefdypittet und fdhon gelb gebacken, i
509. Heidelbeer-Kuchen andever Art,
Wie veim vorfergehenden wird ein Kudyenbled) mit Butterteig j

audgelegt; in baffelbe werden 2 Schoppen trodene Heidelbeeren
eingelegt , 4 Roth feiner Juder, 4 Loth fein geftofene Wtandeln,
ober ftatt beffen vier StitcEhen fein geftofener Jwicbad und Jimmt
unteveinander - gemengt, iber die Heidelbeeren gelegt und im Ofen

gelb gebaden.
510, Magdalena-Kudyen.

Man vifet /. Bfund Butter weif, fdlagt 7 Glevgeld und
12 Lot Suder dagu und viihrt e8 eine halbe Stunbde. Nady biefem
ntmmt man die Schale ciner balben Gitvone, fcneidet fie in fleine
Stiickden, eben fo audy ' Quentchen Mustatblithe, Hernady b
fivd tad Weifie von 4 Glern ju cinem ftetfen Sednee gefdhlagen,
12 Qoth Miebl wird leiht unter Dbiefen. gemengt; dbanm wird ein
Kudienblech mit Butter beftrichen , bie Maffe hinein gebradt und
ki in gelinder Ofenbitie gebacen.

511, Leipziger-Kudyen.
4 Man vithet Vs Pund Butter weify, dbringt 4 Glergeld und 3 |"
'i', gange Gier, /s Piund gefdhalte und gavt gejtopene “lh‘mfrhl, ;
- ‘ﬂ Prund feines Mebl, fir drei Kreuger Gifighefe, '/ Schoppen
Milh und gehdriged Saly dagu, und fdafft diefes alles vedht unter
I einander, bi§ der Telg vecht 3abe ift. Mach diefem beftveidht man
ein Bledh) mit Butter und freeicht e8 mit Wedmehl aus, bringt 4

ben Teig hinein, (Aft ihn Dbei gelinber TWarme gehen und back

ihn in frijder Ofenhite. Der Kudjen wird mit Gicrgelb beftricien
und mit fetn verwiegten Mandeln und Jucer beftreut,
512. Sadyfifdyer Cierfuchen.

Man vihet 12 Loth gefiebten Sucker mit dem Gelben von 8
Giern, thut 2 Qoth fiife und 2 Loth bittere Wanbdeln, bdie vorfer
gefchalt nd fein gevftofien find, eine fein gefdmittene Schale von
einer Gitrone nebft 8 Loty Weckmehl dagu, fdhlagt dad Weifie von 3
Giern 3u einem fteifen Senee, viifet thn julett langfam darunter, t4
beftreicht ein Kuchenbled) mit Butter, iillt die Maffe davein und |
Backt den Kuchen fdhon gelb.

513. Blig-Kuchen. :

1/, Prund Butter wird weiff und 18 Loth Juder und 8 Gicr=

gelh werden cine halbe Stunde gevithrt, nod) Pfund Butter .
mit 1/, Prund Mebl und 4 Gieviveif werden weifi geviihet, fodann 1
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wivh bdiefi alle gut unter; einanbdecd vermengt und fin gelinder
Warme gebaden.

514. Blis-Kucdhenfanderer vt !
/2 Piund Butter wird weifi gerfihivt, dagu thut“man 3 Giers
3 Giergelt, 18 Loth Suder, Gitrone und Pommeranzenidhale, wenn
| bicfed ' Stunbe gevithrt {ft, nimmt man 3, Prund Webl bdazu,

thut diefed alled in ein mit Butter beftridhenes Kudjenbled) und
badt e,  Der Ofen dbarf aber nidht u Heifi feyn.

a15. Weidhfel-Kudhen,

Wie Nv. 513, die Steine fonnen nachy Beliehen Berausdge=
madjt werden,

016. Gugelhopf,

TMan vibet 2/ Pfund Butter weif, bann fommt immer el
Gi und ein Loffelvoll Mebl, Hi8 man ein Bfund Mebl, 10 Giex
und 4 Giergelb fat, (fm Winter muf man aber die Gier in lan=
warmed Waffer legen), nun viihrt man big e8 vom Kodlsfel los |
gebt, dann thut man 1'/4 Loffelvoll Suder und etnen Gaffeeldffel=
voll Saly dagu; wenn dieh verviihrt ift, thut man fiiv 4 Kreuger
i Gffig oder Bierhefe und 1/, Schoppen Mildh, Heides lautwarn, leidit
1 unteveinander, fillt diefe Maffe in eine mit Butter beftrichene und
4 mit Reibbrod audgeftveute Form, frellt ¢8 in bdie Warme big s
| gegangen ift und badt e8 banm.

| o17. Gugelhopf anderer Art.

[ Wan gibt 1 Pfund Mehl in eine Seyiiflel, macht danm in bie i
5 Mitte eine Hoble, thut fiiv 4 Keeuger Gifig= oder Bierhefe, 1/,
Sdjoppen Mildy, beibes lauwarm, Hinein und vihrt o8 leicht au=
: fammen, ftellt e8 in bdie Warme und 1aft o8 geben.  Mun qibt
man in einen Hafen 1, Sdoppen Mildy, 12 Loth Butter, 4 Loth
Buder, etivad Salz und 1aft dief verchleichen, fpater verflappert
man 6 Gier mit ein wenig Mild) und thut e8 audy dagu, wenn
ber Telg gegangen ift, fhitttet man die Maffe tn den Hafen und
Elopft fie jo lange, bid fie vom Kodhldfel (08 gebt, fillt fie dann
i cine mit Butter beftvidhene und mit Reibbrod audgeftrente Form,
lagt fie in ber Whvme ftehen, bis fie gegangen it 1nd badt fie.

018, Kag-Kudyen,

s Pjund Butter wivd weif gevibrt, dann-verdriickt man 3
weifie Kafe und vevvihet fie mit 14, Schoppen fauern Rahm, nun
t fommt {mnter ein Gievgelb und e LofFelvoll Kéfe dagu, fo fort
\ bid man 6 Gier Hat, dbagu Fommt Sal3, 3 LWffelvoll Sucer, Ro=
finen und Sibeben; nun fhldgt man von 6 Giertveif cinen fteifen
Schnee und thut ihn, nebft 2 Handvoll MeHl unter die Mafe,
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Dann thut man e8 auf ein mit Teig audgelegted Kudenblec) und
Dactt e8 tm Ofen {dhon gelb.
919, Jwiecbel=Ruchen.

Man maght einen beliebigen Kuchenteig, dbann bampft man 3
Handevoll fein verwiegte Jwiebeln mit Butter {dydn gelb, lapt ed
ein wentg erfalter, thut 1 Wfelooll Juder, Sal, 3 Loffelooll
Mebl, 1/, Schoppen fauern Rabm und 5 Gier daju auf den Teig,
dann firent man noch eine Handvoll in Wiivfel gefchnittenen Spect
davauf und thut e8 in den Ofen.

520. Butterteig sum Weinbachwert,
Pan nimmt ein Prund Mehl auf ein Wivkbrett, /o Sdyoppen
Wein, 1 Loffelvoll Juder, 1 Mefferfpitenvoll Saly und 3 Gler=
qelb, madit alled gut ufammen, vevidyafft e3 bid ed Vlajen gibt,
wallt 8 aud und fhlagt ein Pfund Butter davein; wallt ed
immer auf ciner ©eite, fefrt 8 nicht wm, IGft e8 ruben und
wallt ¢8 bann wicder 4—5 Mal aus.

521. Buttevteig auf andever Yt
Man nimmt 1 Pfund WMebl auf cin WirEbrett, ein twenig Saly,
1 Stidden Butter, ¥/, Sdoppen Waffer, veridafft alled untev=
einander bié ed Bladdhen gibt; wallt ed nachher ausd und fdlagt
¢in Pfund Butter bdavein, wallt ed immer auf einer Seite und
fehrt e micht wm; [aft ed vuben, wallt ed wicber aud, und
fo 4 Mal.
Anmeviung. Bei allen Kuchen, wie bet ben Tovten, muf
der Tetg. mit einem {pibigen Injtrumente geftupft und dad Kudjen-
blech, ehe ber Teig cingelegt toivh, mit eftoad Mehl beftreut werden.
it ber Buttertetg in dad Blech eingelegt, fo wivd Ddaffelbe mit
ettvad fein geftofienem Sucker, und wenn die Fridte eingelegt find,
cbenfalld mit Jucker beftreut. An bem Teig fonnen auch oben am
Rande mit einem Meffer Schnitte gemadyt roevden, damit fogenannte
Sacent entftehen.

Braten.

522. Fafanen.
Man vupft ben Fafan bid auf dben Kopf, dicfer wird abpe-
fchnitten und bie Fligel werben abgehackt, die Fife aber mifjen
pacan blefbens dann wird er audgenommen, gewafden, dreffict
und fiber bie Brnft mit Sped gefpidt und gebraten, Wenn man
pen Fafan fchdn und qut madien will, widelt man thn in ein
Kalbsnes, legt ein Stid Buiter dagu und bratet thn langjam fm
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