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Man kann in der Butter wildes Geflügel über Winter auf¬

bewahren , besonders Feldhühner nnd Schnepfen , wenn sie zuvor

gebraten nnd wieder erkaltet sind , das Fett muß aber darüber

gehen , daß keine Luft daran kommt .

Zucker - Backwerk .

850 . Biscuit .

Man nimmt 2/ 4 Pfund Zucker , '/ z Pfund Mehl und 9 Eier ; der ge¬

stoßene Zucker wii d mit den 9 Eiergelb schaumig gerührt , das Weiße zu

Schnee geschlagen , wird mit dem Mehl langsam darunter gemengt ;

nun streicht man die Form mit Butter aus , füllt sie ein und backt sie

in einem nicht gar heißen Ofen .

851 Biscuit anderer Art .

12 Loth Zucker und 6 ganze Eier werden zusammen verrührt ,

zur Wärme gestellt und geschlagen bis es warm ist ; wenn es

warm ist , bringt man es vMi Feuer und schlägt es noch etwas

kalt ; 4 Loth Butter werden mit 2 Loth feinem Mehl vermengt

und leicht darauf gerührt ; daun eine Citrone abgerieben und das

Abgerührte dazu gethan . Nach diesem bringt man die ganze Masse

in eine mit Butter ausgestrichene und mit Papier ausgelegte Form

und backt sie in gelinder Hitze .

852 . Biscuit ä

Man nimmt ' / z Pfund Butter , rührt sie schaumig , ' / 2 Pfuud

Mehl , >/ ,2 Pfund Zucker und 8 Eiergelb werden dazu gerührt , dann

schlägt man einen Schnee und mengt ihn langsam mit Rosinen

darunter . Man backt ihn in einem nicht gar heißen Ofen .

853 . Bergamot - Biscuit .

6 Eierweiß , 2/ 4 Pfund Zucker , Pfund feines Mehl , 1 Citrone

auf dem Zucker abgerieben , werden gemengt und wie oben zubereitet .

854 . Feiue Biscuit .

16 Eiergelb und 6 ganze Eier werden mit 1/ 2 Pfund Zucker

am Feuer abgerührt , bis es steif ist , dann werden 12 Loth feines

Mehl oder Puder laugsam darunter gemengt und in eine mit

Butter bestrichene Form gefüllt .

855 . Kleine Blscuit .

Man schlägt 10 ganze Eier in ein tiefes Geschirr , schwingt

sie mit dem Schlagbesen recht tüchtig , thut dann ' / ? Pfund ge -
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stoßenenen Zucker , welcher an einer Citrone abgerieben seyn muß ,
dazu , schlägt diesen eine gute halbe Stunde lang aus eine Seite ,
und thut '/ z Pfund Mehl ganz leicht darunter ; dann setzt man
davon runde und lange Biseuitlein auf Papier , bestreut sie stark
mit Zucker , schüttelt deu Zucker wieder ab und backt sie recht
schön gelb .

856 . Butter - Biscuit in Kapseln .
10 Stück Eier , '/ z Pfund Butter , '/ z Pfund Zucker , '/ ? Pfund

Mehl werden wie oben verarbeitet und die Kapseln mit Zucker bestreut .

857 . Chocoladc - Laiblein .
Man nimmt ' / t Pfund geschälte Mandeln , stoßt sie in einem

Mörser recht fein , thut '/ 4 Pfund gesiebten Zucker und 4 Loth
geriebene Ehoeolade dazu ; dann schlägt man das Weiße von 3
Eiern zu einem steifen Schnee , rührt alles '/ 4 Stunde recht unter
einander , setzt dann mit einem Löffel kleine runde Häuflein auf
Oblaten und backt sie recht langsam .

858 . Geduld - Täfelein .
Das Weiße von 10 bis 11 Eiern schlägt man zu recht steifen

Schnee , nimmt dann 1 Pfund und 12 Loth fein gesiebten Zucker ,
rührt dieses recht untereinander , und thut man 1 Pfund feines
Mehl dazn , gießt 2 Tropfen Bergamotöl darunter , arbeitet es
untereinander , fetzt davon kleine runde oder viereckige Plätzchen
auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und läßt sie in einem lau¬
warmen Ofen trocknen ; wenn man sie über Nacht darin stehen
lassen kann , so ist es gut ; am folgenden Morgen werden sie bei
einer ganz gelinden Hitze gebacken .

859 . Himbeer - Schnitten .
1 Schoppen Himbeeren thut man in eine Schüssel , gießt 1

Schoppen guten Wein darüber , läßt sie über Nacht stehen , preßt
sie des Morgens durch ein Tuch aus , und thut Zucker , bis es
süß genug ist , dazu . Dann nimmt man die Sulz von 2 abge¬
sottenen Kalbssüßen , thut den durchgepreßten Sast von den Him¬
beeren dazu , läßt es mit einem Ei sieden , wie eine andere Sulz ,
läßt sie durch eine Serviette laufen , füllt sie in eine Form und
läßt sie stehen . Wenn sie fest ist , werden «schnitten davon ge¬
schnitten uub dieselben schön in der Platte herumgelegt . Nun
nimmt man eine Handvoll geschälte und fein gestoßene Mandeln ,
V2 Schoppen süßen und eben soviel saueren Rahm , 3 bis 4 ganze
Eier , Zucker , welcher an einer Citrone abgerieben ist , bis es süß
genug ist ; dieß läßt man auf dem Feuer sieden , wie Eierzieger ,
schüttet es in ein Tuch zum Ablaufen ; wenn es kalt ist , nimmt man
es heraus , rollt es fest zusammen , schneidet ebenfalls Schnitten
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daraus , legt auf jede rothe Schnitte eine weiße , die übrigen mitten

in die Platte , und streut geriebenen Citronat darauf herum .

860 . Hippen .

Man nimmt Mehl in eine Schussel nach Belieben , rührt es

mit kalter süßer Milch an , schlägt ein Ei darein , reibt von einer

Eitrone die Schale an Zucker ab , und Zucker bis es süß genug

ist , dazu , auch etwas Zimmt ; läßt alsdann ein Gläschen Wein

lauwarm werden , macht den Teig in der Dicke , wie ein Flädlein -
teig , damit an , läßt das Eisen warm werden , bestreicht es mit

einer Speckschwarte , legt einen Eßloffelvoll von dem Teig in die
Mitte auf das Eisen , drückt es schnell zusammen und backt es
langsam .

861 . Kaiser - Brod .

Man nimmt Zucker , so schwer wie 6 Eier , stößt und siebt ihn

in eine Schüssel , schlägt 6 Ein ' daran , rührt dieses >/ , Stunde
auf eiue Seite , rührt 4 Loth Zibeben , Pfund Mandeln , welche

mit einem Tuch fanber abgerieben und mit der Haut feiu gestoßen

seyn müssen , und soviel Mehl dareiu , daß man den Teig zusam¬
men zn einem Laib Brod formen kann ; dann macht mau einen

oder zwei Laibchen daraus , und backt sie in der Tortenpfanne

oder im Ofen recht schon gelb .

862 . Kaiser - Brod anderer Art .

j Pfund Bntter wird mit 4 ganzen Eiern und 4 Eiergelb

V2 Stunde gerührt ; zuvor rostet man 1 Pfund geschälte und ge¬
stoßene Mandeln in einem halb Viertelpfund Zucker , rührt sie dann

mit 1 Pfund feinem Mehl und der Schale von 2 abgeriebenen

Eitronen in die Butter ; dann nimmt man die Masse auf ein

Walkbrett , macht Fingerslange und Fingersbrcite Stückchen daraus ,
und backt sie auf einem mit Mehl bestreuten Blech .

863 . Mandel - Brod .

8 Loth Zucker werden mit 4 ganzen Eiern recht verrührt ; ist

der Zucker und die Eier weiß gerührt , dann kommt Pfund

mit einem Tnch abgeriebene Mandeln , Citronat , Pomeranzenfchalen

und 1/ 4 Pfund Mehl dazu ; hernach wird eine längliche Form mit

Butter ausgestrichen , mit der Masse gefüllt und im Ofen bei ge¬
linder Hitze gebacken .

864 . Belgrader Brod .

'/ 4 Pfund gestoßener Zucker , t Ei , etwas Pomeranzen - und

(Zitronenschale / 1 Loth Zimmt , ein Qnentchen gestoßene Nelken

und eine Mcsscrspitzevoll Potasche werden >/ ; Stunde gerührt ,
dann thut man ' / t Pfund länglich geschnittene Mandeln und einen

schwachen Wierling Mehl darunter . Dieß wird mm auf dem
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Nudelbrett recht verschafft , ausgewalkt , in Fingerlange Stückchen
geschnitten und auf ein mit Butter bestrichenes Blech in den Ofengethan .

865 . Pomcranzenbrvd .
'/ ? Pfund Zucker wird mit 2 Eiergelb und 2 ganzen Eiernschaumig gerührt , Pomeranzenschale fein geschnitten und Citrone

darein gerieben ; alsdann ^ kommen 13 Loth Mehl hinein ; diesesalles , nachdem es tüchtig untereinander geschafft ist , wird hernachauf ein Brett genommen , lange Brödchen daraus formirt und diese
auf ein mit Äutter bestrichenes Blech gebracht und gebacken .

866 . Magdalena - Brod .
>/ ? Pfund Butter wird leicht , dann 4 Eiergelb , 3 ganze Eierund '/ - Pfund Zucker darein gerührt , Pfund Mehl dazu ge¬

nommen , auf ein Wirkbrett gut zusammen geschafft , ausgewalktund in viereckige Stückchen geschnitten ; diese mit Zucker und Man¬
deln bestreut , ans ein mit Mehl bestreutes Blech gelegt und ge¬backen .

867 . Schlotzer - Brod .
Man zerklopft 6 Eier , rührt ein Quentchen gestoßenen Anis -zucker , ein klein wenig Wasser und Mehl darunter , bis es wie ein

Nudelteig ist , wirkt ihn dann auf dem Nudelbrett aus , schneidet6 Stückchen heraus , macht sie mit der Hand schon rund und hoch ,setzt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech und backt sie im Ofenschon gelb .

868 . Schnee - Brod .
Man nimmt Zucker nach Belieben , siedet ihn zu Karmel mitein wenig Wasser ; wenn er gesotten ist , läßt man ibn stehen ,

nimmt ein wenig Eiweiß auf ein Caffeeplättchen , schlägt Schneedavon und rührt ein wenig Zucker und Orangenblüthe darunter ;wenn der gesottene Zucker eine Haut hat , rührt man den Schnee
darein , thut ihn ans das Feuer , rührt ihn einigemal um bis er
steigt , schüttet alles auf ein Papier nnd schneidet sodann viereckigeStückchen daraus .

869 . Tyrolcr - Brod .
Es werden '/ 2 Pfund geschälte und in kleine Würfel geschnit¬tene Mandeln , >/ z Pfund Mebl , ' / - Pfund Zucker , 1 Loth ge¬

stoßener Zimmt , die sein verwiegte Schale von einer halben Ci¬
trone ^ md 2 Messcrspitzenvoll feine Potasche , alles zusammen ineine Schüssel gethan , 2 bis 3 Eier darein geschlagen , der Teigrecht durch einander gemacht , auf ein Nudelbrett H-." ausgenommen ,mit ein wenig Mehl zu einem runden Laibleiu gemacht , dann
Fingersdick ausgewalkt , viereckige Fingerslange Stückchen herausge -

13
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schnitten , auf ein mit Mchl bcstrcntcs Blcch gesetzt und im Back¬
ofen schön gelb gebacken .

87l) . Zuckerbrod .
Man schwingt 3 Eier recht stark , tbnt 2/4 Pfund gesiebten

Zucker darein , rührt dieses '/>, Stunde lang , lbut beninch nach
Belieben klein geschnittene (Zitronenschale uud ^4 Pfund vom schön¬
sten weißen Mehl dazu , belegt alsdann ein Blech mit weißem Pa¬
pier , setzt mit dem Löffel runde Laiblein nach beliebiger Größe
darauf , überstreut sie stark mit gestoßenem Zucker , backt sie , uimmt
das Papier wieder ab und gibt sie wie anderes Eonfeet zur Tafel .

871 . Thee - Brödchcn .
Man rübrt 6 Eßlöffelvoll Mehl mit 1 Schoppen Milch und

5 ganzen Eiern recht glatt , legt Butler in der Größe eines EieS
dazu nnd läßt es auf dem Feuer unter beständigem Umrübren
>0 Minuten kochen , aber nicht aufsitzen , läßt es dauu in einer
Schüssel abkühlen , rührt 4 Lolh geschälte uud fein gestoßene Man¬
deln , 2 bis 3 geriebene Maeearoni und ein wenig fein gewiegte
Citronen - oder Pvmcranzcnfchnlc darein und vndünnt den Teig
mit ganzen Eiern , nur daß er nicht zerläufr , sondern sieben bleibt .
Nun setzt man runde Häuflein auf Odlaten , backt sie schön gelb
und bestreut sie sogleich mit gestoßenem Zucker .

872 Ams - Brod .
6 Eierweiß werden zu einem festen Schnee geschlagen , 6 Eier¬

gelb , '/ t Psuud Zucker , etwas abgeriebene Citrouenscbale uud für
i Kreuzer Anis dazn gegeben , dieses wird in der Wärme ^ Stunde
tüchtig geschlagen , dann wieder kalt geschlagen , k Loth Mchl leicht
darunter gemengt und in eine lange mit Butter ausgestrichene und
mit Anis bestreute Fonn gethan und gebacken . Wenn es kalt
ist , schneidet man es in dünne Schnitten , legt sie auf Papier und
thut sie noch einige Minuten in den Ofen , welcher jedoch nicht
mehr heiß feyn darf .

873 . Prophtten - Brod .
V2 Pfund Butter , 7 Eiergelb , >/2 Pfuud Zucker mit viel

Zimmt , '/z Pfuud Mchl , 3 Eierschalen voll Wasser werden durch
einander geschafft , ausgewalkt und nach beliebiger Form geschnitten .

874 . Dottcr - Brod .
>/z Pfund Mandeln mit Eiergelb gerieben , Schnee von

8 Eiern , '/? Pfund Zucker uud Citroncuschalewerden verschafft
und bei mittlerer Hitze gebacken .

875 . Wiener - Brödlciu .
Man rührt 1 Pfund Zucker mit 6 bis 7 Eiern Stunde ,

dann kommt 1 Pfund Mchl dazu , worauf es abermals '/ « Stunde
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erübrt wird ; nach diesem bestreicht man ein Blech ganz leicht mit
ulter , scyt mit dem Löffel von obiger Masse abgestochene rundeKüchlein darauf und backt sie in gelinder Hitze .

876 . Gefüllte Zuckerbrödlein .
4 Eier werden in einer tiefen Schüssel mit Schindeln rechtstark geschwungen , dann thut man '/? Pfund gesiebten Zucker , anwelchem eine Citrone abgerieben sein muß , dazu ; dieses arbeitetman V2 Stunde lang auf einer Seite , rührt '/ z Pfund Mehl ganzleicht darunter und fetzt davon mit einem Löffel kleine runde Laib¬lein auf Papier , nimmt '/< Pfund geriebene gute Choeolade undeinen starken Eßlöffelvoll Zucker , rührt dieses mit dem Saft voneiner balben Cilrone recht unter einander , legt ein Caffeelöffelchenvoll auf jedes Biseuit - Häuflein , legt von dem abgeriebenen Teigwieder ein Löffclcbenvoll darauf , doch sc , daß die Choeolade da¬zwischen heraussieht und backt sie recht schön gelb .

877 . Kraft - Täfelchen .
Man nimmt 1 Pfund gestoßenen Zucker in eine Schüssel ,schlägt 6 ganze Eier dazu uud rührt es eine Stunde lang undgibt daun die fein gewiegte Schale einer Citrone , eine Messerspitzevoll Nelken , viel gestoßenen Zimmt nnd 1 Psund Mehl dazu ;dieses schafft man gnt nnter einander , wirkt den Teig zu einemLaiblein aus einem mit Mehl bestreutem Brett , walkt ihn Messer -

rückendick aus , sticht mit beliebigen Modellchen Sternchen oder Blu¬men davon aus , legt sie auf Papier und auf ein Blech uud backtsie im Ofen recht schön gelb .
878 . Lnft - Confekt .

Man nimmt schönes Qnittcninark oder Hagenbnttenmus , rührtes stark , schlägt von 2 Eierweiß einen steifen Schnee , rührt ihnnnter das Mark , bricht es mit einem Löffel auf Oblaten aus undläßt es im Ofen trocknen .
879 . Mandel - Häuflein .

Man schneidet '/ 2 Pfund geschälte Mandeln , 4 Loth Citronat ,
eben so viel Pomcraiizcnfchalc und die Schale einer Citrone läng¬
lich ; hierauf wird das Weiße von 3 bis 4 Eiern zu Schaum ge¬schlagen , >/2 Pfund gesiebter Zucker dazu gethan und mit diesemso lange gerührt , bis es ganz dick ist ; dann wird das Geschnittenehinein getban nnd wenn es tüchtig untereinander gemengt ist ,setzt man Häuflein in der Große einer welschen Nuß auf Oblatenund läßt sie in einem nicht zu heißen Ofen langsam backen ; wennman will , kanu man gestoßene Nelken und Zimmt dazu nehmen .

880 . Mandelstern .
Dazu nimmt man '/ - Pfund Mehl , '/2 Pfund Zucker , '/? Psundfein gestoßene geschälte Mandeln und 6 Eiergelb . Dieß alles

13 *



196

wirkt man zu einem Teig und walkt diesen ziemlich dick aus , be¬

streicht ihn mit Eierweiß , streut etwas Zucker , Zimmt und Man¬

deln daraus , sticht sie mit einer Sternform oder einer andern

aus , legt sie auf ein mit Butter bestrichenes Blech nnd läßt sie

langsam backen .

881 . Bittere Mandeln - Häuflein .

Man nimmt '/ t Pfund geschälte und fein gestoßene Mandeln

und stößt sie mit einem Eiweiß , schlägt 2 Eierweiß zu einem stei¬

fen Schnee und rührt ihn mit Zucker '/ 4 Stunde lang , rührt dann

die gestoßenen Mandeln nach und nach daran , thnt die fein ge¬

wiegte Schale von einer Citrone dazu , setzt runde Häuflein auf

Oblaten und backt sie in frischer Hitze .

882 . Aufgelaufenes von Mandeln .

4 Loth Mandeln , 12 Loth Zucker und Gewürz werde « wie

oben zubereitet .

883 . Mandel - Kräuzchen .

Mau macht von 2/ t Pfund Mehl , '/ ? Pfnnd Butter und Salz¬

wasser einen guten Butterteig , walkt ihn hernach etwaS , sticht die

Kränzchen aus , bestreicht sie mit Ei , streut Mandeln und Zucker

darauf und backt sie im heißen Ofen .

884 . Mandel - Bö gen .

Man schneidet Pfund geschälte Mandeln ganz dünn , scblägt

das Weiße von 4 Eiern zu einem wässerigen Schnee und gibt die

Mandeln , die sein gewiegte Schale einer Citrone , eine Messerspitze -

voll Zimmt und 3 Lotli gestoßenen Zucker dazu ; dann brstreicht

man ein heißgemachtcö Blech mit Wachs , streicht von dem Teig

halbe Fingerdicke viereckige Plätzlein von beliebiger Größe darauf ,

stellt sie in einen Ofen , läßt sie schön gelb backen , nimmt hernach

eines nach dem andern herunter und krümmt sie über ein Walkholz .

885 . Mandel - Törtchen .

' / z Pfund Zucker , Vz Pfund mit 2 ganzen Eiern gestoßene

Mandeln , 2 Loth Eitronat , 10 Eiergelb , von 10 Eierweiß Schnee ,

die Form mit Butter ausgestrichen , eine Handvoll Mehl und alles

durch einander gemischt , werden gebacken .

886 . Mandel - Törtchen anderer Art .

12 Eier , 4 Eiergelb , Vt Pfund Mandeln , ' / - Pfund Zucker

und '/ « Pfund Brot werden durch einander gemengt und gebacken .

887 . Noch eine Art Mandel - Törtchen .

'/ ? Pfund Mandeln mit ' / ? Pfund weiß gestoßenem Zucker ,

12 Eierweiß zu Schnee geschlagen , '/ 2 Pfnnd Mehl und abge¬

riebene Citrone werden durch einander gemischt und gebacken .
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888 . Pomeranzen - Küchlein .
Man reibt die Schale von einer Pomeranze an 8 Loth Zucker

ab , stoßt den Zucker fein und siebt ihn , schlägt das Weiße von
einem Ei zu Schaum , rührt den Zucker , 1 Loth ganz feines Mehl ,
auch einige geschälte und zart gestoßene Mandeln darein , legt kleine
Häuflein auf Oblaten und backt sie in einem nicht gar heißenOfen .

889 . Quitten - Confekt .
Man schneidet Quitten in 4 bis ti .Theile , siedet sie im Wasser

weich , laßt sie dann sauber ablaufen und treibt sie durch ein Haar¬
sieb , nimmt zu l Pfund Mark 1 Pfund Zucker , thut diesen in
eine messingene Pfanne , gießt 1 Schoppen Wasser daran , läßt ihn
kochen , bis er Fäden zieht , thut das Quitteumark darein , läßt eS
auf schwachem Feuer langsam kochen und rührt fleißig darin , bis
es sich von der Pfanne los schält . Hernach wird eine Platte mit
Zucker bestreut und die Masse darauf qethan , bis sie ein wenig
erkaltet ist ; dann streut man gesiebten Zucker auf das Brett , thutdie Masse darauf , wirkt sie ein wenig untereinander , walkt sie
2 Mcsserrückendick aus , sticht sie mit kleinen Förmchen aus , legt
sie auf ein mit Zucker bestreutes Brettcheu oder Papier und trocknet
sie in einer warmen Stube ; wenn es recht getrocknet ist , kann das
Confekt in einem Bogen Papier , welcher in Kirfchenwasser ge¬
taucht seyu mnß , eingewickelt werden ; auf diese Art erhält es sich
Jabr und Tag , es können auch Leckerlein aus dieser Masse ge¬
macht werden .

890 . Schwefel - Schnitten .
Mau schlägt von 2 Eiern das Weiße zu Schaum , tbuc ' / »

Pfund gesiebten Zucker darunter , rührt solche ^ Stundelang , drückt
einige Tropfen Citronensaft darunter und reibt die Schale von
einer großen Eitrone daran , daß es ganz gelblich wird ; hierauf
schneidet mau Streifen von Oblaten in der Länge und Breite einer
Hand , bestreicht solche Mcsserrückendick mit der Masse , belegt die
Schnitten in der Mitte Fingerbreit mit rothem Herzzuckcr , welcher
mit einem Messer sein gemacht und mit ein wenig Eiweiß abge -
rül ' rt wird z dann werden sie langsam auf einem heißen Blech ge¬
trocknet , damit sie nicht krumm werden .

891 . Zncker - Häslem .
Zu ' / - Pfund Zucker , an welchem aber 1 große Citronen - oder

Pomeranzenschale abgerieben seyn muß , werden 2 Eierweiß zu
einem steifen Schnee geschlagen , der Zucker eine gute halbe Stunde
damit gerührt , dann drückt man ein weuig Citronensaft dazu ,
rührt es noch eine Zeitlang , fetzt dann auf Oblaten kleine runde

Häuflein und läßt sie nach dem Brod im Ofen backen , aber nur
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blaßgelb ; man kaün auch cinigc lang , aber fcin geschnittene
Mandeln in den Teig thnn .

892 . Choeolade - KnchleinMan rührt l2 Loth gesiebten Zucker mit dem Echnee von 2
Eiern eine gute Viertelstunde , dann werde » 2 Täfclchen
Choeolade gerieben , darnnter gethan und noch io lange gerührt ,
bis der Teig recht dick ist ; nnn bestreicht mau ein Blech mit weißem
Wachs , setzt mit einem Löffel kleine rnnde Häuflein von beliebiger
Große darauf und backt sie nach dem Brod im Ofen .

893 . Makronen .
Man nimmt ^2 Pfund Mandeln , schält sie und läßt sie trocken

werden und zwar im Ofen ; nun stoßt man die Mandeln und '/?
Pfund feinen Zucker nebst drei Eierweiß und ein wenig Rosen -
Wasser recht fein , belegt ein Blech mit weißem Papier oder Ob¬
laten , macht runde Kügelein oder längliche Würstchen , überstreif
sie noch ein wenig mit Zucker und backt sie in einem gelinden
Ofen .

894 . Matronen von ungeschälten Mandeln .
1 '/; Pfund Mandeln , 2/4 Pfund gestoßener Zucker , Eierweiß

so viel als nothig , Citronat , Gewürz , in Hagelzucker gerollt , wer¬
den wie oben behandelt .

895 . Ziinint - Makronen .
V2 Pfund Mandeln mit Eierweiß gestoßen , 20 Loth Zncker

dazu , 1 Loth gestoßener Zimmt , auf Oblaten länglich aufgefetzt ,
werden ebenso verfertigt .

896 . Franz ^ Makronen .
'/z Pfund Mandeln mit Eierweiß und Citronenfaft gestoßen ,

eine Citronenschale abgerieben , ^ Pfund Zucker , werden aus Ob¬
laten gesetzt , mit Zucker bestreut und bei gelindem Feuer gebacken .

897 . Pistazien - Matronen .
Pfund Pistazien , '/4 Pfund Mandeln iu Eierweiß ge¬

stoßen und 14 Loth Zucker , werden bei gelindem Feuer auf Doppel -
papier gebacken .

898 . Belegte Matronen .
1 Pfund geschält : Mandeln mit Eierweiß gestoßen , werden mit

1 Pfund 4 Loth Zucker gemengt und wenn sie aufgesetzt sind , be¬
streut man sie mit gestoßenem Zucker , belegt sie mit Eilronat oder
Orangenschale .

899 . Makronen
1 Psuud geschälte Mandeln mit Wasser sein gestoßen , l Psund

gestoßener Zucker , abgeriebene Citronenschaleund 7 Eierweiß dazu
geschlagen , werden länglich geformt , auf Oblaten gefetzt nnd lang¬
sam gebacken .
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990 . Citronen - Hippen .
Eine Misckung von 3 Eierweiß , 16 Loth Zucker , 14 Loth

Mehl und 2 Citronen wird in gelinder Wärme gebacken .
901 . Spanischer Wind .

Dazu nimmt man 1 Eiweiß , 2 Löffelvoll Zucker , Orange mit
Zucker bestreut .

902 . ^ la Mensel .
1 '/ 2 Pfund Mehl , 1 Pfund Butter , '/2 Pfund Zucker , 5 oder

6 Eier , werden gemischt und bei gelinder Wärme gebacken .
903 . Gednlds - Täfelchen .

20 Loth Zucker , '/z Pfund Mehl , 6 Eierweiß und abgeriebene
Orangen werden durcheinander gemischt und in gelinder Wärme
gelb gebacken .

904 . Bretzeln .
V4 Pfund Butter , Pfund Zucker werden auf das Feuer

gestellt , bis eö steigt ; daun wird '/ 4 Pfund Mehl dazu gerührt
und wenn es ein wenig erkaltet ist , legt man 1 Ei hinein ; ist es
ganz kalt , werden li bis 7 Eiergelb darunter gerübrt und wenn
es dick genug ist , macht man Bretzeln aus dem Teig . Vorher
wird der Teig probirt und wenn er verläuft , arbeitet man noch
ein wenig Mehl hinein , ist er nicht weich genug , so thut man noch
ein Eigelb dazu und etwas abgeriebene Citrone .

905 . Bretzeln anderer Art .
4 Loth Butter , l2 Lotb sein gestoßener Zucker , '/ - Pfund

Mehl , 1 ganzes Ei und 2 Eiergelb werden anf das Wirkbrett
gelegt und mit einander verarbeitet ; ist der Teig reckt glatt ver¬
arbeitet , dann werden Bretzeln oder Ringe davon geformt . Nach
diesem wird etwas Eierweiß reckt gut verscklagen , nnd ein
jedes vou diesen Bretzeln mit dem Eienveiß . vermittelst eines Pin¬
sels , bestrichen , in groben , gestoßenen Zucker getauckt und auf ein
mit Butter bestrichenes Blech gelegt uud in gelinder Hitze ge¬
backen .

906 . Noch eine Art Bretzeln .
6 Loth Bntter uud 6 bart gesottene Eiergelb werden in einem

Mörser gestoßen , hernach kommen l2 Lotb Zuck . r , ^2 Pfund Mehl
und abgeriebene Citronen dazu ; dieses alles wird auf einem Wirk¬
brett zu einem recht glatten Teig verarbeitet ; nach diesem werden
wie vorher Bretzeln sonnirt , diese werden aber nur mit einem ver¬
schlagenen Ei best icken .

907 . Mehlgebackenes .
j V2 Pfund Mehl , >/2 Pfund Zucker , 6 ganze Eier , Nelken ,

Ziinmt und Citronen werden durcheinander gerührt und gebacken .
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998 . Kleienküchlein .

V2 Pfund Mehl , 12 Lotb gestoßener Zncker , 4 Loth Butter ,
2 Eiergelb und ein ganzes Ei werden auf dem Nudeldrett ver¬
schafft , ausgewalkt und in der Größe eines kleinen Thalers aus¬
gestochen oder in längliche Stückchen zerschnitten und folgende Masse
mit einer Gabel dünn darauf gestrichen ; 3 Loth Zucker werden
mit 2 Eierweiß gerührt , dann dazu 8 Loth ungeschälte gestoßene
Mandeln , etwas Zimmt , Nelken nnd Eitronensaft ; dann setzt man
die Küchlein auf ein Blech nnd läßt sie schon backen .

909 . Zimmtsternc .

Rühre 8 Loth Zncker und 2 Eierweiß recht mit einander , dann
thne 8 Loth ungeschälte , gestoßene Mandeln , 1 Caffeelöffelvoll
Zimmt und einen schwachen Wierling Mehl darunter und walke es
aus . Dann steche es mit einem Tternmodell ans nnd thue es
ans einem mit Butter bestrichenen Blech in den Ofen . Ehe sie
aber ganz gebacken sind , streiche sie mit Zuckerwafser an und
thue sie wieder in den Ofen .

910 . Zimmt - Klichlem .

Schlage 4 Eierweiß zu einem steifen Schnee , rühre ' / ? Pfund
Zucker , eben soviel klein gewürfelte Mandeln und ziemlich Zimmt
darein , fetze es mit einem Caffcclöffelchen auf Oblaten nnd backe
sie schon .

911 . Sprmgerlein .

1 Pfund Zucker rührt man mit 4 Eiern 1 Stunde lang , dann
kommt l Eßlöffelvoll Anis , j Mcsserspitzevoll Potasche und 1
Pfund Mehl dazu ; dieß thut man dann auf das Nndelbrett , ver¬
schafft es zu einem glatten Teig , walkt denselben 2 Messerrücken -
dick aus , schneidet ihn aus , nachdem man ihm zuvor eine Sprin -
gerleinsorm aufgedrückt hat . Hernach fetzt man sie ans ein mit
Bntter bestrichenes und mit etwas Anis bestreutes Blech , läßt sie
stehen und backt sie den andern Tag ; am Besten ist es , wenn
man sie in einem Backofen backt , auch kann man den Teig mit
glatten Formen ausstechen und eben so bereiten .

912 . Pfeffernüsse .

1 Ei und 8 Loth Zucker rührt man ' / ; Stunde , dann kommt
etwas sein verriebener Eitronat nnd Poincranzenschale , '/ 2 Caffee¬
löffelvoll Zimmt , l Mcsserspitzevoll Nelken , eben soviel Potasche
und 8 Loth Mehl dazu , dieses formt man in der Hand zu Kügel -
chen , in der Größe einer Haselnuß , setzt sie auf ein mit Butter
bestrichenes Blech und backt sie .

913 . Jägerschluttcn .

Nimm 8 Eier , verkläpperc sie , bis sie recht dick sind , dann
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rühre '/- Pfund gestoßenen Zucker , '/z Pfund fein geschnitteneungeschälte Mandeln , '/z Pfnnd Mebl , die Schale und den Saft
von einer Eitrone , für 1 Krenzer Anis , Zimmt nnd Nelken darein ,rühre alles gut durcheinander , bestreiche eine Anisform mit Butter ,
tlme den Teig hinein , und backe es schon gelb ; wenn es gebacken
ist , so schneide eö in Stückchen und röste es ein wenig im Ofen .

914 . Hünbeer - Blätzchen .
V2 Pfund Zucker , '/ ? Pfund gestoßene Mandeln , mehr als '/ sPfund Mebl und etwas weniger als Pfund Butter macht man

durcheinander zu einem Teig , walkt ihn aus und schneidet ihnin Stückchen , streicht eingemachte Himbeeren , oder auch sonst etwas
darauf , legt wieder ein Blätzchen von dem zerschnittenen Teigdarauf und backt sie im Backofen .

915 . Prinz - Friedrichs - Backerci .
Walke einen guten Butterteig nicht zu dünn aus , bringe ihnauf ein langes Blech , streiche verdampfte Aepfel oder sonst etwas

Eingemachtesdarauf und lasse ibn im Ofen ein wenig anbacken ;dann schlage einige Eierweiß zu Schnee , wenn er steif ist menge
einige Händevoll gestoßenen Zucker und eine Handvoll geschältelänglich geschnittene und trockene Mandeln darunter , streiche esauf die Masse uud lasse diese abermals im Ofen backen , bis esgenug ist und sie eine schone Farbe hat , schneide sie alsdann in
viereckige Stückchen , bestreue sie mit Zucker und gieb sie zur Tafel .Man kann diese Masse auch zur Torte verwenden , in diesem Falle
backt man sie in einem Tortenblech .

916 . Chinois .
Man nimmt '/ t Pfund Bntter , '/; Pfund Zucker und etwas

Vanille , rührt es weiß uud schlägt 4 Eiergelb darein ; das Weißevon den Eiern wird zu Schnee geschlagen und darunter gerübrtnebst V4 Pfund gesiebtem Mehl ; nun bestreicht man ein Blechmit Butter , streicht die Masse schwach Fingersdick darauf und backt
sie in einem gelindem Ofen . Hernach sticht man , so lang es nochwarm ist , runde Küchlein daraus , bestreicht sie mit etwas Einge¬
machtem und setzt immer zwei ans einander . Nach diesem nimmtman sein gestoßenen Zncker , etwas Eierweiß nnd ein wenig Rosen -
Wasser oder Eitronensaft , rübrt es zusammen bis es steif ist ; als¬dann bestreicht man die Küchlein damit , mit Ausnahme des unternBodens nnd läßt sie im Ofen trocknen .

917 . Winzer - Törtchen .
V2 Pfuud Butter , '/ ? Pfund Mehl , ' / > Pfund Zucker , '/ »Pfund verstoßene Mandeln , etwas fein geschnittener Eitronat werdenmit 3 Eiergelb zusammen verschafft , ausgewalkt uud mit einem

rnnden Ausstecher » ach Belieben ausgestochen ; nun schneidet man
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von dcr Masse lange Riemen , tbnt Eingemachtes darauf und deckt
die Riemen darüber und backt sie in einem nickt zn heißen Ofen .
Man kann auch lange runde Riemen walken und darüber decken .

918 . Brvd - Törtchen .
V2 Pfund Zucker , Pfuud Brod , 10 Stück Eier , Gewürz ,

Citronat und Orange .

919 . Brvd - Törtchen anderer Art .
12 Loth Mandeln , 15 Lotb Zucker , 14 Eier , 1 Loth Gewürz ,

1 Citrone , 4 Loth Citronat , Orangenschalenund 8 Loth Brod .

929 . Erdbeeren - Törtchen .
Geriebener Teig wird über ein Holz geschlagen , gebacken und

die Erdbeeren eingefüllt .

921 . Pnnsch - Törtchen .
'/z Pfund Zucker , 10 Eiergelb und das Weisse zu Scknee ge¬

schlagen , ein Stand von Wasserteig um das Bleck gemacht und
die Masse , wenn sie fertig ist , hinein gethan und mit dem Messer
gleich gestrichen .

Alle diese Törtchen werden gefertigt wie die
großen Torten , nur in kleineren Formen für Desert .

922 . Geröstete Mandeln .
1 Pfund schöne Mandeln werden in einem Backofen gedorrt .

1 Pfund Zucker mit '/z Schoppen Wasser wird so lauge gekocht ,
bis man Fäden ziehen kann ; dann thut mau die Mandeln mit
etwas gestoßenem Zimmt oder fein gestoßener Vanille nnd San¬
del , damit sie roth werden , darein ; sie müssen aber beständig und
so lange umgekehrt werden , bis sie trocken sind . Zst dieß geschehen ,
so nimmt man sie schnell vom Feuer hinweg , legt sie auf ein Pa¬
pier und läßt sie verkühlen .

923 . Croeant .

'/2 Pfnnd sein gestoßenen Zucker und V2 Pfund geschälte Man¬
deln , von denen die Hälfte in längliche Stückchen geschnitten uud
die andere Hälfte fein verwiegt wird , kommen in eine Casserole
auf das Feuer , worin so lange gerührt wird , bis sich dieselben zu¬
sammenballen . Dann nimmt man eine blecherne Form , schmiert
dieselbe mit Oel aus und drückt die Masse mit einem Löffel , welcher
in das kalte Wasser getancht wird , hinein , läßt es ein wenig
darinnen und stürzt es dann aus eine Platte .

Man kann hieraus eine Verzierung oder Glasur machen . Das
Oel muß , wen » dcr Croeant vom Feuer kommt , sogleich sauber
abgetrocknet werden .
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924 . Trisenet zu machen .
1 Pfund Zucker , V4 Loth Nelken , '/z Loth Zimmt , ' /t Loch

Anis , '/z Loth Muskatblüthe , eine halbe Muskatnuß , '/z Loth
rotber Sandel werden zusammen reckt fein verstoßen , dann durch
ein Haarsieb getrieben und in einem Zuckerglas ausbewahrt . Mau
braucht es zu Gewürztorten oder auf Brodfchnitten , auch auf
Eonfeet .

925 . Besonders gute Trisenet .
Zu 2 Pfund gestoßenem Zucker nimmt man 2 Lotb Nelken ,

4 Loth Zimmt , 1 Loth Muskatnuß , '/? Loth Muskatblüthe , 1
Loth Kartomele , 1 Loth Zibeden , 4 Loth Citronat , 4 Loth Po -
meranzenschale und 1 Lotb rohen Sandel . Dieses wird alles zu¬
sammen wohl unter einander gemengt und in Gläsern aufbewahrt .
Auf jedes Viertelpfund von diesem Trisenet kann man , wenn man
Schnitten davon machen will , noch '/z Pfund Zucker nehmen .

Einige Speisen für Kranke .
926 . Brod - Suppe .

Man reibt einen Wasserwerk oder schneidet ihn zu Schnitten ,
verköcht diese mit Fleischbrühe , streicht es durch ein Haarsieb , gibt
Butter dazu und füllt es mit Fleischbrühe auf , läßt es dann noch '
einmal aufkochen nnd rührt ein Eigelb hinein .

927 . Gersten - Suppe .
Man schüttet nach Gutbesinden feine Gerste in einen Hafen ,

gibt einen Caffeclöffelvoll feines Mehl und ein Stückchen Butter
dazu , rührt alsdann kochendes Wasser daran uud läßt die Gerste
2 bis 3 Stunden langsam fortkochen , gießt nach und nach Fleisch¬
brühe an , nimmt sodann den Schleim sauber davon und verdünnt
ihn , sollte er zu dick sein , mit Fleischbrühe .

928 . Kräftiger Gerstenschleim .
!/; Pfund Gerste wird mit 1 Schoppen kaltem Wasser beige¬

stellt und eingekocht , nachber gibt man 2 Schoppen alten
guten Wein , ein Stückchen Zimmt uud Zucker daran ; läßt dieß
alsdann '/ 2 Stunde langsam kochen , jedoch so , daß der Wein nicht
ganz einkocht ; vor dem Anrichten schüttet man die Suppe durch
einen Secher , damit die Kernen zurückbleiben , schlägt 2 bis 3 Eier -
gelb in die Suppenschüssel , verkläppert sie tüchtig und richtet die
Suppe an . Auf dieselbe Art kann man Habergrützen - Suppe
bereiten .
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