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Man fann in der Butter wildbed Gefligel iiber Winter auf=
bewabren, befonders Feldbihner und Scynepfen, wenn fie Fuvor
gebraten und twieder evfaltet find, bad Fett muf aber baviiber
geben, bafp feine Luft davan fommt.

Budier - Bchwerh.

850. Bisdcuit.

Man nimmt %/, Prund Juder, !/, Fiund Vehl und 9 Gier; der ge=
ftofene Suder wird mit den 9 Giergelb jhaumig geriibrt, bad Weife ju
Sdmee gefdilagen, wird mit dem Viehl langjam darunter gemengt;
nun fiveicht man bie Form mit Butter aus, fiille fie ein und badt fie
in ecinem nicht gar Heifen Ofen.

851 Biscuit anbever Art.

{2 Qoth Suder und 6 gange Gier werben ufammen vervihrt,
gur Warme  geftellt und geidhlagen bis ¢8 warm ift; wenn 8
warm ift, bringt man e8 wom Feuer und {dhlagt 8 noc) ctivad
falt; 4 Qoth Vntter werden mit 2 Loth feinem WVehl vermengt
und leicht darauf geriihrt; bann eine Gitrone abgerfeben und das
Abgeviihrte dagu gethan. Fady diefem bringt man bie gange Waffe
in eine mit Butter audgefiridyene und mit Papier audgelegte Fovm
und bact fie in gelinder Hise.

§852. Bigcnit a I'Anglaise.

Man nimmt 1/, Pfund Butter, vithrt fie {haumig, o Phund
Mebl, Yo Pfund Sucker und 8 Giergelb werben bazu gevithrt, dann
jblagt man einen ©dynee und mengt ihn langfam mit NRofinen
davunter. Man badt ihn in einem nidht gar heifen Ofen.

853. Bergamuvt-Bideuit.

_6 Giertoeifs, %/, Pfund Suder, '/, Piund feines Mebl, 1 Gitrone
auf dem Sucfer abgerieben, wevben gemengt und wie oben yubereitet.
854. Feine Bidcuit.

16 Giergeld und 6 gange Gier wevben mit 1/, Pfund Juder
am Feuer abgeviibet, bi8 ¢ jteif ift, dann werben 12 Loth feines
Mehl ober Puder langfam barunter gemengt und in eine mit
Butter beftrichene Fovm gefillt.

835, Kleine Bidenit,

Man jylagt 10 gange Cier in ein ticfes Gefdyive, {dmwingt

fie mit bem ©dlagbefen vecht tidhtig, thut dann '/y Pjund ge=
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ftofenenen Juder, weldier an einer Gitrone abgerichen feyn muf,
bagu, fdyldgt diefen eine gute Halbe Stunde lang auf cine Seite,
und thut '/, Pfund WMehl gany leicht darunter; dann fett man
bavon runbe und lange BVidcuitletn auf Papier, bejtreut fie fark
mit Juder, fdittelt den Jucfer ieder ab und badt fie recht
fhon gelb.

800. Butter-Bidcuit in Kapfeln:

10 Stiid Gier, '/, Pfund Butter, 14 Pfund Juder, 1/ Bfund
Mehl twerden tvie oben verarbeitet und die Kapieln mit Suder beftreut.

857. Chocolabe-Laiblein.

Man ntmmt 1/, Piund gefchalte Manbdeln, gt fie in einem
Morfer vedht fein, thut '/ Pfund gefiebten Suder und 4 Loth
gevicbene Ghocolabe dagu; bann {Hlagt man bas IWeife von 3
Ciern ju einem fteifen ©dynee, vithrt alles 1/, Stunde redht unter
einandber, febt dann mit einem Loffel Fleine runbe Haufein auf
Oblaten und backt fic vedht langfam,

898. Geduld-Tafelein,

Dagd Weife von 10 bis 11 Giern jdhlagt man u vedit freifen
Sdnee, nimmt bann 1 Pund und 12 Loth fein gefiedten Juder,
viibrt biefed redht umteveimander, und thut man 1 Riund feined
Mebl dagu, gicht 2 Tropfen Bergamotdl darunter, avbeitet 8
unterctnander, fept bavon fleine vunde oder vievectige Plasden
auf efn mit Wadyd beftridhencd Bledh und IaFt fie in cinem laus
warmen Ofen frodnen; wenn man fie {iber Nadit darin ftehen
laffen fann, fo ift e§ gut; am folgenden Movgen werden fie bet
einer gang gelinben DHige gebacen.

8§89, Himbeer-Sdynitten.

1 Sdoppen Himbeeven thut man in eine Schiiffel, gicft 1
Sdyoppen guten Wein davitber, At fie fiber Nadt fteben, preft
fie bes Worgens dburd) ein Tudy aud, und thut Suder, big s
{iif genug ift, bagn. Dann nimmt man bie Suly von 2 abge-
fottenen Ralbsfiifien, thut den durdygeprefiten Saft von den Him-
beeren bagu, IRt 8 mit einem Gt fieden, wie eine andere Suly,
[apt fie durd) cine Serviette laufen, fillt fic in eine Form und
laft fie fteben. Wenn fie feft ift, werden Scnitten davon ge=
fdnitten unb biefelben {dhon fn der Platte herumgelegt. Nun
nimmt man eine Handvoll gefd)dlte und fein geftofene Manbdeln,
'/a Scdhoppen fiifen und eben foviel faueven Rabm, 3 vis 4 gange
Gier, Juder, welder an einer Gitrone abgevieben ijt, bid e fif
genug ift; bdief lagt man auf dem Feuer fieben , wie Gierzieger,
fdyiittet 8 in ein Tudy jum Ablaufen; wenn e falt ift, nimmt man
¢8 Devaud, vollf ed feft jufammen, fdhneidet cbenfalls Sdynitten
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pavaug, leat auf jede vothe Sdinitte eine tweife, dle ibrigen mitten
in dbie Platte, und ftveut gevicbenen Gitronat darvauf Hevum. i
860. SHippen.

Man nimmt Mebl tn eine Shiiflel nach Belicben, vibrt ed
mit falter fiiier Mildy an, {dlagt ein Gi davein, veibt von einer
Gitvone die Sdhale an Sucer ab, und Juder bid ed {iif genug
ift, baju, aitch ettwad Bimmt; [aFt aldbann ein Gladden Wein
lawwarm: wevben, madyt den Telg in ber Dide, wie ein Flablein=
telg, damit an, [Aft Dag Gifen warm twerden, beffveidht o8 mit
ciner Spedidvarte, legt einen GHlHfFelvoll’ von dem Teig in ble
Mitte auf dad Gijen, bviickt 8 fdhnell ufommen und backt 8
langiam. :

B 861. Kaifer-Brod,

Man nimmt Jucker, fo {dwer wie 6 Gier, ftofit und fiebt ihn
(8 in cine Sdifjel, {dlagt 6 Gier davan, vihre dlejed '/, Stunbe
! auf ecine Seite, vithet 4 Qoth Bibeben, /4 Phund Manbdeln, welche
. mit einem Such fauber abaevicben und mit dbex Haut fein geftofien
5 feyn miiffen, und fovicl Wiehl bavein, daf man den Teig jujams
i men gu einem Qaib Brod fovrmen fann; bann madit man einen
oder 3wei Laibdhen Ddavausd, unbd badt fie in ber Tortenpfanne
ober tm Ofen vedht fdhom qelb.

862. Kaifer-Brod andever Axt,

1 Pfund Butter wivd mit 4 gangen Giern und 4 Gievgeld
/o ©Stunde geviihet; auvor vijtet man 1 Pfund gejdialte und ge
i S, jiofene Mandeln in cinem Halb Vievtelpfund Juder, vibyt fie bann
S mit 1 Phund feinem Mehl und ber Schale von 2 abgervichenen
] Gitvonen in bie Butter; dann ntmmt man bie Mafle auf ein
Waltorett, macdht Fingerdlange und Fingerdbreite Stiicchen davaus,
und backt fie auf efnem mit Webl beftreuten Bled).

863, Mandel-Brod.

8 Loth Suder werben mit 4 ganzen Glevrn vedht vervubrt; it
per Juder und die Gier wetf gevihrt, dann fommt 1/, Pfund
mit einem Tudy abgeriebene WMandeln, Citronat, Pomeranzenfdhalen
und 4 Biund Mebl dazu; Hernadh wird eine langlide Form mit
Butter audgeftridien, mit der Majfe gefillt und im Ofen bei ge=
linbex Hike gebacken.

A . s oL A ')
564. Belgrader Brod.
Yy Pfund geftoftener Juder, 1 Gi, ctwad Pomevangen= und
Gitronenfdhale, 1 Loth Jimmt, ein Quentden geftofene Nelfen
und eine Wefferfpibievell Potajhe werden 1/, Stunbde geriihut,
pann thut man '/ Prund langlich gefdhnitione Mandeln und einen
{dwaden Bierling Mehl davimter. Diep wird nun auf bdem

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



193

Jtubdelbrett vecht veridhafft, ausgemwalft, in Singerlange Stiidden
gefdnitten und auf ein mit Butter Defividhened Bled) n den Ofen
gethan.

865, Pomeranienbrod.

Y2 Prund Judker wird mit 2 Giergelb und 2 gangen Giern
jdhaumig geviifut, Pomeranzenfdale fein gejdmitten und Gitrone
bavein gervieben; al8dbann Jfommen 1S Qoth IMepl binein; bdiefes
alled, nadhbem o8 titethtiy unteveinanber gefdaift tit, wird bernady
auf ein Byett genommen, lange Broddyen darvaus formirt und diefe
auf ein mit Butter beftricdhencs Blech gebradht und qebacken.

866. Magdalena-Brod.

', Pfund Butter wivd leicht, Dann 4 Giergelb, 3 ganie Gier
und 4 Piund Suder darein gevifirt, '/, Bfund Mehl dazn qe=
nommen, auf ein WivEbrett qut sufammen gefdafft, audgetvalft
und in vievedige Stiiddien gefdhnitten s diefe mit Sucfer und Man-
ocln befteent, auf efn mit MeBl Beftreutes Bleds gelegt unbd ge-
baden.

867, Sdylvser-Brod.

Man 3erflopft 6 Gier, vibrt ein Qientehen geftofienen Anis-
suder, ein Flein wenig Waffer und Mepi pavunter, bid ¢ wie ein
Nubelteiy ift, wivkt ihn dbann quf dem Nubdelbrett aud, fdneidet
6 Stiidden bevaus, madt fle mif per Hand fdhon vund und Bodh,
fetit fie auf ein mit Mehl Beftreutes Bled) und badt fie im Ofen
jhon gelb.

008. Sdynee-Brod.

Man ntmmt Sucfer nad Belieben, ficdet ifm 3 Rarmel mit
ein wentg Waffer: wenn er gefotten ift, [aft man ifbn jteben,
nimmt ein wenig Giweifi auf ein Caffeeplattchen, dldat Schnee
baven und vithet ein wentg Suder und Orvangenbliithe darunter ;
venn dev gefottene Suder eine Haut bat, vibrt man den Sdinee

bavetn, thut bn auf dag Feuer, vibrt {bn efnigemal wum big er

ftetgt, {chiittet alled auf cin Papier und fdyneidet fodann vievedige
Stidden daraus.
50Y. Tyroler-Birod.

8 werben 14 Biunbd gefchdlte und tn Fleime IRiirfel aefdinitf=
tene Mandeln, 4 Prund Webl, 15 Pfund Juder, 1 Loth ge-
ftofiency Jimmt, bdie fein vertviegte Sedale von einer Halben Gi-
trone und 2 WMefferipitienvoll feine Botajdhe, alles gufammen in
eine Sdyiiffel gethan, 2 6i8 3 Gier davein . gejdlagen, bder Teig
vecht durdy einander gemadt, auf ein Nudelbrett o ausgenommen,
mit ein fvenig Mefhl 3U einem vunden Quiblein aemadst, bann
Singersdid auggewalft, bieredfige Fingerdlange Stiidchen erangge=
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fdhnitten, auf cin mit Mehl beftreutes Blech gefest und im Bad-
ofen fdyon gelb gebaden.
870. Juderbrob.

Man fdwingt 3 Cier vedyt ftark, thmt % Pfund gefichten
Buder davein, rvibrt dicjed '/ Stunde lang, thut bermady nad
Belicben Flein gejdittene Gitvonenjdale und 7/, Phund vom jchin=
ften eifen Vehl dagu, Lelegt alddann cin Blech mit wetem La=
pier, fet mit dem @offel runde Laiblein nady beliebiger Grdfe
bavauf, fberftvent fie flaxt mit geftofenem Jucker, badt fic, nimmt
dad Papier wicder ab und gibt fie wic anderes Gonfect gur Tafel.

871. Thee-Broddyen.

Man vibet 6 GHlEFelooll Mehl mit 1 Schoppen Mild) und
5 gangen Giern vedit glatf, legt Butter in ber Grife cined Gied
bazu unbd [aBt ¢8 auf bem Feuer unter beftandigem Umxiibren
10 Minuten fochen, aber nidyt auffigen, 1apt ¢8 bdanm in ciney
Sdyiiffel abfihlen, vithrt 4 Hoth gefchalte und fein geftopene Wan-
beln, 2 bid 3 gexicbene Maccaront und e wenlg  fein  gewiegte
Eitvonen= ober Pomevanzenfchale davein und verdimnt bden Teig
mit gangen Giern, nur baf cv nidyt gevlanft, fonbern fteben bletbt.
Nun fest man runde Hauflein anf Oblaten, badt fie {hon gelb
unb beftveut fie fogleidy mit geftefiencm Jucker.

872 Amig-Brob.

6 Giertveifi roerben 3u cinem feften Sdmee gefchlagen, 6 Gier=
gelb, '/, Bund Suder, ctivad abgeviebene Gitvonenfchale unbd fiix
1 Kreuger Anid dagu gegeben, Ddiefes wird in e PWavme !/, Stunde
tiiditlg gefblagen, bann wieder falt gefcblagen, 6 Loth Wiebl leicht
barunter gemengt und in cine lange mit Butter audgeftvidene und
mit Anid befiveute Form gethan und gebaden. SBenun ed falt
ift, fchneidet man 8 in biinne Scnitten, legt fie auf Papier und
thut fie noch cinige Minuten W den Ofen, welder jedody nict
mebr beif feyn davf.

873. Propheten-BroDd.

1, Pfund Butter, 7T Eicrgeld, /o Piund Juder mit  viel
Stmmt, '/, Pund Mebl, 3 Gievidyalen voll SRaffer werden duvdh
etnanber gefdhafft, audgeroalft und nad) belichiger Form gefchnitten.

874. Dotter-Brod.

i/, Pfund Mandeln  mit Gierpelb gericben, Sdhnee von
8 Giern, '/; Pfund Juder und Gitvonenjdale werben  ver{dafit
und bet mittlerer Hite gebacken.

875. Wiener-Brodlein.

Man rihrt 1 Piund Sucer mit 6 big 7 Giern 1/, Stunde,

pann fommt 1 Phund Mehl dagu, worauf e8 abermald Stunbde
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eviifrt wird; nach biefem bejtreicht man ein Bledy gang leicht mit

Butter, fegt mit dem Loffel von obiger Maffe abgejtodiene rTunde
Riidylein davauf und badt fie in gelinber Hise,
876. Gefiillte Sucferbrodlein.

4 Gier werden in eciner tiefen Sdjiiffel mit Sdindeln vecht
ftarf gefdtvoungen, bann thut man "2 Pund geficbten Suder, an
eldyent eine Gitrone abgevichen fein muf, bagu ; diefed avbeitet
man '/, Stunde lang auf einer ©eite, vihrt 1, Prund Mehl gang
leidht davunter und fest bavon mit einem ¥offel leine vunbe Laib=
lein auf Papier, nimmt 1/, Pfund geriebene gute Chocolade und
einen ftarfen G{loffelvoll Juder, rifrt diefed mit dem Saft von
einer Dalben Gitrone vedt unter einanber, legt ein GaffeeldFelden
boll auj jeded Bidcuit-Hauflein, legt von dem abgerichenen Leig
wieber ein Loffelchenyoll barauf, boch fo, daf bdie Chocolade da-
swifden hevausfieht und bactt fie vedht fchin aelb.

8¢, Kraft-Tafeldyen,

Man nimmt 1 Pfunbd geftofenen Juder in eine Sdyiffel,
fbldgt 6 gange Gier dagu umd vibrt ¢8 cine Stunbe lang und
gibt dann bie fein gewicgte Sehale einer Gitrone, eine Mefferfpite
voll Melfen, viel geftofenen Simmt und 1 Piund Meepl dagu;
diefes {dhafft man gut unter eimander, ivft dben Telg zu efnem
Laiblein auf einem mit Mebl beftreutem Brett, walft ibn Meffer=
rudendid aus, ftidst mit belichigen Mobellchen Sterndhen oder Bly=
men davon aus, legt fie auf Papier und auf ein Bledh wund badt
jie fm Ofen vedyt fchin aelb.

878. tuft-Confeft.

Man nimmt {dhones Quittenmarf oder Dagenbuttenmus, riihrt
¢8 ftarf, foblagt von 2 Giertweifs einen ftetfen Sdinee, ribrt {hn
unter dad Mark, bricht ed mit einem Xoffel auf Oblaten aus und
lafit e8 im Ofen trodnen.

879, Mandel=Hauflein,

Man fdneidet 14 Pfund gejchalte Manbdeln, 4 Loth Gitronat,
eben fo viel Lomevanzenjdhale und die Sdale einer Gitvone ling=
lid); bievauf wird dag Weifie von 3 big 4 Giern 3 Sehaum ge-
ihlagen, '/, Pfund gefiebter Suder bagu gethan und mit bdiefem
fo lange geviihyt, big e8 gang dick ift; dann wird dag Gejdhnittene
Dinein getban und wenn o8 tudjtig unteveinanber gemengt ift,
et man Hauflein in der Grdfe einer welfden Nuf auf Oblaten
und [aft fie in einem nidit 3u heifen Ofen langfam baden; wenn
man will, fann man geftofiene Nelfen und Jimmt dagu nebmen.

880. Mandelftern,

Dagu nimmt man 1, Phund Mebl, Vo Prund Suder, 1/, Prund
fein geftofene gefdyalte Mandeln und 6 Ciergelb. Die alles
13*
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wivkt man ju einem Telg und walft diefen glemlich dicf aus, be:
jtreicht ifu mit Gievwelfs, fiveut etwas Jueer, Jimmt und Man=

beln bavauf, fHdt fie mit einer Sternform ober einer anbern

aug, legt fie auf ein mit Vutter beftrichenes Blech und Iaft fie
fangfam backen.
881. Viftere Mandeln-Hauflein.

Man nimmt '/, Piund gejehilte und fein geftofene Mandeln
und ftoft fie mit einem Giweif, {dlagt 2 Cieviveih ju einem ftei-
fen ©chnee und vithrt ihn mit Juder '/, Stunde lang, vihrt dann
die geftofiencn Viandeln nach und nady daran, thut bie fein ge-
wiegte Sdhale von einer Gifvone dazu, jebt vunde Hauflein auf
Oblaten und backt fie tn feijder Hibe.

882, Aufgelaufened von Mandeln.

A Qoth Manbelir, 12 Loth Juder und Gewviiry werden vie
oben jubevettet.

883. Mandel=Rranzdyen.

Man macht vor 3/, Bfund Mebl, 1/ Bfund Butter und Salz=
waffer einen gquten Butterteig, walft thn Gevnach etroad, fticht bie
Kranachen qué, beftreicht fie mit Gi, ftveut Mandeln und Juder
parauf und bact fie tm Heifen Ofen.

8S84. Mandel-Bigen.

Man fdneidet 1z Piund gejdydlte Mandeln gang dinn, feblagt
dbag Weife von 4 Ciern 3u einem mdfjerigen Sdynee und gibt die
Manbdeln, die fein gewiegte Sehale eincr Gifrone, cine Mefferipite=
poll Simmt und 3 Lot geftofenen Juder bdazu; Ddainn britreict
man ein Geifgemadhtes Blech mit Wadys, ftreicht von bdem Teig
halbe Fingerbide vierecige Plaklein von belicbiger Grife barauf,
ftefit fie in einen Ofen, laft fie fdon gelb bacden, nimmt hernad
etned nady bem anbern Gevunfer und frimmt fie 1iber ein Talfhols.

885, Mandel-Tortchen.

Y, Piund Juder, o Pjund mit 2 gangen Gievn gejtofene
Manbdeln, 2 Loth Citronat, 10 Giergeld, von 10 Cueriveth Sdinee,
dte Form mit Butter audgeftvichen, eine Hanbwoll Veehl und alles
burcy cinander gemifdht, werden gebacken.

886. Mandel-Tirtdyen andever Art,

12 Gier, 4 Giergelb, °/, Pund Wandeln, o Phund Juder
und ', BPfund Brot werden durdy einander gemengt und gebacen.
887. Noch cine Avt Mandel-Lirichen.

'/, Pfund Manbdeln mit '/ Phund tweif gcﬁ\nf;mrm Sucfer,
12 Gierweif ju Sehmee geflagen, ' Biund Mehl und abge-
ricbere Gitrone merben duvch einander gemifdt und gebacen.

BadenWiirttemberg




197

888, Pomeranien-Kiidlein.

Man veibt die Schale von einer Lomerange an 8 Loth Buder
ab, ftopt den Bucker fein und fiebt ihn, {dblagt bad Weifie von
etnem Gi 3u Schaum, viibrt den Juder, 1 Loth gang feines Miehl,
aud) etnige gefchdlte und art geftofene Manbeln darein, legt fleine
Dauflein auf Oblaten und backt fie in einem nidt gar Heifien
Ofett. '

88Y. Duitten-Confeft.

Man fdyneidet Quitten in 4 big 6 Lheile, ficdet fie tm Waffer
teid), [ift fie bann fauber ablaufen und treibt fic durch ein Haar=
fieh, nimmt ju 1 Pfund Marf 1 Pfund Juder, thut diefen in
eine meffingene Pianne, aiefit 1 Sdyoppen Waffer davan, [kt thn
fodjen, big er Faden jieht, thut das Duittenmark davein, [agt e
auf fdmwadem Feuer langfam Eochen und riibr fleiflg Darin, bis
¢$ fid) von der Pfanne lod {dHalt. Hernady wird eine Platte mit
Juder beftveut und die Mafie bavauf getban, Bid fie cin twenig
erfaltet ijt; bann fiveut man gefiebten Juder auf dag Brett, thut
die Majfe davauf, wivkt fic ein enig unteveinander , walft fie
2 Mefferveiicfendict aus, fHidt fie mit fleinen Sormdien aud, legt
fie auf ein mit Suder beftreutes Brettdien obex Papier und trodnet
fie in einev warmen Stube ; wenn 8 vet getrodnet iff, fann bad
Gonfeft in einem Bogen Papter, welder in Kirfdenwaffer ge
taudyt feyn muf, eingeridelt werden: auj bieje Avt exbalt es fidy
Jabr und Tag, o8 fonmen auch Lecerlein qus dicjer Maffe ge
madt werden.

890. Sdywefel - Sehnitten.

Dau fdlagt von 2 Giern bas Weife 3t Sdaum, thut 1/,
Pfunbd gefiebten Sucer oavunter, vubrt foldie !/, Stunbelang, driidt
einige Tropfen Gitvonenfaft darunter wnd retbt die Sebale von
einer grofien Gitrone davan, bafp o8 gang gelblich wird; Bievauf
ichneidet man Stveifen von Oblaten in der Yange und Breite einer
Hand, beftreicht folde Mefferviicendict mit bdex Maife, belegt die
©dbnitten in_der Mitte Fingerbreit mit vothem Dergzuder, welder
mit cinem Meffer fein gemadit und mit ein wentg Gitveif abge=
vibrt wirdy bann ferden fie langfam auf etnem feifen Bledy qe-
trodnet, dbamit fie nicht frumm erden.

891. Juder-Haslein.

Su e Bfund Suder, an weldem aber 1 grofie Gitvonen= oder
Pomevangenfchiale abgericben feyn mug, werden 2 Giervivetf 3u
einem fletfen ©dmee gefdilagen, dev' Suder eine qufe Balbe Stunbde
bamit geriifet, dann driidt man' ein wenig Gitronenfaft dagu,
wihrt o8 nody cine Jeitlang, febt dann auf Oblaten Feine tunde
Dauflein und GGt fie nady dem Brod im Ofen bacden, aber nue
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Blafgelb; man fann aud) cinige lang , aber fein gefchnittene
Manveln in den Teig thun.
892, Chocolade-Siidhlein

Man viihet 12 Loth gefiebten Juder mut dem € dynee von 2
Giern  eine  gute Vievteljtunde , dann  werdben 2 Tdfelden
(Shocolade gevieben, davunter gethan und nody i lange gerubrt,
bid ber Teig vecht did ift; nun beftveidht man ein Vledy mit weifem
Wachs, fest mit einem LHffel Eleine runde Hauflein von beliebiger
Gripe davauf und bact fie nad) dem Brod im Ofen.

893. Makronen.

Man nimmt 14, Phund Manbeln, fdalt fie und Gft fie troden
swerbent und 2war tm Ofen; nun ftoft man die Manveln wund 1/,
Piund feinen Judfer nebft dvei Giermeiff und ein wenig Rojen=
waffer vedit fein, belegt ein Blech mit weifem Papier ober Ob=
Laten, madyt vunde Kigelein oder [angliche Wirfedyen, diberfiveu
fte nodh etn wenig mit Suder und badt fic in einem gelinden
Ofen.

894, Mafronen von ungefchalten Niandeln.

1Y/, Pfund Mandeln, 3/, Pfund qeftofiener Juder, Giermeif
fo vicl alé nithig, Gitvonat, Gewiiry, in Hagelyuder gevollt, wer=
ben toie oben behanbdelt.

895. Jimmt-Mafronen,
Piund Mandeln mit Gievweif geftopen, 20 Loth Juder
dagu, 4 Loth geftofener Jimmt, auf Oblaten langlich aufgefest,
erben ebenfo verfertigt.

896. Franz-Mafronen.

1/, Piund Mandeln mit Gierroeip und Citvonenfaft geftofien,
eine (mmmmdmh abgerieben, %/, RBiund Juder, werden auj Ob-
laten gefesst, mit Suder beftreut mw bet gelinbem Feuer gebaden.

897, _Dl tagicn-Matronen.

1, PBiund Piftazien, Prund Manbeln in (“"immif. fe=
m\mi und 14 Loth Suder, mmn bet gelindbem Feuer auf Doppel
papier gebacden,

898. Belegte Makronen.
1 Pfund gefdyalts Mandeln mit Glevrweif geftofen, werden mit
Piund 4 Loth Suder gemenagt und wenn fie aufgefetst find, be=
fireut man fie mit geftofenem Jucfer, belegt fie mit Gitronat ober
Drangenfdale.
899. Matronen de Lidge.

[ Prund gefchalte Dandeln mit Waffer fein geftofen, | Piund
geftofiener Juder, abgeriebene (ﬁlrmmn!dmh und 7 Giertweif daju
gefchlagen, werden langlidy geformt, auf Oblaten gejest und lang=
fam gebaden.
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900, Gitronen-Hippen.
Gine Mifdbung von 8 Cleriveiff, 16 Loth Juder, 14 Loth
Mehl und 2 Citvonen wird in gelinver Warme gebaden.
901, Spanifdyer Bind.
Dazu nimmt man 1 Giweifs, 2 Loffelvoll Juder, Ovange mit
Suder beftveut.
902. A la Fensel.
11/, Piund Mebl, 1 Piund Butter, 1L Bfunb Buder, 5 ober
6 Gier, werben gemifdht und bei gelinder Wdarme gebaden.
903. Geouldd-Lafeldyen,
| 20 Loth Suder, /s Bjund WMebl, 6 Gieviveif und abgerichene
Orangen wevden durdyeinander gemijdht und in gelinber TWarme
gelb gebaden.

904, DBretseln,

/s PRfund Butter, 'y Phund Buder werben auf dad Feuer
geftellt, big o8 fteigt; dann wird '/ Pfund Mehl bdagu gertihrt
und wenn o8 ein wenig erfaltet ift, legt man 1 Gi hinein; ijt o8
gang falt, werden 6 big 7 Giergeld bavunter gevibrt und iwenn
¢8 did genug ijt, madt man Bregeln aud dem Teig. Borber
wird der Teig probivt und wenn ev verlduft, arbeitet man nod
ein woenig Wbl hinein, ift ex nidt woeich genng, fo thut man nod)
¢ein Gigeld dagu und etwad abgeviecbene Gitrone.

005, Breselin andever Art.

A Qoth Butter, 12 Lotb fein geftofencr Juder, ' Pfund
Mehl, 1 ganged Gi und 2 Giergelb werden auf dad Wirforett
aelegt und mit einander vevarbeiter; ift der Teig redyt glatt ber=
arbettet, dann werden Breteln oder Ringe davon geformt. Nady
dicfem toivd etad Gicrwcifp redt gut verfdlagen, und ein
feded von dicfen Brepeln mit dem Gievweif, vermittelft eines Pin=
{e18, beftridhyen, in groben, geftofenen Suder getaudt und auf ein
mit BVutter beftridyencs Vledy gelegt und in  gelinder Hite ge=
bacen.

906. Yoy eine Avt Bresseln.

6 Qoth Butter und 6 hart aefottene Elevgeld werden in einem
Mbrfer geftofen, hernach Eommen 12 Loth Juder, '/a Pund Mehl
und abgeriebene Gitvonen daguj diejed alled wird auf einem IBick-
brett u einem vedht glatten Teig veravbeitet; nad) piefem werben
tie vorfer Bresseln formivt, diefe werden aber nuv mit einem vev=
jhlagenen (S beft: tchen.

907. Mehlgebactenes.

11/, Pfund Mebl, 14 Piund Sucter, 6 gange Gier, Jelfen,

Stmmt und Gitvonen werden duvcheinander geviihrt und gebaden.
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908, Kletenfirchlein.

/o Piund Mehl, 12 Loth geftofiency Sucter, 4 Loth Butter,
2 Gievgeld wnd ein ganged Gi werben auf dem Nubdelbrett vev=
idhafft, audgewalft und in der Grdfe eined Feinen Thalerd aus-
gettochen ober in langliche Stiddyen erfdnitten unbd folgende Maife
mit einer Gabel biinn davauf geftvichen; S Loth Suder twerden
mit 2 Gerweif gerdibet, bdann bdbaju 8 Loth ungejdalte geftofene
Manbeln, etvas Simmt, Nelfen und Gitronenfaft; dann fefit man
bie Ritdylein auf cin Blecy und 1t fie {hon bdacten.

909. Jimmtfterne.

Riihre S Loth Sucder und 2 Gievtoeiff vedht mit einanber, dbann
thue 8 Roth ungefdhilte, geftofene Mandeln , 1 Caffecldffelooll
Stmmt und einen fhwadyen Bierling Mehl darunter und walfe o8
aus. Dann fteche e8 mit einem Sternmobell qus und thue e8
auf etnem mit Butter beftvidhenen Blech in den Ofen.  Ghe fie
aber gang gebacten find , ftreidhe fie mit Judertvaffer an und
thue fie wicder in den Ofen.

910. Jimmt-Kichlein.

Sdylage 4 Gleriveifi 3u einem fieifen Schnee, viibre s Prund
Juder, cben foviel Flein gewitvfelte Mandeln und ziemlich Jimmt
bavem, fege e8 mit einem Caffeeldffeldhen auf Oblaten und backe
fie jchonm.

911. Springerlein.

1 Pfund Juder viihrt man mit 4 Giern 1 Stunbde lang, dann
fommt 1 Gploffelvoll Anid, 1 Mefferfpitevoll Potafdhe und 1
Piund JMehl dagu ; dief thut man dann auf dag Nubdelbrett, ver=
jhafft eé ju einem glatten Teiq, twalft denfelben 2 Mefjervriicen=
did aus, {dneibet ihn ausd, nachdem man {hm 3uvor eine Sprin-
gexleinform  aufgedriicft Dat. Hernady feit man fie auf ein mit
Butter Lejtricdencs und mit ctwad Anid beftveutes Bledy, [apt fie
fiefen umd  backt fic ben andern Tags am Bejten {ft ¢, wenn
man jie m emem BVacfofen badt, auch fann man bden Tetg mit
glatten Fovmen ausftedhen und eben fo beveiten.

912, Pfeffermifie.

1 Gi und 8 Loth Juder viihrt man’ 1/, Stunde, dann fommt
etivad fein verrviebener Gitronat und Pomerangenfdale, 14 Caffec-
Ibffelooll Jimmt, 1 Meffevipitesoll Nelfen, eben joviel Potajdhe
und 8 Lotlh Wehl dagu, diefed formt man in ber Hand u Kiigel
den, in der Grdfe ciner Hajelnuf, fest fie anf etn mit Butter
bejtvichened Bledy) und backt fie.

q¢ (o YA Pyg
913.  Jagevichnitten.
Nimm 8 Gier, verfldppere fie, bis fie vedt did find, bann
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riifre '/, Prund geftofienen Juder, 1/, Pfund fein gcfd\nitrmc
ungejd an ‘lhmmuln, Yo Lfund ‘_“gc[\ bie ©diale und ben Saft
bon einer Gitrone, rm I Kreuger ’Inw Simmt unb Nelfen barein,
rithre alled  qut burcheinanber, be Fm:cl“ eine Anidform mit Butter,
thue ben Telg binetn, und bade eg fchon gelb; wenn ed gebaden
{it, fo fhneide ed in Stidden und rofte 8 ein toenig im Ofen.
914, Himbeer-Bilasdyen.

, Prund Juder, 1, Pfunbd gefrofiene Mandeln, mebr ald 1,
‘J_nu t‘ Mebl und etioad n"m]n alg '/ Prund Butter madht man
burdjeinanber 3u einem Teig, walft ihn aud und [dneidet ihn
in Gtiiddyen, ftreicht eingemadite Dimbeeren, odber auds fonit etwas
barauf, legt tvieder ein Blikchen von bem serfdinittenen eig
barauf und badt fie im Badofen.

919, Pring-Fricdridhd-Bacterei.

ABalfe einen quten Dutterteig nidht ju ditnn aud, bringe ihn
auf ein langes Bledy, fireidie _mun.nn Aepfel ober fonit efrasd
Gingemadites barvauf unbd laffe ibn tm- Ofen cin twentg anbaden ;
dann lage cinige Gievweif au Schnee, wenn ex fleif it m nge
einige Handevoll geftofenen Juder und eine Handwoll aefc
langlidy qejchnittene und trodene Mandeln darunter, ftreidse
auf bie Maffe und laffe befe abermald im Ofen baden,
genug ift und fic cine fddne Farbe bat, fdmneibe fie alsba
bievecige Stiiddyen, befireue fie mit Suder und gieb fie ur
Pan fann biefe Maffe audy qur Torte veriwenden, in biefem
badt man fie in cinem Sovtenbledh.

916. GChinois.
Man ntmmt 1/, Pfund Butter, ! y Prund uder und cfwas
Ban ‘llt, vithrt e teiff und jdlagt 4 Gie gelb daveinj dad LWeife
bon ben Giern wird 11 Sdinee .um\l\.mu und oarunter qerubrt
1“'”1 Vo Piund geficbtem Mehl; nun beftreicht man ein Blech
nit “Iitin freicht bie Maffe fdywady Fingerddic davauf und backt
|u i einem gelindbem "“jm Hernad) fiidht man, fo lang e nody
warm ift, runbe hud\hm baraug, lw}tmd‘[ fie mit etwad Ginge=
madtem und jeit tmmer \mt auf cinanber. Nady diefem nimmt
man fein geftoficnen ,,nffn, etivas Gierretf unbd ein wenig Rofen-
faffer oder Gitr mumarr ribrt e jufammen big o8 fleif tjt; als-
bann beftreicht man die Kiidhlein bamit, mit Audnabhme ded unfern
Bobens und [afit fie tm Cfen troctnen.

HIT. “i]l{t‘r.-'l“ﬁmhvn
Yo *Bfund Butter, Liund Mebl, Pfund uder, s
Pfund vevjtefiene ‘“m:auhi, ettoag fein qrfd\mtmm Gitronat werben

mit 3 Giergeld 3ufammen verfdhafft, audgewalft und mit einem
vunden Ausflecher nach Belieben auggeftodien 3 nun {dneidet man
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von bev Maffe lange Riemen, thut Gingemadhtes darauf und dedt
bic Miemen dariiber und badt fie in einem nicdht gu heifen Ofen.
Man fann audh) lange runbe Riemen walfen und barfiber decten.

018. Brod-Tortdyen.

Y, Pfund Suder, Yo Pfund Brod, 10 Stid Gier, Geiviirg,

Gitvonat und Orvange.

4 it
919, Brod-Torvtchen andever vt
12 Qoth Manbdeln, 15 Loth Juder, 14 Gier, 1 Yoth (Seriivy,
{ Gitrone, 4 Loth Gitvonat, Orangenfdhalen und 8 Loth Brod.

920, Grdbeeren-Tovtchen,

: Gericbener Teig wird fiber ein Holy gefdhlagen, gebaden und
bic Grbbeeren eingefillt.

921. Punfdy-Ldrtchen.

1/, Pfund Juder, 10 Giergeld und bas LWeife ju Schnee ge=
jdhlagen, ein Stand von Wafferteiy um bdad Blech gemadt und
bie Mafle, wenn fie fevtig ift, hinein gethan und mit dbem Wiefjer
aletch geftvidyen.

Nlle diefe TOHrtchem tmerben gefertigt wie bdie

grofen Torfen, nuy in fleineven Fovmen fir Defert.

022. Gevoftete Mandeln,

{ Pfund fbdne Mandeln werben in einem Vadofen gebovet.
1 Rfund Suder mit o Schoppen Waffer wird fo lange gefocht,
bi8 man Faben ichen fannj dann thut man Die Manbdeln mit
etivad geftofenem Simmt ober fein geftofencr Vanille und San=
be{, dbamit jic roth roerdem, davein; fie miffen aber bejtanbig und
jo lange umgefehrt twerben, big fie trocfen find, 3t dief gefdheben,
fo nimmt man fie fohuell vom Feuer hinweg, legt fie auf ein Pa=
picr und Lapt fie veckuhlen.

0923. Grocant.

1/, Pfund fein geftofenen Jucder und /o Phund gefhalte Wan=
peln, vom Denen pte Halfte tn langlide Stiidden aefchnitten und
bie anbere Hlfte fein verwiegt wird, Ffommen in cine Gafjerole
auf dad Feuer, worin fo lange gerithrt foixd, big fidy diefelben Fu=
jamunenballen.  Dann nimmt man eine blecherne Form, {dhymiert
biefelbe mit Oel aud und dridt die Maffe mit einem Loffel, weldper
in bas falte Waffer getaucht wied, Dinein, IGpt ed ein  wenigy
parinnen und ftirat ¢8 bann auf cine Platte.

Man fann bievanf eine Berzterung ober Glajur machen, Das
Oel mufi, wenn bev Grocant vom Feuer Fommt, jogleich fauber
abgetrodnet fwerben.
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924, Trifenct iu machen.

1 Bfund Buder, 1/, Loth NRelfen, !/, Loth Simmt, !/, Loth
Anis, '/, Loth Musfatbliithe, cine Halbe Mustatnuf, . Loth
vother ©anbdel werden ufammen redt fein verftofien, dann durdy
ein Haarficb getrieben und in einem Juderglad aufbevabrt. WMan
braudgt e u Gewiivitovten ober auf Brodfdhnitten, aud auf
Sonfect.

925. Befonders gqute Trifenet.

Fu 2 Bfunbd geftofienem Juder nimmt man 2 Loth Nelfen,
4 Qoth JFimmt, 1 Loth WMusfatnufp, '/ Lwth Mustatblitbe, 1
Roth Kavtomele, 1 Loth Jibeven, 4 Loth Gitronat, 4 Loth Po=
mevangenfchale und 1 Loth rohen Sandel. Diefed wird alled ju=
fammen wobl unter einander gemengt und in Glajern anfbewalbrt,
Auf jebed BVievtelpfund von diefem Trifenct fann man, wenn man
Sdnitten davon madien will, noch 1/ Rfund Suder nehmen.

@Einige Speifen firr Lronke.

926. Brov-Supye.

Man veibt einen Wajferved ober fdneidet ifn 3u Sdnitten,
verfodht biefe mit Fleifdbrithe, ftveicht e duvdy ein Daarfied, gibt
Butter dazu und fillt ed mit Fleijdhbviibe auf, (At ¢3 dann nod
cinmal auffochen und vihet ein Gigelb Hinein.

927. Gerften-Suppe.

Man fdiittet nady Gutbefinden feine Gerfte in einen Hafen,
aibt einen Gaffeeldffelooll feined Miehl und ein Stiiddhen Butter
dazu, viihvt al$dann fochended IWajfer bavan und lafit die Gerjte
2 bi3 3 Stunden langfam fortfodien, gieht nady und nady Fleijdy=
brithe an, nimmt fobann ben ©dileim fauber davon und verbinmt
ibm, follte ex au did fein, mit Fletfchbriibe.

928, Rriftiger Gerftenichleim,

e Biund Gerjte wird mit 1 Schoppen faltem Waffer beige-
ftellt und cingefodit , nacdhber gibt man 2 Sdoppen alten
auten 2Wein, cin Stiiddyen Jimmt und Juder bdavan; [aft dieh
algdpann '/, Stunbde langfam Eodyen, jedoct fo, daf der Lein nidt
gang einfocht; vor dem nvichten fchittet man die Suppe durdy
cinen Setber, damit die Kevnen quvitctbleiben, {dHlagt 2 bid 3 Giex=
geld in dic Suppenfchiifiel, verflappert fic tidytig und vichtet die
Suppe an.  Auf diefelbe Avt fann man Habergriten-Suppe
Devetten.
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