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Waffer fiedet, fo Tege dewr Pudding mit bder Serviette
hincin, und [af ibn eine Stunve fochen, Unterdefien
mache eine Sance vou Wein,, oder cine andere Saticey
welche man win,  Mimm dann den Pudding aud dem
SBafier, lege ibn in eive Scbiiffel, fchneide die Sevvietre
auf, und Dbreite fie aud einander, Lege die Placte, auf
welcher man den Pudding fervieven will, auf dbie Schiifs
fel, und ftivge fie um. Hat man Saly in dem Pudding,
fo fann man eine frifche Buteerfatice dasy machen, an
welche man das Gelbe von fwey Cyern viibre,  Auch
fann man ibn in cinem Blech bacten, wie die vorigen,

10, SKucher, Torten und Kachlein,
1, Zin Raifer=-Ruden,

Man weidht fiir einen BVaken, oder ¢in Brund Biod
von welchem aler die NRinde abgerieben wird, in Wafjee
gin,  Deibt danun cin Vievtelpfund frifche Butter iu
GShnee, fofit ein Vievtelpfund Mandeln mic ein wenig
Rofenmwafiee, thut cin Bicrtelpfund gefioficnen Jucker
bingu, und viibre dann nach und nach dag Gielbe von 8
Cyern davein. Man {hneidet von einey halben Citrone
die Schale gang fein, tiibrt dicfes sufammen ¢ine gute

DBicrtelftunde, thut dann ein halbes Wicrtelpfund Fleine

Nofinen darein, {chivingt dad Weife von vier Cyern ju
Gchnee, und viibrt e gang fachte davunter. Dan bes
fireicht ¢in tiefes Blech oder fonft cine Form mit frifcher
Butter, thut dew Kuchen darein, und Iafe ibn eine gute
balbe Stunbde bacten, Man Fann ibn aud) i eciney
Tortenpfanne oder in ciner Amelettenpfanne bacen, Man
thut in die Pfanne cinen Lofel voll ausgefochte Butter,
Wenn fie beif ift, fo gicft man den Kuchen binein, und
Wit ibn auf Koblen gang gelinde baden, TWenn nwan
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Will, fanm man avcdh fein gefdhnittene Citonen und
Pomeransen davein legen. Man macht ach Saucen das
i, wie gu einem Pudding, und first olle Kuchen auf
der Platte nm,

2. Zin Nandel . Ruden,

Man weicht Jwolf Loth Weifbrod, von weldiem aber
die Rinde abgefchdlt witd, in Mild cin. Unterdeffon
ftofie ein balbes Pfund Mandeln mit Nofenwaffer. Nimm
10 Loth Jucker und das Gelbe von & Cyern.  Serviibre
8 cine Vicrtelfunde mit den Mandeln und bem Jucker,
und thue von ciner Citrone die Schale, am Reibeifen
abacerieben, daju, Odriicke dann dag Milchbrod ous, und
gerrubre ¢s mit dem andern. Das Weifie von den Syern
fihwinge 0 Schnee, und viibre ¢s gang fachte darvunter,
Bejtreiche ein Blech dick mit frifcher Butter. Ninnm ges
fofienes Milchbrod, welches man im Ofen bat gelb wers
ben lafien, fireue ¢8 diber die Butter, und thue das Anges
viibree Dinein, Laf ed in einer Tortenpfanne oder in einem
Bactofen fdyon ge(b backen, Man fann alle Kuchen fo-
wobl in ciner Tortenpfanne als in einem BVackofen backen,
man darf nur auf die Tovtenpfanne Koblew legen, und
feine Flamme davauf machen,

3. £in Buden von Nandeln,

Nimm 3 fleine Milchbrod oder 3 Paar Weeklein, und
fchueive fie diinn,  Thue cine gute halbe Maas Milch in
eine Cafjerolle, [lege 6 Loth Butter dagu, und Jucker
nach Velieben, Wenn die Milch focht, o thue bdas
Wiilchbrod Hineinr, und tibre davin, bis ¢d wie ein dicker
Brep oder Pappe if.  Nimm ¢3 danu vom Feuer und
laf ¢d Falt werden. Sndeffen {hdle und fofe ein halbes
Wieveelpfund Mandeln mit ein wenig Rofenmwafer. Thue
die Mandeln su dem gefochten BVrod, und ribre nach
und nach das Gelbe von fechs Coern dasu, Das Weifie

V
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fchivinge st einem dicken Schree und-ribre ¢ gang fachte
Befiveiche einn BDlech oder cine Tortenvfanne
mit frifcher Butter, befrene g dick mit geftofenctt Milch
brod, thue das Gerdbrte in dbas Blech vnd [ ¢d bey 3

Darunter,

Biertelftunden backen,

4, #in Reis - Ruden.

foche cin halbes Biund Reis dicE mit Milch, toie mai
Laf den NReisd
falt werdew, und gerviibve inveffen jehbn Loth Butter ju
Ribre it die Butter nach und nach das Gelbe
Thue Sucter und Jimmet dazu und das
Dejiveiche ein Blech mit
frifcher Burter, ftreve geffofienes Brod dariiber und Iaf

ibh su einem Brey oder Pappe Fodht,
Rabm,
von 8§ Guyern.
BWeife f{dwinge su Schnce.

ben Suchen Dacken, wie den vorigen,

5, Bin ®ries. Ruden,

Thue 3 Schoppen Milch in cine Cafferole, Wenn fie
Brey ift.
Yafi fie daun eine gute balbe Stunde Fochen, fielle fie

Berriihre
DNiibre das
Gelbe von acht Eycrn dasuy wenn der Gries falt iff, fo
thue ibn binein, uebf geffofienem Jucker und einer bal-

focht, fo rviibre ®rics bincin, bid 8 wie cin

icder vom Feuer und laf fie falt werben,
tdefien ein BVievtelpfund Butcer ju Raun,

ben Citrorenfchale, auf dem Reibeifen abgevicben, NRiibre
oies jufammen cine qute Vicrtelffunde immer nach cinee
Gcite, das Weife von den Cyern (chwinge 3u Schuee,
thiie ed daruster und bake diefen Suchen wie den vorie
gen,  Gtaee Jucker fann man Sals dazu thun,

6. Ruden von allerhand Obft,

fl’hm faun diefe Kuchen von Kivfchen oder Siwetfchaen,
Mivabelen, Yprifofen, Vioumen, Heidel- und St. Fo-
bannisbeeren machens nur muf man 3u favrem OO6f mebr
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b Sucker nebmen, als su anderrnn OB, twelches niche viel

| Siure bar, Man nimme ju cinem Kuchen fir 8 Pers
fonenr 3 Pfund Kivfchen, madyt dic Steine heraud, weicht
pann in fochender Milch fiiv 2 Basen Mildhbrod eit
servitbet ¢in gqutes BViertelpfund Butter su Rabm, und
fchldat nach und nach dag Gelbe von acht Eyern dasu,
PWan nimmt ein Vievtelpfund Mandeln, zieht die Hiilfen
davor, nachdem fie gefchwellt {ind, und fofe fie fein,
thut fic su der BVutter und dew Eyern, viibrt ¢d sufam.
men cine gute Viertelftunde, thut dann dag cingeweidhie
Milchbrod dagu, aber wobl ausgedriickt, und viihre of
darunter nebt Jucker und Jimmet,  Hat man Kivichen,
fo miiflen fie suerft ein wenig ausgedriickt werden, ¢he
matt fie in den Teig bitcin thut, Das Weife vou den
Eyern fhwingt man su Schiee und riibrt es auch vagu.
Man beftveicht dank ein Blech oder cine Tortenpfanne
dicE mit frifcher Butter, und frecuce geftofenes Milchbrod
paranf. Wil man dem Kuchen cinen Glang acben, fo
fiveuet man eite Hand vol Jucer diber die Butrer, che
mon dag Milchbrod bdaviiber fircuet,  Dian muf dicfen
Kuchen immer bey 3 BVicetélfiunden bacen laffen, il
man ibn aber niche fo miivbe baben, fo Fann man die
Butter ynd die Mandeln tweglafjen.,

7. Zine andere Urt ObftEuden,

Nimm 2 fleine LWFel voll Weifimehl, mache einen Teig
davaus mit cin wenig Mildh, fchlage auf ¢ine halbe Viaad
Milch 6 Syer dagu, serflopfe fie wohl, gicfe die Mild)
su den €pern, thue Jucter bincin, und das Obft, vou

) welcher Sorte man will,  Diefe Kudhen {ind abey vou
AT Yepfeln oder Birnen am beften.  Man {Hhneidet fie in
4 § viinne Sdeiben, Dbefireicht dann ein Blech mit frifcher

' ; Butter , fireut geffofiencs Brod daviiber, und (L dew

1 Ruchen im Ofen {chon geld backen,
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e diefe Kuchen werden umgeftiivyt,  indem man cin
flaches Blech darauf legt, Man Fann {ie ancd) in einee
Umelettenpfanne backen.

8. Ylodh eine andere Art,

Man nimmt ecin Blech , von welcher Grofie man den
fuchen baben 1will, und beftveicht ed dick mit frifcher
Butter, SHernach nimme  man  geffofenes  Milchbrod ,
firenet ed ungefdbr 2 Meflerricten dicE auf die Butler
und fegt dag OO0 darauf, nimmt dann cinen Eicinen
Rifbrioffel voll Mebl, thut Jucer dastt und vibre mit
cin wenig Milch das Miebl save an, fehldat 3 Cyer hins
i, gicft cinenr Schoppen Mileh bdaran, tvivrt alled
wobl durcheinander , fchiitcet €9 Gber den Kucdhen und
[0t ¢8 danm in cinem Swifchenofelein odey i einem
Backofen fchon gelb backen. Man gicht diefen Hudhet
in bem namlichen Gefchivy auf den Tifd, in weldem o
aebacten 1ird,

9, £in Brod. Uepfeltuchen,

Beftreiche cine Tortenpfanne dick mit frifcher Buttor.
B0 man den Kuchen vedht {hon babewr, fo firenet man
noch eine Hand voll Jucfer fiber die Butter, fame cinem
halben DBievtelpfund fein gefchuittenen Mandeln 5 man
muf aber wobl Acht qeben, daf die Maudeln in bder
gangen Pfanne bevumfowmmeir,  Nimm danug Milchbrod ,
serfchneive ed in Tranchen, wie das Brod, fo man in
bic Goppen braudht, uud fege fie dicht neben cinandet
i die Tortenpfanne.  ONimn gure Aepfel, die {ich wobl
fochen [affen, fchdle fie und {chneide fie dlinn, Lege
bie Aepfel einen Finger boch auf die Brodfchnitten ,
frreue eine Hand voll ucfer darviiber, und fabre fo fort,
bis die Tovtenpfanne voll iff. Lege dant iicder diints
aeichnittencs Milchbrod oben auf die Uepfer, felle Die
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Tortenpfanine fber die Glut, und mache indeffen unge.
faby 6 Loffel voll eingefottene Butter in einer Pfanne
beif. Wenn die Butter beif iff, fo {chiitte fie fiber den
Suchen, decte die Tortenpfanne ju, mache Fewer anf ocn
Decel und Taf ibn febon geld backen, Man darf auch
diefen Suchen nicht eher aus der Tortenpfanne nebhmen
als bis man fieht , daf das Brod unten gelb i und die
Nepfel gevfocht find, Lege danu cinen Tovtenteler drauf
und fHirze den Kuchen um. Man fann fie auch in einein
Qfen odber in einem Jwifdenofelein Backen 3 man gicot
it immer warm auf dew Tifh, DMan fann dad Brod
oben auf auch weglaffen.

10, £in Rudjen von duitten,

Man fiedet gange Suitten im Waffer weich , sicht die
Haut davon, nimmt alles Marf bevaus wnd gervihre s,
bis ¢d gany teif i, MWenn dag Mark cin halbes Pfund
an Gewicht bat, o wird anderthald WViertelpfund fiin
geifofiener und geficbter Iucer davein gerdibre, nebit dem
Gelben von 6 Cyern und ver auf einem NReilbeifen abges
vichenen Schale von ciner balben Citvone, Dag Weifie
voir deit 6 CGyern {hwingt man ju Schnee. Man fireicht
cinne Plarte, auf welcher man den Kuchen fervieren il
mit frifchey Butter an, legt den Teig barauf, fireuct
eift wenig qeviebene Matronen oder Visenit daviiber, laft
ibn dann in ¢inem Ofcen {chon geld bacen und giebt ihHn
gleich auf den Tiich,

11, Ruden ven fpanifchem Brodteig, oder
fogenannte YOaben.

Matt nimme 400 einer grofen IWabe ein halbes Prund
SButter und ecin balbes Pfund Medl, und macht davon
einen fpanifchen Brodteig , wie ¢ bey den Pafteten bes
fchrichen ift, Wenn der Teig fertig ift, o Tegt man by
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in eine Tovtenpfanne, nimme Menetten oder Vorforfers
Aepfel, fehilt fie wie s Compoten, [legt einen neben
den andern auf den Teig in die Torteupfanne und Les
fireuet jeden mit ein wenig Suder. Man nimmt cin
fharfes Meffer, befchneidet damit den Teig viftgeé bhevur,
frellt die Tortenpfanne anfs Feuer und fest den Decel,
auf welchem das Feuer fdjon suvor brennen muf, dat-
auf.  Die Tortenyfanne darf nicht aufgedeckt werden vor
Berfluf einer Vievtelfunde. Man muf auch nidht s
biel Fewer davunter machen, damit der Suchen nicht ans
brennt, und oben anf dem Deckel muf das Feuer nuy
in der Mitte fepn.  Wenn die Tortenpfantie anfaemacht
wird, und der Rampf anfingt gelb gu werden, fo freue
iiber jeven Aepfelfchnits wicder ein wenig Suder, [af fie
dann gang ausbacken, und thue fie bernach auf ecinen
Lortenteler,

Diefe Avt Kuchen, weldhe man bey wng cine Compotetts
Wibe nennt, fann nicht anderd als in ciner ZTortens
pfanne gemacht werden, wenn man ihn fchon baben will,
Wil man ibn aber dennoch in einem BVackofen oder in
tem Eleinen Oefelein bacfen, o macht man folgender
Teig dagu: Man wimmt einen fleinen RiibriofFel voll
Dehl, thut 2 CHIOFer voll Sucker davein und riibee ¢8
mit cin wenig Milch gang JrL an, fiimmt ju einet
grofien Suchen drey Guer, fchldgt fie in dag Mebl und
viibet davin, 0i3 die Syer wobl serviibre find, gicfit auch
cinen Schoppen Milch daran. Hat man Rabm, welchesn
man dasuw nehmen faun, fo ift ¢s befer. Stelle die
Wibe in den Ofen, frreme Aucfer fibey die Aepfel, und
wenn die Wihe hald gebacken iff, fo nimm fie aus dem
Ofen, giefe den angeriihreen Teig daviiber und laffe fie
gang augbhacten,

12, Line IJwetfhgen: Yabe,
ajl_an macht cinen fpanifchen Brodteig, fie 31t einer
Aepfel-BWiihe, wablt den eig eine gute Mefferdide aus,
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wnd Gefeat ein Blech oder ¢ine Tortenpfanne damits feil
pie crfien Smetfchaen viel Saft haben, fo fivene auf den
Foden sorvichencs Viscuit odev fein gefofenes Milchbrod,
Go muf suerft in cinem Ofen getvocdnet feyn, ¢he man
¢ f0ft. Man nimmt die Steine qud den Jwetfchgen,
fegt die Smwetfchgen dicht neben einander auf den Telg,
fivenss Rucker und ein wenig Jimmet daviiber, befdyneidet
deir Stand der Wabe vings bernm mit einem NMeffer und
Ydft fie ychon getd bacfen, Man Fann fie fowobl in civ
wem Dackofen ol i ciner Tortenpfonne bacen. Jn
einermt Bactofen oder Bratcuofelein iff fic aber leichter su
Pacen, Meberbaupt muf man alle Waben gleich v den
Ofent thun, fobald das Obft davauf liegt und der Rond
aligeichnitten iff, denn fonft wevden fie wicht fehom.

13. ine Bimbeeren:¥abe,

gienn das Viedh mit dem Teig belegt iff, thut may

pic Himbeeren fingersdid auf den Teig, frevet einige
Sinbe voll Jueker dariiber und [t fie cine qute halle
Gtunde backen.  Wenn man fie aus der Tortenpfanne
wimmt, und fie 3u viel Saft bar, fo fhopft man denfel
Ben mit cinem LOfel fehin ab, verwabre thu in cine
Gafferolle, thut noch mehr Jucfer daju und [aft bn i
cinfochen,  SBill man die IBahe noch fchoner baben,
thut man ein pasr Loffcl voll Himbesren- Gallcrte dasl
und gqiekt ¢s gani davitber. Backt man fie in ciner Tore
tenpfanne, fo muf man gleich Anfangs viel Soblen
barutiter Tegen, damit fie von unten auf fchpnell badi
fonft dringt dic Sauce durch dem Teig und madt, onfi
man bie Wihe nicht and derTovtenpfanue bringen faun.
aeun fie cine balbe Vievtelftunde auf dem Feuer genwis
fen iff, fo Fann man die frarfe Glut darunter wegnehmer
2af fic nicht anbrennt,  Diefer Kuchen muf immer cind
gure balbe Stunde backen, ed ey im Ofen oder in el
ortenpfanue,
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14, Eine Niaulbeeren.¥Vabe,

BWird auf die gleiche vt jubereiter, wie die Himbees
ven - Wibe,

15, Eine Beidelbeeren . Ydbe,

@he man die Heidelbeeren anf den Kuchen Iegt, witd
cine oder ey Stunden juvor Sucker dariiber geftrenet
nnd die Heidelbecren einigemale umgefebrt. Man fann
fie audy mit Wein und Jucfer abfochen, Tdft fie Hernach
foieder Falt toerden, Bebdlt die Briibe davon suriick, thut
noch mehy Jucker dagu und It fie dict cinfochen. Wenn
die Wabhe dann agebacken ift, o flreuet man ein wenig
Simmet daviiber, driicft ibn mit cinem Lofel in die Heie
belbeeren und giebr fie 3u Tifche.

16, £ine Nirabellen: YOdbe,

Wenn dev Teig in die Tovtenpfanne oder in das Vlech
tingelegt ift, fo nimmt man dic Steine aus den Miras
bellen, fegt fie DicE neben cinander auf den Teig, freuet
é%nrfcr vaviiber uwnd [4ft fie cine gute balbe Stunde
acken,

17." £ine Uprifofen . YOAbe,

Man fann die Aprifofen fhdlen oder fie ungefchalt auf
ben Teig fegen, wie man will,  Anf die ungefchaltesn
muf manw mebr Sucter fivenen , als anf die aefchdlten,
Man fann die Aprifofen auch ein wenig fochen,  Wenn
fie gefchiilt find, thut man Wafier in eine Cafferolle 3
fo bald e focht , Ieqe Die balben Aprifofen binein , [
fie etwa eine oder zwey Minuten fochen , nimm fic bann
mit einem Loffel aus dem Wafler und Iege fie auf den
Rand einer Platte , damit das Toafier daven ablanfen
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fang,  Man [Afit fie fo cine gute Halbe Stunde liegen,
ebe man fie auf den Teig feat, Fndeffen nimmt man die
Sevne aus dep < Steinen, icht die Oiilfen davon ab, Iegt
dann auf fede Aprifofe cinen balben Kevn, fireut Jucer
Daviiber uad [6fit fie Dacfen. Man Fann auch die Hiilfen
pon den Aprifofen in cin wenig Waffer abfochen, i
purch ein Sieh giefen nud das Waffer wicder aufs Feuer
flellen s thut bmmrly ioch Sucfer dasu , uud Lt ¢d eins
fochen, bis es eine dicfe Gallevte iff, Wenn die Wahe
gebacten iff/ fo thue die Gallerte daviiber,

18, Line Rirfdhen-YDabe,

Man nimmt fehwarse faure Kivfchen oder Weichfelfirs
fchen s fiife vothe Kirvfchen find nicht su gebraucher, in-
dem fie nicht gqut find., 3u cinem Kuchen von einem
balhen BVfund Butter und einemt balben Piund Mehl
Braucht man drey Bfund Kivfchen, Wenn die Steine

berausgenommen find, witd der Saft mit der Hand cin
wenig ausgedriictt, doch nicht u ftarf, legt fie dann auf
den Seig, fireuet Sucker dardiber und [AFt fic cine balle
Stunde Daden, Den Saft von den Kirfchen fann mal
mit Sucter fochen, nud wenn die Wabe gebacden iff, das
viiber gicfen,

19, Fine St, Tobannisbeeren . Yabe,

Man frupft mit cince Gabel die St. Johannisheeres
pon den Sticlchen , Defteeuet {ie mit Jucfer , dectt fie su
wnd 146t {ie cine oder gwey Stunden in dem Jucker lics
gen,  Nimm das Weife vor 6 Enern, fchwinge ¢ §u
Schnee, viipre fachte ein Vieveelpfund geftofene Manvein
and eben fo viel Juder daveiny belege dann ein Bied)
mit fpanifchem Brodteig , thue dic HElfte von den Vian
defn und den Goern auf den Teig und lege die St §o-
Pannisbeeren davauf, die andeve Hilfre ffreiche oben dae
giiber nnd Taf o in cinein ofen {dhon aelb bocen,
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20, £ine Trauben.Oibe.

an

DMan fecuet auf den Boden des Teigs, fobald et -fertig
i, geffofenes 9MMilchbiod , thut die abgesupften Tranben
vavauf, nebt Jucker und Jimmet, und Idfc fie eine qure
bathe Srunde backen, Ehe man die Whibe aus demt Blech
ooy and per Tovtenpfanne nimmt, {chopft man mit ¢i-
et fleinen Laffel den Saft von den Trauben, verwabre
ibn iy ciner Cafferolle, thut nodh mebr Jucker daju und
IG5t thn DicE ¢infochen. Dan fann den Saft swar auch
vatauf [affen, oder ibn Hernach wicder daviiber gicfien,
wie aan will, Die WIhe muf von unten auf o fchnel
qebacten werden, wie cine Himbesren-IWahe,

21, Zine Aepfel. Torte.

3 ciner grofien OO0 - Torte muf man immer ein
Lund Butter und et BPrund Mebl vechnen. Ju einey
Uepfel. Tovre nimme man Aeprel, die fich gut verfochen

laffen,  OMan feqt ouf den Boden der Safferolle, in wel-
her man die Aepfel focht, ein Vicrtelpfund NRofinen,
thut die Acpfe! drauf uud gieft cine fleine Tafenfchale
voll Waffer davan, nedf cinem Stiicchen Jucter. Man
lafit die epfel gany cinfochen, Wenn fie falt find,
ribve man Sunmer darein, oder reibt die Schale von
ciney balben Crtvone auf dem Neibeifen dasu, weldhen
Gefchmact man am liebjten bat.  imm dann den balben
Theil fpanifchen Broveeig, wable ibn meferriickendict und
o qrof als die Torvtenpfanne ift , aus, und fege das
Qepfelmug fingersdicE darauf: den andern balben ThHeil
wable fo grof ald den erfren, {dneide ibn rund und
fihneide cinen Rand drey Finger breit davon, Das ans
vere wable noch mebr in die Breite, Ninun ein Kuchen-
vadiein oder e¢in fobarfes Meffer und gerfchueide den Teig
oamit in fchmale Rivmen, beffreiche den Nand der Tovte
mit cin wenig Waifer , und lege die fhmalen Ricmen
I
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cittenn guten Giager Dbreit von cinander {iber die Aepfel.
Nimm dic breiten NRiemen und lege fic fber den HRand
der Torte. Streiche die Tovre fchin mit einem €y any
nud laffe {ic 3 Viertelftunden gang lfangfam baden,

Man faun alle OOF-Tovten, fowohl Nofinen- ald ane
dere Torten, obie Blech oder Tortenpfanne backen. Man
fchneidet nur cin Papicr in die Riinde, {o grof ald man
die Torte baben will, fireicht es mit frifcher Butrer an,
uid legt ¢ auf ein flaches Blech , theilt dann den fas
nifthen Brodteig in swey gleiche Theile, wablt den einen
Sheil fo grof als das Papier iff und legt ihn davaur.
Auf dicfen Teig Tegt man bevnach bdie Fidlle, und laft
tings bernm cinen Nand ibrig, bder etwas mehr ald 2
Kinger breit if.  Den andern halben ThHeil wablt man
fo grofi, afd den crfen, uud fdpneidet einen Rand da-
von, etiwa 3 Ginger breit. Das mittleve gerfchneidet man
in Nicmen, und macht davaus cin Gitter fber dic Tov-
ten,

22, #ine ander¢ Urt,

SWenn das Blech ober die Tortenpfanne mit Teig bes
Yeqt iff, fo fchdlet man ungefdbe 20 fchne Aepfel, die
fich gut vevfochen lafien, und fdhneivet fie in 4 Theile.
Wenn fie ausgefchnitten find, serfchneidet man fic fo fein
als miglich, Nimm cin BViertelpfund Mandeln , und
fenn die Hiilfen abgesogen {ind, fo gerfchneide fie ling-
Ticht 5 thue ctliche auf den Boden der Torte, und den
batben Theil Aepfel davauf. Streue eine Hand voll Jucker
daviiber , und ein wenig fein geftofenen Jimmet, Thue
wieder Mandeln davauf und den andbern balben Theil
tepfel , und zulest den NReff Manbdeln mit Juder und
Qimmet, Wabhle aud dem dibrigen Teig cinen Deckel
seichne mit einer Mefferfpine einige VWerzicrungen bdavei
and lege iom auf dic Torte. Befchneide den Rand ringd
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beramy mit einem {dhavfen Meffer, fiveiche die Torte mis
ciem Gy an und lafie fie ungefabe 3 Bievtehtunden
Ladcen. ;

23. Yied) eine andere Art Obfi-Torten.

3 allen Obt-Tovten muf man dad OOf suceft fodent,
man pimme 6 dann aus deér Briihe und lege ¢s fo rro-
deny, al$ man fann auf ¢inen Teller.  §m dbrigen vet.
fabre man damit wie mit einer Aepfeltorte, Mian macht
e Gitker daviiber , it den Saft aud dem ObF mit
cin wenig Jucfer cinfodyen , und wenn die Torte ges
badten ift, {o gieft man ibn mit cinem Fleinen Loffel in
bie Torte,

24. Eine Rofinen:iLorte,

Man pimmt 0 ciner grofen Rofinen-Torte ein Bfund
“h\mlm und cin wenig Vieertrauben darunter. Die No-
finen miffen auert gewafchen werden, ebe man fie vee.
Hest, thut fie bernach in ¢in fleines Sicbbecken , frelie
¢ tn eine Sdiffel , {chiittet Waffer iiber die Nofinen
und veibt fie mit den Hinden , daf die Sticldhen alie
baven fommen. Man nimme das Vecken aus dem Waffer,
thut die Mofinen in cine Cafferolle famme cinem ®Gias
voll. Wetn, cinem Glas Waffer und cinem Stiic Aucer,
und Lifit fic cinfochen bis etton auf efne Zaffenfchale voll
Saft. Mache eine Torte mit ecinem Gitter wie die vore
berachende , und wenn fie gebacken iff, fo giefie den
Caft, welchen man guriicbehalten hat, davein.

25. (Eine Niandel: Sped, Torte,

Tan braucht ju eiuer grofen Torte cin Pfund Nan.
deln. Wenn fle gefthifr und gefofen find, fo thue fie
tn cine Schiiffe! nebii 3 Biertelpfund Juefer, reibe dic
Schate von ciner fle tnen Citrone an einem Reibrifen al,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



( 260 )

und thire fic dasu, Jerfhucide dic Citrone und driicte
e Saft bavaus in die Mandeln. Die Kerne dirfen
niche unter die Manveln fonnmen, foudern man muf fic
ieder davon fichmen, wenn fic dagu gefomimen  find,
Hernach {chlage 2 gange Eycr bincin mit 4 Lofiel voll
Wafler , viibre dies eine qute halbe BVicrtelfuude dmveh
einander , thue ¢6 dany in die Torveenpfanne , mache cin
Gitrer Ddatdiber , obfchon nicht fo nabe beyfammen ald
wic bey bem OO0, fiveiche die Tovre mit eluem Sy an
unt laffe fie 3 BVievtehiunden bacten, Wenn {ie qebacken
i, fann man fie mit fein gefchuiteenca Pomeranzenfcho-
fen oder Citvonaten bejtecten.

Die gleiche Torte fann auch mit Rahm gemadht wers
den ahgface mit Waffer, {ie wied aber nicht fo faftig als
wie mit ABaffer,

26. £ine Niildy . Rabm . Torte.

Man braucht s eiver grofen Tovte jum  wenigficn
prey Schoppen MRabm und ¢in Vievrelpfund Mandeln
bie man fein {foft, und cin Vicvtelpfund fein geffofiencn
Sucker, Dan rabre dag Gelbe von 6 Enern in die Mans
veln, ungefaby cine Vievrelftunde lang, bis fie weif {ind.
AUlspann ribrt man den Rabm darcin, und o man will,
thut man abgevichbene Citvonenfchale daju und einine
Loffel voll Rofenwafier , macht dann von einem bhalben
Riund Mebl und cinem halben Pfund Butter cinen {hi-
nen fpamifchen Brodteig , leat ibn in cin Blech oder i
cine Tovtenpfanne , gicft den Rabm davein, iedoch nicht
eher , alg bis. man die Torte in den Ofehr obder aufé
Feuer frellen will , befchneidet den Nand rings herum
mit einem Meffer, und GGt fie eine halbe Stunde Lacken.

27, DHasler Ofterfladen,

Man macht den Nbend suvor , ehe man dic Fladen
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ba Lh‘n will , ¢in Mus anf dem Wafer, erflonft in ci-

v tiefen 5.111m.w1 Staree 6 Eyer febr farf, viiber daun
Gehoppen Milech davein , flelle die Platte anf einen
opf mit fochendem Wafier und [dfc den Brey quf dem
onf Fochen , Db ev gans dick i, nimmt by bernach
us dem Wafjer und LGkt ihn Falt foerden, Wenn e
falt i, fo f{chiicte ibn aud der Platte in eine fchone
weife Serviette, binde die Serviette jufammen nwnd hange
fie fiber SMacht auf, damit das Waffer darausd vevttopfen
faun, Angate dicfem Brey fann man auch einen andern
Srey von Res oder Gries mic Mileh fochen ,  weldyes
man am [{ebien bat. Den andern Tag nimmm den Brew
and der Servietre in eine Sciifiel, frobe cin Vierfelpfund
Manveln gang tein ond tvibre fie davunter; {chlage 4
Eoer dagu, und gicge einen Scdhoppen guten Nahm daran,
nehit einemr Biertelnfuad fein qeffofenen Jucker, nnd cio
tiem Viervtelpfund Tieertranben und Rofinen. Von diefen
fommt aber wvur die Halfre in den Teig, Dian macht
dann cinen {panifehen Brodreig vou ctnem woblgemogenen
batben Biund WMebl uud nicht gar batben Pfund frifdier
Duteer , befegt cine grofe Tortenpfanne mit dem Teiy
fireuet dic Rofinen und WViecrtvauben daviibeyr , yehiittet
Di¢ andeve Fiilte oben davauf, ftellt ¢ dany in einen
Oren , der wobl qewanme 0, und VAt ed eine fleine
Stunde bocken. WU man 8 mociner Tortenpfanne
backen , {0 muf man unten vicl Feuer machen und ouf
den Deckel nur cin wenig Koblen [eqen,

A
~
\

T
~
al

28, ®ine NiarB:Torte,

Nimm su einer qrofen Marvf-Tovte onderthalb Vier.
telpfund Mark, jiche die Haut wobl pavon und fchneide
6 fo fein als mbalich. Nimm ¢in Pfund Milchbrod ,
cibe affes (Belbe davon , givfe 2 Schopren tochende
Milch dariber , lege dad Warf davein und dede ed o,
Rinm cin Vigrtelpiund Mandeln, die eein gefiofen feyn

¢
r
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miiffets, und 6 Toth fein aeftofencn Rueker, serviihre dies
mit dem Gelbenr vou 6 Epern eine Viertelffunde, Wenn
bas cingeweichte Milchbrod falt iff, fo serviibre e8, daf
¢ ausfieht, wie ein Mug, und thue ¢d unter die acriibr.
ten Mandelnn, nebft ¢inem halben Schoppen Rabm oder
cinem balben &choppen quter Milch, Das Weifie von
ben 5 Cyern {chivinge su einem diden Schhee, riibre ¢f
gang laugfam Ddarunter , mache danu einen fpanifchen
PBrodteig von einem bolben Pfund DButter und cinem
balben Rfund Mebl , Belege die Tortenpfanne mit dem
Teig und laf e cine gqute halbe Stunde bacfen. WVian
muf diefe Torte warm auf den LTifch flelen, man gieht
fie immer bey bem erficn Service sum Ragout. Man
fann fie anch mit Saly machen, danw erden die Man.
beln meaaelafien,

29, Fine duitten-Torte,

Nimm gu ciner mittelmafigen Tovte 3, oder 4 Big §
uitten.  Thue fie it cire Cafferolle mit ficdendem Waf-
fer , und Taf fie fochen ; Dbis bie Haut oder die NRinde
auffpringt. Mimm fie dann auf eine Llatte und piche
die Haut davon ab, nimm mit einem Loffel das Mark
Heraus und thue ¢s in eine Schiffel, {hile 6 oder §
Renctten odber fonft qute Aepfel, thue fie in eime Caffer
volle nebft andertbalb BVievtelpfund Suctet und ciner bal
Denr Theefchale voll Wafier. Sobald die Aepfel verfocht
find , fo thue das MarE votr ben Duitten dazuw und Inf
¢s noch ¢in wenig mitfochen, it ed nicht {66 genng,
fo mug man mebr 3ucder binein thum., Hernach thue
vas Gefochte in eine Schiffel , und wenn ¢g falt ik, fo
mache cine Tovte mit etnem Gitter, wie die obige Aepitl-
Torte. Ju einer foldhen Maffe von Ouitten braucht man
aur dren Bicvtelpfund Butter und drey Vicrtelpfund
Mebl.
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30.  Bine Qnitten = Torte mit einer Gallerte,

an pimme enva 12 big 16 Quitten , die nidit gav
arof find, wafcht fie fauber ab, fhale fie, {chneidet fi
pall vom cinander und mimme das Kcrnbous berausd
leat fie dann gicich, fo wie fie gefchdlt und ansgenom.
fmen find, in frifhes Wafer. Die Rinde fammt et
Sevien thut man in eine Cafferolle und LA fie cine gute
Qicrteltunde fochen , dritkr fie durd) cine Servietee,
und gwar giembich farf, damit alles Gallevichte wobE
davon Fommt, thut die Brihe wicder in cine mefiingene
Gaferolle wund toch mebr Waffer dage, legt die Duitten
bincin nebft cinem guten Stiickchen Jucker, und (e fie
fochen big fie meich find.  FWenn {ie nun weidh werven
timmt man ¢ine wm die andere hevaus und fegt fie any
cine Platre , damit alles Wafjer 1wobl ablauft. Die
Breiife perwabet man fu ciner irdenen Schiifiel. Wenn
dic Ouitten Falt (ind, fo wache von einem Hatben Brund
Otebl wad einem balben Bfund Butter cinen fshonen fpa-
nifchen BVrodeeig. Wable ihu Meferviictendic aug, thue
i in die Tortcnpfanne uud lege die Luitien pavauf ,
wie die Aepfel au einer Gompoten - Wibe, Die Torte
wird vicl fdhdner in ciner Tovtenpfanne, ald in cinon
[actofen. Nimm jene Brdibe , v weldyer die uitten
qefocht worden fiud, thue fie in ecine mefiingene Pfanne
mid ein quees StiicE Jueber dagu, jerfchueide cine balbe
Gitrone in diinne Scheiben und laf fie mirfochen. Laf
6 cinfochen bis su ciner Gallevte. it daun di¢ Torte
gebacken , fo nimm fic aus der Tortenpfanne , giche Die
Gallerte daviiber und lege die Citvonenfchalen daviiber.

31, ¥ine Citronen - Torte,
Shile den Taq suvor vier Citronen , jerfchneide dad

andere in diinne Scheiben, [fege diefe auf cine poriella.
nene Platte, firewe cin BViertelpfund gefiebten Buder
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daviiber und faf 3 fiber Macht flehen. Den andern
Morgen thue die Citrone famme ciner Theefehale voll
Wafler e cine meffingene Pranne, Wenn es ufammen
cin wenig gefoche bat, fo gigfie ¢ durch cin Haarfied ,
oriicfe die Citvone mir einem Loffel wobl and, frelle
den Gaft wieder aufs Fewer, thue 12 Loth Jucker dagy
und Iaf es su einem Syeop einfochen. NRimm danu cin
Dalbes Prund Mandeln, jiche die Diilfen davon ab wud
gerfcbneide fie Langlicht wnd fein.  Stimm die Citronen
biilfen, [afie fie cine fleine Bicrtelfunde im Wafer ab-
fochen und gerfchmetde fie in diinne Stiickchen in Fingerds
linge , mache von drey Viertelpfund Butter und. drey
Biectelpfund Mehl einen fchinen fpanifchen Brobdeeiq
belege cin Dlech oder cine Tortenvfanne mit Tetg, lege
aur den Boden die Hlfre dev gefchnittencn Sitronen und
thue die Mandeln darauf nedft dem Syrop , frene die
andere HAalfte der gefchniteenen Citronen {ider dic Man-
oeln , madhe cin Gitcer daviiber wie bey einer Aepfels
Torte, und laf fie {chin gelh backen.

32, Eine andere Art,

Dan reibt an cinem StiicE Jucter vou ¢inem hallben
Piund das Gelbe von ungefibhr 4 Citronen gang abd wud
fchabt ¢8 bevnach in cine Schiifiel. Der andere IJueker
wird fein geftofen.  Man nimmt das Gelbe von S Eyern
und viihvt es darein , driicft von 2 Citronen den Saft
hingu und viibret o5 nody cine balbe Stunde immer auf
eine Seite bin, fchwingt dad IWeifie vou den S Cpern
au cinem viden Schnee und riihre es gang langfam darun
ter. Ebe man aber anfdugt jn wiibven, macht man ciny
fpanifchen Drodteig von anderhald Vievtelprund  Vich!
und quocehald Vicerelpfund Butrer, und belegt eix Bied
von mitcierer Grsfe damit, nimme ein Mefer oder eind
Gabel, und jiicht (o tenBVeden fleine Locher Lis an den

NRand binouf, uwin 30 verhindevn, daf ver Teig in dov
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Mmitte nicht aufgebe , frellt vad Blech, wenn der Nand
fanber abgeichaiteen i, in ven Ofen, und [dFe dic Tovee
balber baden , nimmt dasd Blech wicdey aus dem Ofen
thut das Gevabrte {o gefchivind ald moglich binein, fedt
08 wieder i dén Ofen und Lifit er noch cine gute Bicrs
telitunde backen. Unftatc deimn {panifhen BVrodteig fann
maf auch cinen Mandelteig machen , wie man ibu bey
pem Marvsipan angescist findet.

33, Eine englifche Torte,

Jimm cine halbe Maasd guten alten Wein, und eincy
Seyoppen Waffer, veibe an anderthald BVicrrelpfund Jui-
der das Gelbe vou 2 Citvonen gany ab, lege den Rueker
in den Wein, driicke den Saft von den Citvonen fauber
qud und [af den Wein einfochen bis auf eine balbe
Digas, MNimm dag Gelbe von S Eyern und jerriihre ¢s,
bis ¢f 1weif ijF, viihre den gefochten Wein in die Eyer,
fielte es noch einige Augenblicke aufs Fewer, fhiitte ¢3
bann fn cine Schiffel und laf es ftehen. Belege cin
Blech mic cinem Mandelteig und laf ibn in cinem Ofen
balber bacten. Aledarn giefe die Eyer famme dem Wein
binein, und laf ¢3 {ammtlich noch eine gute Bicrtelffunde
i Ofen backen.

34, Eine Reis-Torte,

Man Eocht cin Vicrtelpfund Reis mit 4 Schoppen
Mild) vecht dicf, Wenn ev falt ift, thut man Jucker
und Jimmet dagu, und ribre das Gelbe von 6 Eyern
binein , nebt einem Schovpen qutem Milchrabm, Das
BWeife vou den Eyern {chwingt man ju Schuee und riibee
69 gang fachte parunter , Delegt dann eine Tortenpfanne
mit cinem fpanifchen Brodeeig, thut das Geriibree daranf
und [aft die Tovte ¢ine hHalbe Stunde bocken,
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35, %iue Uianbel.Torte,

Man faun dic Mandeltorten Towobl mit ald obue fpo-
nifchen Brovreig verfertigen. Macht matr fic obne fpani
fdyen BVrodteiq , fo muf das Dlech mir frifdher Butter
angefivichen werden, Man wimmt dann 3 Bicetelpfund
Mandeln, Wenn die Hiilfen abgespaen {ind, fofit man
fic qang fein, nimmt 3 Vievtelpfund aefiedten Jucfer
dag, und das Gelbe von ciner Citrone, weldes auf
cinem Meibeifen abgevieben wird. DMan nimmt dad Gelbe
voit 45 Guern , und pitbet den Jucer und die Dandeln
¢ine qute balte Stunde damit , das Weifie von den 15
Gpern fobmwinge su Schnee vud viibre cé gany langfam
darunters man filit dann die Model mit dem Teig, und
Wags ibn in eintm Ofen bacen , ber nicht allsn warm
iff. Dicfe Torte muf tmmer drey BVicrrelfunden in dem
Ofen bleiben.

36, Wianbdel.Herse,

e ciner Vlatte Mandelhersen, relche in 6 Hergen nnd
cinem Stern befleht, nimmt maw cin Prund Dandeln
und cin Pfand Jueker , wic auch das Gelbe von einet
abqerichenen Gitvone, und 20 Gyer. Man verfabrt dar
bey auf die gleidhe Avt, ic bey ciner Mandeltoree
fircicht die Formen mit frifcdher Buteer an, und Lift fic
dren Wiertelfunden lang bacen.

37. Fine {dwarge Brod. Torte,

aty

Stimm c¢in balbes Piund Mandeln uud fofe fic fein,
nimm  ein balbes Pfund geficbten Jucker , civ balbed
Suentchen Qimmet und 10 Ndgelein,  AMles dicfed muf
fein gefofien werden. Rerflopfe das Gelbe von 10 Cyern
dazu, und ribre 8 jufammen eine gute halbe &Stunde.
Nimm cin Vievtelpfund fchmarses Brod, [af ¢5 in cinam

Ofen diive werdew, aber nicht braun, fofe ed in cinens
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Morfer, laf e durcdh ein Haarficd Taufen und pfilre es
unter die CGoer. Das Weifie von den Encrn {dhivinge i
Schnee und riibre ¢d auch darvunter. Beftreiche cine
Tovtenform mit feifcher Butter , fireue qefofenes Brod
barauf , thue die Kiille binecin , und laf fic in eincm
Ofen, bder nicht gar ju beif ift , dvey Bicrteltinden
Dacken.

38. #ine Jucer-Brod oder Biscuit - Torte,

Nimm 3u ciner Biscnit-Torte dreny BViertelpfund qes
fiecbren Bucker. Nimm von 16 CEwnernr dag Gelbe nud
pricfe den &Saft von einer Dalben Gitrone darcin, Das
Gelle gerrveibe auf cinem Reibeifenw, und thue 3 bingu,
Riibre vicd eine Dalbe Stunde binter cinander immer
nach ciner Seite su, Dap Weife von den Epern {chwittge
sl cinem dicken Schnee und viibre ¢8 gang langfoun darun.
rer, Mimm ein halbes Prund fchones trodnes Weifmebl,
und fiveue ¢ gang fachte davunter. Befreidye eine Form,
weldhe mate toill, mit frifcher Butter, thue das Geriibree
bincin und laf e drey WVicrrelffunden gang langfam
baden. Die Torten miiffen wdbrend dem Baden nicht
Ecmc_qt werden , weder die Bideuit. noch die Mandels
aorten,

39. £ine Jimmet . Torte,

Die Jimniet-Torte wird gemacht tvie die Biscuit-Torte,
nur mit dem Unterfchied, daf man ein halbes Lotb Iim.
met davein rithee, Wil man aber cine marmovirte Torte
baben , fo [dft man 2 Loth Vrod in cinem Ofen gelb
backen, ftofit es dann fein , Iift e8 durch ein Haorfich
gehen, und fireuet ¢ aang fachte unter die Maffe. Alge
dann iff ¢ cine marmoticrte Sorte.
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40, £ine {dwarse Niandel - Torte,

Man niwmt eiq halled Pfund Mandeln, veibt fie mit
einem Tuche fauber ab, und fioft fie vein fammt dem
Didfen,  NRimm von 6 Eyern das Gefbe, und 4 gange
Epery wie auch ein Quentchen Jimmer, und ungefiby 8
ober 10 geftofiene dgelein.  Niibre dies sufammen cine
qute bafbe Stunde. Yimm von den 6 Cyern dad Weife
und fdwinge ¢8 1 Scdhnee, befireidhe cinen Movel mit
Butter, und laf e wie dic audern Torten drey Biertels
frauden backesn.,

41, Lrdapfel. Torre,

Man animmt gqute Crddaprel , die mehlicht find , und
fehwellt fie mit wenigem Waffer , wuf aber Sovge tras
qei, Do tie nicht auffpringen. Man [age e falt wevs
Demound gerveidt fie auf einem Reibeifen , nimmt cin
balbes Pfund jerricbene Crddpfel, und cin Hafbes Plund
Sucker,  Man fann auch drey BVreveelpfund Eedavfel iichs
men, went man die Torte niche gevn ju §Gf haben il
San reibt von ciner Citrone dic Schale auf dem il
cifen dagi, und erfiopft 4 ganze Guer, und von 6 Eyern
vas Gelbe febr gtark, flvenet den Jucter in die Syor und
settelt die Cuddvfel gany fangfamr biugu.  Stibre bied
cine halbe Stunde nach einer Seite 3u, nimm dann dad
ocifie von den 6 Eyern, fdwinge b ju Schuee uyd
tiihre e$ gansy fachte Ddavunter. Bejveiche ein Tovtens
Diech mit frifcher Bueter , jreene  gefofened Milddrod
Paviber und thue das Geriibrte bincin,

SRenn man ju den Torten , die manw ohue Teiy oder
MBoden machen fann, ald wie ju Mandel= oder Bidenits
Torten, ober su dew andern 6 lesten Torten, fein Bled
aehmen will, weil fie gewdbnlich uicht tief gewug find,
o mimmt man 2 Bogen weif Papicr und {hacidet fie
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i der Grife, mwie man die Torte balen will, Defirciche
;Ec dann mit frifcher  Butter und frrener auy ein wenig

phencs Brod darfiber , damit {ich das Papier vefo
beffer von der Torte ablofen [dft,  Man legr dann tioch
ein anderes SBapier 3 Finger brcit und vievfadh iiberein
auber, und ndbt ed sufommen, damit e85 {o lang wird,
0af ¢t der gangen DRiinde berumgeioqen wwerden faad,
€5 muf aber sucrit gleichfalls mit frifcher Butter anges
firichen und wmit etn mwenig geffofencm Brod fibevitrenct
werden,  Man [eat ¢35 dant anf ein Blech und fiilit ¢9
mit der Mafies bevnach , wenn die Torte gebacden ift ,
wied fie mit Jucker dibevffrent eder mit einem Gup (iber.
g, wic man die Mavsipan ibersicht,

\|~)

42, abacta . Rollen,

Bop einem Vfund Mebl und einem  Pfund Buttce
macht man guert einen fpanifchen Brodteig. Wenn bder
Teig fevtig iﬁ', fo wable ibn mefierviickendicE aus und
erfchneide ibn in GStiicfe, die cin wenig fhrser {ind als
ol Fovmen oder die Hilser, fo man dajn braucht. Gn
per Ldnge mifien fie ecinen Finger breit fiber cinander
s liegen fommen, wenn man den Teiq tiber die Hilzer
vollt. Mache dann folgende Fille: Nimm cin Pfund
Mandeiny wenn die Hiilfen abgesogen {find , werden bdie
DMandeln fo vein als moglich qeftofien. Nimm 3 Vicrtel.
prund gefiebten Jucker und thue ibn dagu, reibe das
Getbe von ciner Citrone auf dem Reibeifen ab und driicke
en Gaft von der Citrone darvein , fchlage 2 Syer dasu
uebft 3 bis 5 Eflifel voll Waffer, riibre dies eine Fleine
halbe Bievtelffunde unter einander, thue dang auf jedes
Ctii€chen Teig einen CFGFel voll Fiille, und breite die
?\'ftllc gang auf dem Teiq anscinander , lege Bas Holg
darauf und wickele den Teig darum, fiimm ¢inen Vi
faden, Befiveiche ibn mit feifcher Buteer wnd wickele ibn
< mal um bdie Rolle berum, [ege die Tabacksrollen auf
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ein Blech, und jwar cinen Finger breit von einander.
Der Ofen darf auch nicht ju beif feyn, damit die Ta.
badsrollen nicht su braun werden , foudern immer cin
wenig weif Dleiben.  faf fie eine qute balbe Stunde
baden, 1bfe dann gleich die Fdden davon, giche das Holy
beraus, thue auf cinen Teler Jueker uud Jimmet, und
fehbre ot Tabaclivellen davin um, weil fis nod) warm
. BWon einem Pfund Mandeln und cinom Piund
Butter gueht ¢ 24 StiieE. Man fann avnd) Jimmet face
Citvonen nehmen,

43, Torteletten von Compoten,

Man focht Compoten tie fhon angeseigt if. 23u 30
Teeretetren braudit man cinen fpanifchen BDrodteiq von
cinan bafben Pfund Butter uud einem balben Piund
Dehl.  Man wable by aus fo dick als cin Mefferviicten,
legt Die Form u den Tovteletren davauf und {chneivet
ibn rund, jedoch ciw wenig breiter als die Form iff.
Man thut den Teig in die Model, muf aber Sorge bas
ben, daf man ihu niche drficf, deun fonft gehr er nicht
auf.  Hernach Legt man in jede Tortelette eine Compote,
und Lfit fie n einer Tovtenpfanne oder in einem $efes
Tein bacten, Wenn fie gebacken find, fo gicfe auf jede
Toveeletre cin wentg Gallerre, dag fie dfiber die Compote
gfanunen gebt.  Anf diefe Art werden alle Torteletten
gemadht, die mit emgemachten Obik gefiillt werden follen,

Man macht aud) Mandel - Tovtelettens die Fiile witd
auf vie gleidye Art jubereitet, wie 3n der Manvel-Sped-
Totten , nur it dem Haterfchicd , dag man ftatt dem
Waffer , Milch oder Rabm dazu nimmt , und wic man
im erften Fall nuy 3 Sofel voll Waffer nimmte, fo nimme
man im awenten 6 Lofrel voll Milch, Man muf anch v
allenn Torteletten den Boden nic ju dicE machen, denn
fouft werden fie fpecticht und nicht qus.
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44, Torrelerten it Gitter.

3u folchen Toveeletten nimmt man qefochte Aepfel wie
ju einer Yepfeltorte, ober NHofinen. Man fcdhuetver aich
Panveln in die Aepfel. Man fiche ven LTeig mit cinam
blechernen Model aus und Iegt ibn in die Modelein,
thut daugyr die Acpfel, oder was wman fonjt bat, darein,
befchnieivet den Teig rings bevtm mit cinem  feharfen
Dieifer und mache cin Gitter daviiber von 4 bis 6 Stif-
Men Teig, man fieeicht o3 zuieist mic Epergeld an uud
Wit ¢o fehon getb Dacken.

45, Niandel:=Tortelerten obne Teig.

Bu 16 Bis 20 Torteletten nimmt man anderthald Vicrs
telpfund Mandeln, Wenu  fie abgesoqen und mit cin
wenig 3uder geftofien find, thut maon anderthall Viers
wipfund fein gefichbren Sucter bingy wud 6 Eycr. Das
Gefle wird cine batbe Vievtelfuuoe mit dem Sucker uud

den Mandeln gerdibre, thut dann 2 Loth Nofinen darein,

die aber suerft fouber abgetvoctnet feyn miffen.  Dad
Weife fchwingt man 3u eittem dicken Schnee, und vibhie
to gang fachte davunter, befiveiche die TovtelettensFormen
mit frifcher Butter, thut in jede Form cinen EEIGfel
voll, fiellt fie daun glcich in cin Oefelein, weldyes aber
niht gu beif fewn darf, und I§Fc fic fhon gelb bacten.

46, Yiandelfdnitten,

Nimm ein Pfund fein gefiofene Mandeln , 3 Viertel.
pfund fein geftoficnen Jucfer, die Schale vou ciner Citrone,
ouf dem Neibeifen abgevicben, 2 bis 3 Enermeifie mit
cinem Lofel voll Wafer wobl sevElopit, und ctwa cine
balbe C"sinttlﬁunt\c darunter qeviibrt: fchueide Milchweeten
barb 11n~1erumd, fleciche auf jede Schuitte cinen CElofiel
voll davon, firewe Suefer dariiber und laf fie in cinem
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Ofent, der nicht gar su warm ift, Baden; mache dann
¢ine ©auce bazn, wie bey den Jicgerlein angeseigt iff
pder nimm-Talten Milchrabm mit Jucder vepmifcht, thue
ibn auf cine Llatte und lege die Sdmitten varein,

47, Rletne Sladlein,

Matt macht von cinem balben Pund Dutter und cincm
balben Bfund Mebl einen {ehonen fpaniychen Brodicig,
9Benn cv mefierviiEendic ansgewable ift, scrfchuneider nian
ibn in Stiicen, wie 3 Tabafsvollen. Leae dann miteen
auf den Teig gefochee Aepfel mit HRofinen, oder gefodte
Rofinen, wic man fie ju den Tovfeletten Focht, oder cine
iitie, wie man fie ju Wandel-Tovtelerten macht,  Be-
firciche den Teig mit ein wenig Waffer oder cinem
fchlage den Teig dber die Fille, drace thu sufammen
und Oefchneide ibn vingsd bevwm einen Fingev breit von
der Fille, fiveiche ibn mit dem Gy wicder an, und [of
ibn fdhon gefb backen.  Dian fain fie in ciner Torien-
prane cder in ecinem Oefelein backen, wie man will,

48, Dreyfpiten.

SHiersyt wird eine gleiche Fiille gemacht, wie s e
Klidlein,  BVon cinem bhalben Pfund Butter und einem
Dalben Bfund Ml gieht ¢8 3wolf Drenfpite. Man hat
citien runden Model, in der Grife ciner Tafien-Schale,
wentt der Teig ausgewable iff, fo driickt man ihn aud
feqt dann die Fille mitten auf fedes Stiicd, fireidht ﬁ_t
mit cinem Meffer drevecigt, Dbefreicht den Teig mit e
wem Ey und {hlagt ibn in drey Geken sufammen,  Der
®eig muf aber fo gut fiber cinanber fomumen, daf ev pie
Giille gang bededt,  Kebre daun die Drenfpise wm, lege
fie auf cin Blech oder auf cine Tortenpfanne Vicht nehen
cinander, Gefirciche fie mit Cyergeld, fprenge ein welig
Sucer daviiber und laf fie cine gute Vicvtelfunde backen.
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timm donn cin Weffer, [ife fie von cinander und Toffe
fie noch cine balbe Wicrtelftunde baden,

49, Bratourft-teden,

31 20 Bratwurft-Weden braucht man einen fpanifdhen
Brodteig von drey BVicrtelpfund Butrer und drey Vicrs
telpfund Mebl. Man nimmt gwen Bfund Schweinefleifch
ohne Bein dazus flopfe das Fieuch farf, bade ed o
fein alg moglich, und tbue ¢5 in ecine Schiiffel neb
Pieffer und Salg, ecin wenig aefofiencn Nagelein, und
einer balben Citronenfchale, fein jerichnitten, wic auch
¢in Trinfglas voll Waffer. Wirfe dag Fleifch wobl durch
ginander , wnd thue ¢ in cine Spriipe. Nan fann ¢f
entweder in Bratwurf - Davme thun , oder aud) ohne
Diirme auf den Zeig Tegen, wie man will. €8 muf aber
boch durch die Sprive laufen, fonft befommt e feine
Gorm, Sdhlage dann den fpanifhen Brodteig iiber das
Gleifch sufamen , und befchnetde ihu rings berum einen
Finger breit vom Fleifd, Streiche die Wedken mit eie
nem Gy an, und laf fie in cinem Badofen oder Oefes
lein backens fie miifen {iber ¢ing batbe Stunde im Ofen
bleiben, Man gibt fie innuer warm auf den Lifeh,

50. Ofen.Aldlein,

Bu ey Schoppen Milch nimmt man ein Halbes Pfund
frifche Vutter und thut fie in die Milch , nebft einem
balben Bicrtelpfund Jucfer., Wenn die Mild) fodht, {o
tiibre gany langfam ein Pfund Mehl davein, viibre ¢f
auf dem Fewer, 0is der Teig fich von der Pfanne (6L,
Nimm dann den Teig vom Feuer und viibre noch ferner
barin, big er e¢in wenig abaefiibit iff, lege dann 11 Eper
in warmes Waffer, TWenn nun der Teig ein renig falt
geiworden ifi, fo fdblage die Eoer ewnes nach dem anderen
bincin, ©¢ muf aber cin jedes Cy befonders in dem

(&
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Leig veratbeitet werden, TWenn man will fo fann tan
fioch eine Citrone auf dem NReibeifvn dasw abreiben, ober
etliche Loffel voll Nofenwaffer in die Mildh giefen, bevor
man fic aufd Feuer fielt,  umm dann ein eifernes Biech
und Ifege den Teig loffelweif, in die Gefalt cincy
Cchnecte, davauf, Laf ihn in cinem Ofen Dacken, der
fiicht allsu farm i, €5 giebt in allem 40 Stiick. Nan
fireuet auch an viclen Ovten Mandeln 1iber die Kiichlein,
€5 bindert fie aber am Aufgehen, und dre Kiichlein wers
ven nicht fo leicht. THIUL man fie ein wenig mijvber Ha-
ben, fo nimmt man 3 Vicvtelpfund BVutter anftatt cinem
batben PBfund,

0

51, ®fen.Radlein mit YOafer,

Thue 6 Theefchalen voll Waffer in eine Cafferolle, cin
balves Pfund aqure frofche Butrer dasu, und ¢in halbes
Viertelpfund Jucker, Wenu ¢d jufammen auffocht, fo
fnimm ein balbes Pfund fchones Weifmebl und wivf ¢
fmit einander in dag Waffer. Riibre dann fo gefchwind
als moglich davin, und fo lange big dexr Teig fich vou
oer Caffevolle ablogt, imm dann die Caffexolle vom
Feuer und vevavbeite den Teig noch ein wenig bid er abs
gefiiblt ift. Lege indefien 8 Cyer in warmes Waffer,
piibre eines nach dem andern in den ZTeig und thue Ro-
fenwaffer bingu oder die Schale von einey balben Citrone
abaericben, nimm dann Tovteletten-Formen, thue it
jeqliche ein rvedhtes Kaffecloffelchen voll, und laf fie in
cinem Ofen Dbaden, €5 giebt 48 Stiick aud dem anges
seigten Teiq. Wenn ¢o mbglich iff, fo gicdt man fic
warm auf den Tifch, oder man frellt {fie mwieder in DK
Ofen, ¢he man fie fervieven will, damit {i¢ wieder warm
worden.  Dicfe Oren-sidichiein find beffer ald die vorigen
mit Ditleh,

F
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52, £in Upfelgebackenes (AUpfelEuden),

Bey allen Kichlein babe ich ahsumerfen, daf man ime
mer gure eingefottene Butter in BVereitfhaft haben miife,
pie feinen dibeln Gevuch bat, denn fouft werden alle
Stiichlein verderbt, Jweitens iff in Acht su nebmen, daf
man die Butter suerit miiffe dampfen laffen, ebe man die
Siichlein binein thut, und daf man s allen Kiichlein
fo feines und fo trocfenes Mebl nehmen miiffe, als man
nur befommen fFann. 3u Nepfel- Kiichlein iff befonders
gut, wenn man Aepfel wable, die nidht g naf find,
Die Borfrorfer- und Meicher. Aevfel find am beften 3um
Backen,

Schale 30 oder 40 Meicher-Aepfel, und serfchneide fie
i Wiivfel; thue dann in eine Schiifel 4 Loffel voll
Weifmehl, viibre ¢8 mit cin wenig Milch an, aber gang
dicE, thue das Weifie von 4 Eyern bing, nebyt einee
Eleinen Hand voll fein geffofenem Sucker, und ungefibe

ciner Eyerfehale voll Kivfchenmafier, follte der Teig au
ditnn werden, fo viibre noch MeHr darein und tiibre ¢
nochmals durcheinander, damit an fedem GtiicEchen ermas
Teig bangen Dbleibt, Thue dant in eine ciferne Pfanne
ausyefochte Butter, frelle die Pfanne diber ¢in farfes
Feuer, und wenn die Butter heif ifft, daf fie dimyft,
fo nimm die Nevfer alle sufammen quf einen grofen
Schaumidofel, vnd lege fie in die Butter. DBringt man
fie nicht alle auf einmal davauf, fo bolt man die fibrigen
nach.  Laf fie dann auf eivem {chnellen Feuer bacfen,
Die Pfanne muf aber cinigemale umgeriictelt werden ,
damit die Aepfel unten nicht anfigen, Wenn man nun
fieht, daf fie oben auf ¢in wenig gelb werden, {o - frecte
soifchen die Pfanne und den Apfelfuchen ein  Fifchs
Schiufelein, und bebe die Aenfel cin ienig in die Hobe,
2af man mit dem Schaumisfel binunter langen Fann
Desnadh, wenn fie alie anf dem CShaumidfiel find, fo

i
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fabee fchnell damit in die Hibe, Febre fie um und Ilof
fie auf der andern Seite backen, nimm fie dany mit dem
Sdaumlofel wicder aus der Butrer und [pf fie vers
tropfen,

53, Uepfelkidhlein mit rothem PWein,

Simm 2 RiibrIsFel voll fhones Weifimebl, thue. cinen
Schoppen rothen SWein in ciner Pfanue aufs Feuer,
Wenn der Wein farf focht, fo riibre das Mebl damit
att, thue dann eine Goerfchale voll Kirfchenmwafier in dic
Pranne, und (af ¢d wicder focdhen, Sicht man wdibrend
dem Riibren, daf der Teig ju diinn twerden will, fo
muf man uoch mehr Miebl in die Schiiffel thun, s mit
dem Wein nodhmals anbriiben und unwer das andere
tiibren, Der Teig muf fo did fewn, baf man ibn mit
cinem Finger verfiveichen fann, Streue dann noch eine
Sand voll Jucer daviiber nnd fchaffe ihn binein, Den
Taq suvor, ehe man die Kochlein bacten will, muf man
dic Aepfel fehdten und in 4 Theile zerfchneiden, damit
fic trocken werden, denn fonft wird ¢d unmiglich, ven
Teig davanf ju frreichen. Grecte dann bie Uepfel{chniie
an cine Gabel, und bejtreiche fie einen Mefferviicten Did
mit dem Teig. BVon cinem foldyen Teig, twie ich ange
seigt Dabe, giebt ¢5 30 Stiick. Thue Pann cingefottent
SButter in eine Pfanne, und fo man will, fann mas
auch cinige Loffel voll eingefochtes Schweinefchmals o
rein Tegen. TWeun die Butter beif ift, daf fie dimpits
fo Tege die Kiichlein binein, und Ilaffe fie auf cinem
fohnellen Feuer bacten, Dan nimmt die Aepfel nicht
¢her aug der Butter, als bis fie nicht meby fchrevet,
ey allem, was man von Aepfeln bacft, mufi man i
mer cin farfes Geuer unterbalten, uad ed fdhynell baden
affens, fonft sieben die Aepfel gu viel Fete an fich,
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54, Zine andere Urt WepfelPichlein odex
Wepfelftrauben,

Nimin 3 Loffel voll fchones Weifmebl, thue einen
Loffel voll ucker bing, und riibre es mit gutem weifem
Wein falt an. Der Teig muf weder u did nody ju
difnn feyn, Hernach gicfie ein paar Loffel voll Kir{chen-
wafier davein, Schile die Aepfel, zerfchneide fie wiirs
felicht, wirf fie in den Teig, und tiipre fie darin um,
baf an fevem StiicEchen erwas Teig bingen bleibt. Lege
fic dann LoFelvollveife in die Butter, und twende fie
wibrend dem Vacfen cinige Male um, o find fic gut.

55. Ylodh eine andere AUrt,

Man fchalt gute Aepfel sum bacen, und fchneidet fic
mitten entiwey, wie ju Compoten, Lege fie dann i
eine Sebiiffel, und fprenge cine Hand voll Jucker dariis
ber, Stimm su 12 Aepfeln das Weife von 2 Eyern, uud
tinen quten Loffel voll Kivfchenmaffer. Serflopfe ¢d, bid
die €ner gany weif find, {chiitte e diber die epfel,
und viibre fie darin um, daf fie alle naf werden. Thue
ouf cinen Teller ungefiby 2 Hande voll gefiofenes Brod,
Nimm dann jeden Halben SApfel an cine Gabel, febre
ibn in dem Brod tm, laf fie alle in der Butter {dhin
gelb Bacten. LWenn sman Nepfelfiichlein bact, fo bat
tan immer cine balbe Schindel, damit man dig Uepfel
in der BPutter ummwenden fann, E8 miiffen alle Aepfels
fiihlein wiabrend dem Vacken Hfters umgewendet werbden,

56. Uepfelbidhlein mit gefiodter 1Niild) oder
Rabm,

Die Aepfel werden gefchnitten, toie die vorhergehendens
ﬁbue’bann 3 Riffel voll Mebl in die Schiifiel, und riibee.
% mit fauerm Rabm oder Mildy gart an, aber fo did,
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Daf der Teig att den Aevfeln bangen Dbleibt, Iwenn man
fie bincinftectt, Thue ciune fleine Sand voll Sucker bin-
du, und backe fie wie die vorhergehenden,

57. ®@ebadene Uepfelfdhnige,

Shenn die Aepfel aefdhdlt ind, werden fie in 4 Theile
serfdnitten.  Seder THeil wird der Lange nach noch in
3 andere Theile zerfchnitten, Hernadh legt man fie in
cine Schiiffel, und fireuer eine Eleine Hand voll Jucker
paviber, und cinige Loffel voll Kivfchenwafier, (e fic
etiva cine balbe Stunde ftehen, und thut ingwifchen cine
Hand voli Mebl in eine Vlatte, 8 brauncht abey Fein
feines Weifmebl su feyns man fchwingt dann die Aepfel
woch einige Dal in dey Scbiiffel berum , nimmt fie mit
eitiem Schaumlifiel aus dex, Schitffel, damit alles davon
abtropien tanu, febrt fie dann in dem Mehl um, nimme
fie wicder aus dem Mebl,  Legt fie in die beife Butter,
und Lafit fie fchon gelB bacdew. Diefe Aepfelfchnipe find
febe gut, befonders foeun man Botvftorfer- oder Meicher
dpfel Dagy nimmi,

68, Uepfelfdhnitten,

Man Focht ein Aepfelmus mit Nofinen, wie man ¢
au den Tovten fodht, nur mic dem Unterfchicd , daf man
i die Cafferolle ein Stiid qute frifche Butter thut, und
bie Aepfel ohne Wafler verfochen [AFts wenn fie gefodt
find, lift man fic falt werden, und gevElopft das Weife
vor 3 Ehern, bis ¢f anfinge meif i werden “und riihrt
¢ s den Uepfeln, {chneidet Milchbrod in fleine Schnite
ten, fireicht pas Aepfelmusd darauf, wie ju Ricven{dnit-
ten, Defivcicht fie oben mit Cpergeld, firenct ein wenid
qeftofencs Wilchbrod daviiber, und [Gfc es fchon in But-
ter Doacfen,  Bey allen Schuitten,; die manp in die heife
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Butter Tegt, mif dad Gefillte unten ju lieqen Fommen.
Wenn donn dag Brod obenauf cin wenig aclb witd,
febet man {ie mit ¢iner fleinen Schindel gang fachre wm,

59, Erdbeerenfdhnitten,

Stimm sioey Telley voll Erdbeeren: nimm Diilchivod
pasi, und wenn ¢35 diive i, fo fiofe ¢85 in cinem Mor.

fer, €8 mifffen fmmer 3 Hande voll geftofenes Milchbrod

fenn, @3 darf aber uiche geld werdens thue es iu des

Crdbecren, nebif eintgen Hinden voll Juder, big bdie
Crodecren fiffi genug find. Nimm dag Weife von 3

Gyern, sevflopfe es, Dbig ¢3 anfanat Weif ju werden,
und thue 9 su oeti Cedbeeven. NRiihre davin, Dbis die
Crdbecren jevdriickt find. Schueide daun NMildhbrod in
Cchunitten, firciche anf jcde Schuicte cinen guten SHlifel
voll, uud Oacke fie in Buteey fo febaelk wic man die
Aenlel Dackt., Wenn wman fie umbebrt, wmuf man fich
wehl in Ayt nebmen, daf man nicht in dic Srdlbceren

binein  fricht, imm fie dann aus der Buteer, thue

Stickvapier auf cinen Roft, lege die Cedbeerenfchnitren
davauf, und Oepreve fie gleich mit QJueker und Jimamet,
Alle Kiichlein, die mit OOF gemacht i0d, mifien auf
Steipapicy gelegt werdest, wenn man fie aud ber Burer
Withime,

60. @Gebadene Birnen oder Schubnagel.

Mot nimmt gute Winterbivuen , die cin wenig troden
find, serfehneivet fie in Schnipe, etwa ey Mefferriicten
dick, thut fie in cine Schfifiel und gicht sy Loffel voll
-flit'ffl}tﬂ!Uﬂtht variiber, und cine fleine SHand voll gew
?fN';cntn Juder. Man thut dann auf ecine Platte ¢ine
-‘_J-Illb voll Mebl, nimmt die Virnen aud semr Kivfchen
afier, febre fie in dem Vebl um, und 4t {ie in beifier
Butrer backen,
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61. RirfdenEadhlein,

Nimne 4 LoFel voll Mebl, thue einen Loffel voll Juder
bingu, nund ribre dag Mehl mit ein wenig weifem
SBein und ctwa 2 Lofiel voll Kirfchemvaffer did an,
Riihre das Weife von 2 Coern binein, Der Teig muf
fo vic fen, daf er vom Loffel lduft, Nimm dann fchine
fhwarse Kirfhen, binde mit einem Faden 4 bis 6 ju.
fammen, bebe die Kirfdhen beim Stiel, driide fie in
den Teig, und lege fie in die beife Butter, Jiche fie
wicder berausg, und lafie fic dann in beiffer Butter fchin
aclh Dbacten,

62. Fine andere Art,

Nimmt 4 Lofel voll Mebl, und viibre es mit Mild
bick an. Nimu dann cincr Nuf qrof audacfochte Buts
ter und Iaf fic qany beif werden, Hernadhy enn fie
wieder citt wenia abaefitbit ift, fo giefe fie gang langs

fam in den Tcia. Schlage 2 Cner binein, und ribre
¢s wobl duich cinander. Der Teig muf in der Dide
feon, wie an Acpfeldrauben. Nimm einen grofen Teller
woll Kirfchen, zupfe die Sticle davon, lege fie in den
Teig, und tiibre fie davin berum. Thue fie Iofelvolls
weife in beif gemachte Butter, und laffe fie wie Aepfele
Kiichlcin baden.

63. @ebadene Jwetidgen,

OMan nimmt {chone qrofie Swetfchaen, gieht die Haut
daven as, oft dvie Steine mit cinem fleinen Holy bers
aug, unt thut in jede Jctfdige eine gefhilte Mandel,
mackt dann cinen Seig, wie ju Kirfden Kidhlein, von
welcher Sorte man will, fehrt jede Fwetfchge Defonderd
in dom Seiq um, wud [dft fie wie Nepfel - Kiichlein
Pacen. TWennt fie ang der BVuttey genommen und abgee
Yaufen find, befiveuct man fic mit 3uder und Jimmet
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63. @ebacdene Uepfel mit Rofinen,

Nimm ein balbes Tfund Rofinen, wafche fie fauber,
und serfefe fie. Thue fie in cine irdene Cafierofle, famt
cinem Schoppen rothen Wein, cinem Glas Waffer, 2
oder 3 Gewiiry - Nelfen, und einige Stiickchen Jimmet.
Laf dicf bis ctiva auf cin Glag voll Saft ecinfochen.
Stelle dann die CGafferolle vom Feer, thue in eine
Pranme ansqefochte Butter, fchneide Weifibrod obngefeby
6 oder 7 Schnitten, wie man fic sum baben in die
Cuppen braucht, lege fie in die beife Butter, und bade
fie fehin qelb, Sie diiefen in nichts cingeweicht werden,
Nimm fic dann aus der Butter , und lafie fie abloufen,
Lege die gebadene Schnitten oben anf dic Rofinen, und
vecfe fie feft s, Schile 8 epfel, fdhneide fie mitten
entsweny, wie g Compoten, und faffie fie in heifer But.
ter backen. Wenn fie {chon aelb find, {o nimm fie bevs
aug, Wabrend der Jeit, daf fic abtropfen, nimm das
Brod vor den Rofinen, lege ¢d unten in die Platte,
und gicfe die Rofinen famt der Sauce daviber. Ninm
vann die qebactene Aepfel, Iege fie auf die Rofiuen,
#nd trage fie gleich su Tifdh.

65, Refiten = Brod,

Nimm 3 Viertelpfund Nofinen, und 1 Vievtelpfund
Meertrauben., Wenn fie aewafchen und aevciniaet find,
fo thue fie in eine irdene Cafferolle famt cinem Stiid
Jucker, einer Douteille rvothen Wein und cinem Schoy.
pen LWaffer. Lafi es dann fochen, bis obngerabr noch
¢in Schoppen #brig if. Nimm dann fchones Weifbrod,
und jerfchneide es in Niemen etwad ldnger als ein Fins
ace und wen Finger dicf. Man fann immer bey 46
Ctiichen Weifbrod fchneiden, Giefe ¢in Slas voll
toigen Wein daviiber, Wenn der Wein in dad Db,
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aegoacn iff, o Backe ¢8 {dhin gell in Putter. Laf e
dann abtropfen, uud 1eqe e ctwa cie Bievrelffunde anf
bie Rofinen. Hermach lege dag Brod aur cine Vlatte,
thue die Nofinen daviber, und {chiitce die Briibhe oben
pavauf. Sollte die Sauce niche alle dariber qehen, fo
thut man fic bejonders auf etn Gefchiry, und giebr die
fe8 mit ouf den Lifch.

Man fann dag gleiche Brod auch auf eine anbere vt
gubereiten, Dan wimit namlich nue batb fo viel Rofis
fen, und augate ciner Boutelle Wein ninnnt man ey,
und fein Waffer dagu.  Wan LiGe thn mic den Rofinen
bis auf eine Bouteille cinfochen, und thur Jucfer und
Jummer daran. Man {dhneidet dann dag Weifbrod audh
in etwag dicer, LAft es in vothem Wein ein wenig Lin.
ger weichen, und backt ed fehon in beificr Bureer. Man
Teat ¢d auf cine Platte boch anf einander, qieft den
halben Toheil Wein und Rofincn darviiler, und pecft oo
gleich su, damit e¢s angicht. Den andern balben Theil
thut man in eine Sancicre, und qicbt ¢ mit dem ane
pern anf den Tifeh, Man fedt diefe Piaree ifmmer fo
wart ald moglich auf.

66. ®ebacene Malrenen mit einer Jagebutten.
over Burtenmiis: Sauce,

Stimm e¢in Prund Mandeln, giche die Hiilfen daven
alb, und fiofe fie qang fein mit cin wenig Rofenvaffer.
Thue 3 BVieveelvfund qeficbren ucker binein, NReibe dad
Gelbe von ¢iner Citvone auf einem NReibeifen, und driicte
ben Saftaus-der Citvone in die Mandelo. Nimm dad
Weife von 2 Cvern, jerflovfe 8, und viibre ¢3 in die
Manteln, Mache dann audoetochte Butter beif, tenn
die Bueter beip ME, o nim cinen GlOfFel voll Man-
el nach dawm andern , Tege fie in die Dutter, und backe
fie {chon  gelb,. Hernach lege fie auf Fliefpapicr, und

A
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mache folgende Satce: nimm cine Bouteille vothen Wein,
thue ein Gfas voll Wafjer hingu, ein qutes Stiick Jucker
und cin wenig Simmct, Laf den Wein cinte qute Vit
telitunde  fochen.  Nimm  den gangen Jimmet Hevaus.
JNtmm 3 bis 4 EHloffel voll Buttenmud, tiibre ¢ in den
Wein, und laf ed noch cin wenig fodpen. Richte ¢s
dann in eine porgellanene Platte an, und lege die a¢-
Bactene Mafronen davauf.

67. @Bebadenes Yeifbrod oder Vfaffenfhnitten,

Man fdhneidet Weifibrod etwad Idnger alg ein Finger,
und jwey Finger dick, gicht ctwa cine Stunde juvor,
ehe man ¢8 Dacfen will, vothen Wein dariiber, {chiittes
ben Wein wieder ab, gicht ibn fvicder oben dariiber,
uno o verfabre man 3 bis 4 mal, ¢be man ¢d backe.
Man aft Butter beirf werden , und [Gfit eo darin f{chin
aelb bacen, Wienn die Schnirten abgetropft find, fireuet
man Jucker und Jimmet daviiber, und giebt fie warm
auf ven Tifeh,

68, @Bebadene YVeifbrodfdnitten,

Gehneide Weifibrod in Schnitten, nicht gar fo dick
als ein fleiner Finger, wie man fic su Suppen braudht,
Gicfe vothen Wein daviiber , bis fie weich find, Thue
dant auf einen Teller 4 Guer, und gerflopfe fie fark,
Nimm dic Schnitten ans dem Wein, fehre jede befonders
in dem Gy wm, und laffe fie in beifer BVutter fhnell
backen,  Wenn fie abgetropfe find, fo lege cine neben
dic andeve auf cine Platte, firene Jucker und Simmet
dariiber, und gieh fie gleich auf den Tifeh.

09, Spanifde BrodEudlein, oder Yeinklddlein,

imm ‘ein halbes Pfund Viebl, thue ¢8 auf ein Wiyt
brett, mache in der Mitte cine Grube, serflonge cin Gy
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it cin toenig Saly, und thue ¢ in die Grube, nebf
cintem Loffel vell geficbtem Iuder. Nimm dann quten
weifen Wein, wnd mache einen Teiq davaus, wie su
fpanifchem Brodteig. Nimm eit Viettelpfund frifde
Dutter, gerdriicke fic wobl, thue fie in den Teig, und
wable dicfen, wic man den fpanifden Brodteig wablt.
MWable ihn etwa ey Mefeveiicden bdid aus, Nimm
bann ¢in bobles Glag, und dricke den Teig damit aus,
Bacte ihn fchon in beifer Butter, bis er qelb if. Nimm
bic Kidylein beraus, [afi fie abtropfett, fireue Jucker
dariiber, und gich fie auf dben Tifdh.

70, ®ebadene Yedlein,

Nimm Wecklein oder Mildhbrod, und {hneide fie der
Lanae nach von ecinander. Lege fie auf eine Platte dicht
neben einander, fo, daf der abgefchnitcene FTheil oben
auf ju lieqen fommt, Thue danu in einen fleinen Toyf

falte Milch, gicfe fie aansy Tangfam {iber bdag Brod,
{chiitte bie Milch alle picder davow ab, und fo verfabre
etiva fechs mal, bis vas Mildbrod gang weich iff. IBill
man nun die Wedlein auf diefe Avt backen, die obnfiveis
tig die befte iff, fo miiffen fic immer 2 oder 3 Stunden
supor sugeriifiet werden. IWill man fie aber gleich fertig
Habet, fo darf man nur die Mild) Fodhen laffen, fie dat-
fiber qgicfen, bernach anf einen Teller 4 Ener gerflopfen,
pie Wedklein davin umfebren und in Butter fchon gelb
Bacen., Wenn fie langfam gebacten werben, fo werben
fic immer {choner, als wenn mas fie fchnell backen At

Nan Fann auf diefe Are atled Milchbrod bacden, Man
fchneidet e swen Finger did, und etwas mebr ald eines
Kinger lang, und verfabrt im iibrigen damit, wie aefagt
foorden. Wian febrt ed im Cy um, und badt ¢ in

Butter,
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71, Soselfchnitten,’

Man {chneidet das Milchbirod oder die Wedklein breit,
anftatt dick, gieft Fochende Milch daviiber, {chiittet bie
Mildh wicder ab, febrt die Schnitten in gerflopfrem Ey
um, und bact fie {chon qeld in Butter: nimmt fie aus
bev DButter, Iifit fie abtropfen, firevet Suder und Jim.
met daviiber und giebt fie auf den Zifeh,

72, ®ebadener Reif,

Man focht cin balbes Prund Reif in 2 Maas Mild,
fo did man fann, Wibrend der eit, daf er focht,
thut man einige Stiidden Jucer davan, und [Gft ibn
2 Gtunden lang fochen, Nimm cine Platte, die etwa
2 Finger tief ift, fovenge Mebl davein, thue den gefoch-
ten Reif davein, und laf ibn diber NRacht darin feben.
Den andern Tag nimm ein Brett, und fprenge cine
Dand voll Mebl dariiber. Nimm die Platte, auf welcher
ber Meif liegt, und febre fie auf das Brett um, Jers
fhneide den Teiff in Stiicke, etwag ldnger alg ein fleis
acr §inger und 2 Finger breit, Kebre die Stiidden
in dem 9Mehl um, und backe fie bey gan; gelindem Feuer’
{dhyon geld,

73, Rofen.Riudlein,

Matt thut vier SHIOFel voll gefiebten Suder in eine
Gdiiffel, fchldgt 4 frifche Coer darein, und reibr vou
ciner hatben Citvone die Schale auf dem Meibeifen dasu,
ober thut ein wenig Eau de fleurs d’Oranges oder Romigs
ranzenbliitbenmwafler daran, melden Gefhmad man am
lichften bat, Man gerriibrt die Goer mit dem Sucer,
I\iﬁ fie weif find, und ribrt dann {chones Weifmebl darein,
bis der Reig fo dik ift, mie ein Kndpfiein. Teig, Man
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aces ibn dann mit Milch fo diinn, daf ev vom Lofel
liuft, Thue bernach cingefottene Butter in cine FHeine
ciferne Branne, bdie aber ¢in wenig fief iff,  Wenn dic
Butter jergangen ift, fo lege das Cifen, mit welchem bie
Kitchlein gebacten mweeden, gleich in die Butter, Wenn
fic daan beif i, daf fie ddmpir, fo Felle fic vom Sener.
Nimm a5 Eifen bevaus und frelle ¢ in den Teig: man
mufi aber Acht geben, daf der Teig nicht iiber das Eifen
binaus geht. Stelle das Eifenr gleich wieder in die Prau-
ne; ed muf immer auf dem BVoden bder Planue fiehen
bletben, Wenn dag Kichlein geld iff, fo foende das Eifen
um, damit di¢ Butrer gauy davon ablauft, Klopfe mit
cinem Mefier oben auf das Cifen, o fildt das Kichlcin
beraus. G€g giebt in allem bey 30 Sk, i¢ nacdhvem
pas Eifen qrof oder Flein iff,

T4, @oldene Hauben oder Juderftrauben,

Rimm 2 Trinfaldfer voll {chones Weifmehl, cin Glas
poll gefiebten Bucker, von 2 Cyern dasg Weife und dad
Dricee gang. . So riibre Ever Ddavein, bis der Teig fo
piinm iff, daf er duvch cinen Tvichter Iauft.  Heviach
mache in einer Pfanmwe , die o grof if, als man di¢
golbene Hauben baben will, cingefottene Bustwer beif.
Gewobulich nimme man Pranlein, die nidt grifer {ind,
als cin fleiner Teler, in welchen man die Butrer (46
beiff werden. Thue dann von dem Teig etwa 3 Kochlifel
poll in ein Trichterlcin mit 5 Robren, und laf ibn ge-
fchmind i die bheiffe Buteer lanfen, Wenn die Kiichlein
auf einer Seite geld find, o wende {fie mit einer eifers
fien @abel wm,  Jtimm dann Fliefpapier, widele cinen
Sogen um cin Wallbols, und wenn die goldene Hanbe
auf Oeiden Seiten gebacken 1F, fo nimm fie mic der Ga-
bel aus der Butter, uud lege fie diber das Wallhols.
Nimm noch cinen Bogen Flicfoavier, und drice di¢
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Haube fatt an. Wenn fie dann auf dem Wallholy Falt
geivorden ift, fo nimm fie binweg. BVon einem Glas voll
Sucker und ey Slifern voll Mehl gielht ¢s s big 10

Stiid,
75, Didrobrigte Strauben, _

[ o - oty 8 . . a . ' 1 -'I_"! :

Zhue ein Prund Weifmehl in cine Sehiiffer, und in SN
cine Pranne eine balbe Maas Wafer und s¢bn Loth I 1
Butrer.  Wenn dag Waffer Focht, fo riibre ¢5 in das I
Debl, und fehaffe den Teig fort, bis er cin wenig falt i”'u
i, Lege dann 13 oder 14 -Cner in warmes SBaffer, i ‘l

fchlage cins nach dem andern davein, und thue cin ee

fitg Saly bingu,  Nimm dann eine fleine ciferne Caffea

rolle, die nicht grifer iff alg cin Teller, thue ausgefochte

Butter darein, nimm einen Straubentvichter , der cine ;
fiugerggrofie Oeffuung bat, thue Teig darein, nud lag bk
ihn in der Rinde von der Viaune berumlaufen, fo qrof Tk i
fie ift.  Backe die Strauben gany lanafom; man muf {1 ‘
ben Teig immer auf warmem Wager fieben baben, da- L i
mit ev nicht falt wird, Al

s . Ay it
76, Dunnrobrigte Straubei,

NRimm cinen Schoppen Waffer, thue vier Loth frifche il l alt!
Buter hinein, uud e Halbes Prund Diebl in eine Schiif- i

fel.  Weun das Waffer foche, fo rishre das Mebl damit '
an. Lege 7 Eper i warmes Wafier, {hiage e nach
bem andern bincin, und thue cin wenig Saly dagu, und
einen Loffel voll Kirfchenmwaffer. Schafie den Teig wobl
durd) cimander, Numm dann cinen Straubentrichter mit
einer gang fleinen Oeffuung.  Sollte der Leig su ik
feon, daf er niche durch den Trichrer Lauft, fo thue man
Ener bingw, bis er diinver . imm cine Fleine eiferne
Tfanne in der Grofe cines fleinen Tellers, und thue
obngefdbr 4 Loffel volt Terg in dew Trichier, Wenn die

|
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Butter betf ift, fo flelle fie vom Femer, Laf ben Teig
in dic Butter laufen, und badke die Stranbew gang lange
fam aunf beiden Seiten {chon gelb.

77. Bauernftraublein,

Nimm obnaeriby 2 Schoppen Mildy, thue ein Stiics
chen Butter bingu, und mwenn die Milch focht, fo rubre
OMebl darein, bis ¢3 ein dicker Teig ift Thue Saly in
dent Teig und fege ibn vom Feuer, fege Ener in warmed
Wafier , und fchiaae fo viel davein, bis ¢d fo dtinn iff,
daf es durch cinen Trichter duft. Rimm ein Pfannlein
fo grof du die Strauben baben willi, und thue Butee
batein. Wenn fie beif i, fo frelle fie vom Feuer, und
[af dic Gtrauben binein laufen, Bade fie anf einem
aclinden Gewer gany Longfam, und wenn fie aug o
Butter Fommen, fo frene Juder daviiber.

78, Yerbrubre Straublein,

Thue cinen Schoppen Waffer in eine Pranne und drey
Qoth Butter dazu, Wenn tad Waffer focht, o viibre
OMebl davein, big ¢s cin dicfer Teig i Riibre ihn auf
dem Fremer, bis er fih von der Pranue (6ot, Thue ein
wenig Saty hingu, fchiage o picle Guer it warmes Wals
fer, big der Teig wicder fo difun ift, daf er durch einen
Grraubentrichter Linft. Backe dany Die Strauben 0
BVutter , wie die vorhergebende.

79, ®cbacene Ameletten.

oMan macht fleine Ameletten, wie g gefiilften Hmelete
tenr. Sic miifen auf beiden Seiten gebaden mwerden;
Teae fie bann auf cin Drete.  Man fann die Amelctren
mit ciner Fulle von Mandeln fiillen, wie bey den Gefiil
ten angeseigt 1, oder man fann fie mit Aepfeln und Fos
finen fiillen, man focht die Aepfel wie au Aepfelfchniteen.
Wenn fie gefiilit find, legt man B¢ fibereinander, feblage
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ein paar Cuer auf einen Teller , fe nachdem man viel
odet wenig Ameletren har, geeflopft die Cyer wobl, und
febrt die melecten davin um, Man Tlegt fein geffofencd
Brod anf einen andern Teller , und wie man die A=
letten aus ven Cyern wimme , febrt man fie in dem ge-
flofienem Brod mwmn, [aft cingefotcene Butrer in einer
Biane beif weeden, legt die Mmeletten Hinein , {obald
fie beif i, und (a5t fie ey cinem siemlich fhnellen
Feuer fchin geld backen, [egt fie danw auf Fliefpapier,
und giebt fie wavm auf den Tifch.

Diefe Amelecten fonnen den Tag suvor genmcht wers
ben, che man fie Dacfen will, &ie miifen pue die Nadyt
iibev am einem Fiiblen Ovt gefelt werben,

80, Sdmitten,

Thue cin Prund Weifmehl in cine Schiiffel, eine Halbe
Maas Wafler und 6 Loth BVutter dazus wenn das Waffer
Focht, fo riibre e3 in das Mehl, Lege 16 Cyer in war-
med LWafier, und viibre fic nach und nach in den Teig.
Schneide Weifbrod in Schnitten, wic man ¢ sum B
ben i die Suppen brauche, und febre fede Schuitte it
bem Teig um,  Mache in ciner Praune Dutter beif,
flelle fie dann vom Feuer, und lege die Schnitten darein;
bie Pfanne muf febr grof feyn, wenn man 6 big 8
Gchnitten davein Tegen foll, Backe fie unter befindigem
Umeiitteln ouf beiden Seiten fchin gelh,

81, Sprutien . Richlein,

Thue 3 Schoppen Milch in ¢ine Cafferolie odey in ¢ine
eiferne Panne, Lege 6 Loth Butter hinein und ein paar
Gtiiddyen ucker. Wenn die Milch focht, fo fireue unter
beftandigen Wmeiibren fchones Weifmebl darein , 6is es
cin Ddicker Teig giebt, uud tiibre ibn auf dem Fewer noch
fo lange, bis er fo dicE wird, daf man ibn nicht mehr
verarbeiten fann, Thue ihn auf ein Bretr, und wivke
ihn mit dew Dinden, bis ev falt iff, Iersupfe dann den

q

w
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Teig in fleine Stitte, und mache jedes Stiict ein toenig
Dreit,  Lege thn in eine Schtiffel, thue 18 big 24 Cper
it warmes Waffer, und fuerte mit den Handen cin €y
nach dom andern in denm Teig. Thue ein menig Salj
pasn und cine Gwerfchale voll Sivfchenwaffer.  Mache
vann in cincr Vfonne ausgefochte Buttey beif, fiille die
Opriigse mit dem Teig s ffelle die Butter, wenn fie heif
ift , vom Feuer , und driicke den Teig aug der Spriine
in Ddic Butter. Cine Spriige volf gieht 2 SKiichieing
nimme man ¢ine grofe Pfanne , fo fann man 2 bis 3
Stk mit cinanven baden, man muf den Teig nur nidt
st dicE machen. Bey dem evfien Riichlein fann man
gleich febewm, ob ev ju diinn ober ju dick iff. Sind bic
Kichlein fchwer, fo it der Teig su dick, und fallen {ie
sufammen , fvenn man fic aud der Buttey nimmt, o ifi
er au diinn s man muf fie auch cin wenig langfam Dacken
und wibrend dem Backen mic Butter Defchiitren.,

82, Swicbhad, Riuidlein,

imm eine Waas Milch, thue 1 WVWievtslpfund Butter
uid 4 BViertelpfund Sucker dagu, und laf die Mildh nur
fo warm wevden, bio die Bucter jergangen ift; thue dany
2 Vund Mebl in cine grofe Sebiiffel, riibre das Mebt
mit der Sileh zavt an, fdilage nach und nacd) 20 Eyer
binein , ~giefe die fibrige Milch auch noch bingu , und
serribre ¢9 mit den Cyern wobl, Rimm dann ¢ine Platte,
die etiva 3 Finger breit tief iff, fo vaf die Platte auf
¢inen grofien eifernenr Topf qebt, welchen man mit Waf-
fer aunfillt, Befreiche dic Platte mit frifdher Dutter nnd
{chiitte den Teig binecin, Wenn das Waffer fodht, o giele
die Platte auf den Topf, decke fie wobl au, und faf den
eig ouf dem Wafjer fochen, big er bart ift, Kehre dann
dic Platte auf cin Bectt um, und fwenn der Teig Folt iff
fo aevfchneide ibn in Sriicke 2 Finger breit und einen
Singer fang: madhe in jeded Stucdchen dev Lange nach
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einen Schnitt, Thue Butter in cine grofe Pfanne, und
wenn fie beif it , o fteldle fie vom Fener, und laf fie
cine Weile fteben; lege dany die Jwicbacte binein, und
thue die Pfanne nicht eber wieder aufs Feuer , ald bis
die Bwicbacte in die Hobe Fommen, BVacde fie dann gang
langfatm, und fchon gelb, ‘

83, ®rofie Pfutteln oder Rugeln.

Nimm cin Prund fchones Weifmehl, und riibre es mit
frifdyem Waffer an, daf der Teig fo diinne wird , daf
et vom Lofel lauft, Thue in cinen cifernen Tovf ¢inen
Loffel voll ausgefochte BVutter. Wenn die Butter heif
i, fo riibre den Teig gefchwiad binein, und avheite
darin auf dem Fener , bis er fo dick ik, daf cr fich
nicht mehr vevarbeiten [Aft.  Secun er anfipen wil, o
lege cin StiicEchen Dautter davuncer ,  uid arbeite fort ,
big ¢r gang trocken ift. Yiinum ibn daun aus dem Topf,
fege ibn auf cin Brett, gevsupie den Keig in Fleine
Ctiickchen und mache jeves Stuckchen o breit und fo
dimn du fanuft. Smd etwa flerne Knplchen davin io
nimme mag fie beraus; lege dem Terg in cine Schiiffel,
ud wenn e falt i, fo thue cin wenig Galy dasw,
2ege 20 biv 24 Gner in warmes Waffer , fhlage eing
hadh dem audern in den Teig, und jerdriicte ibn mit
den binden, daf er nicht fnollicht wird, Man muf
Bihe eher ein Ev bincin thun, als bis das andere vere
arbeitet ift. ®icfe dann cing Gnerfchale voll firfchena
mafiee daran., Der Teig muf aber cher ju did als i
ding fenn, Sollte er aber gar su dicE ausfalen, fo
fann man nod) mebr Eyer binein. {chlagen. Laf in cinep
.l_i'a't‘fscn Pranne Butter jergehen und mwenn fie beif ift ,
felle fie vom Gewer. SNimm cinen runden eifernen Riibrs
10ffel voll Teig, und thue ibn in dic Butter, Die Pfanue
MU febr grof feyn, wenn 4 oder 5Pfutteln darin Plag
baben follen, denn jede Pruttes foll fo grof werdet, alg
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9 Gdnfte find. Gie miiffen gang Tanafom gebacfen foets

den: man muf auch die Pfanne nicdht cher dbers Fener

flellenn afs Dbig die BVfutteln tn der $Hobe {ind, und wabrend

dem Bacten miiffen fie tmmer mit Butrer begoffen erden,
84. Rleine Piutteln.

Stimm 2 Schoppen Milch, thue fie in eine Planne anfd
Sener, famt einem Studden RButter wud ein enig Ju-
dor. Wenn die Milch focht , fo viibre feines SReifmebl
bincin , big ¢ ¢in dider Teig i WBeparbeite den Teig
auf dem Feaer, Dbis cy fich) von dev Pfanue [65t.  Thue
ibn dann vom Fener,und avbeite fort, bEd cv abaefiibic
ift. Thue noch cin wenia Saly daju, und lege 15 Did
18 Goer in warmes Waffer, rithre ¢ined nad) dem anbery
binein, nebit cincy balben Enerfdale poll Kirfchenwafer.
Qaf daun Butter in ciner Pfaune heifi werden, frelle fic
pom Fewer, und thue cinen halden Loffel voll Teig bin
ein.  Wenn die Vfoune grof ift, fonn man 8 bis 9
miteinander bacen. €9 giebt gegen 36 fleine Bfutteli.

85. Rnieplige, oder Sagnacdtbadlein,

Nimim 4 VWeund {chines Weifmedl und 3 Schoppen Miild.
Qaf die Milch cin wenig lan werden, Suctee den Teig
mit 2 Schoppen Milch vecht dict, S ben dritten Sdyop-
pen Milch thue 12 Loth Burrer, und fchaffe fie unter ben
Teiq.  Rcrflopfe daun 6 Ener in der Cafferolle 5 viibre
fie cin wenig auf dem Femer , nuv big fic laulicht fiud:
fnette bie oo in Den Tvig mit 2 Loffel voll dider Bicw
befe. Slrbeite in dem Teig fort, big ¥ {ich von ben
Hinden ablogt, Streue auf cin Sudelbreet Niehr, wuld
Yeqe ven Teig davauf. Thue allen Qeig fauber and bt
Sehiiffe!, fiberlege ibn etliche Mal, und thue ihn wicde
in dic Schiiffels frelle thn Ddann an cinen warnen Ot
daf ¢ 2 Finger breit Hoch aufgebt. Nimm gine ciferne
Pfanne , in dey Grofic cines Tellers , und thue Butter

08

davein: den Teig leae auf ein Studelbrett, und madhe 20
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Gtiicfe daraus., Man fdhueidet fie mit der Muldfcharre
fo rumd als moglich , doch muf der Teig nicht gewirft
werden, fomt geben die Knieblike niche auf, Leqe dann
e weife Seviette  auf das Kuie, und jiche jedes
Criictchen Teig 1ibey daffelbe , bis ¢5 {0 arof ik als cin
Plecner Teller s man wmof fich aber dabey wobl in At
nehmen , daf der Teig uicht serecift, Der Rand mud
e wenig dider {egn, ald bas Fuwendige, nud in der
Pitte wird mit dem Finger cine fleme Grube gemadt 3
man fegt fie daun gefchwind a0 die beife Vucter , und
oGt fiv bey einem icmlich fohuellen Fewer Dacken. Gp
it bicrbey febe gut, wemn 2 Perfonen einaunder behillfich
find, cine, welhe die Kuiebldpe sicht, und dic andere,
welche fie bade; man Eanu auch Gber cinen SHoubenftock
eine weife Sovviette binden, und die Knichlise dariibor
sichen. Borallem aber i su beobachten, daf man qute Bicts
bere befomme, denn fonf werden die Kuickise s fdhwer,
§6, ®ewablte Ritchlein,

Diefe Sichlzin werden auf zwencrley Arten gemadt.
Div crite Avt it folgende: Man fehlige in cine Shifel
4 Guer, uud thut cine Zaffenfhale volf dicen fufen

.

Habm ding , und ¢in wenig Saly, Man jerklopic dig
Cuer fannnt dem RMabm mit ciner Gabel, wud tdibre dany
feines Weifmedl binein, big der Teig fo vick gk, das er
fichrauswablen [Gfe; wan wablt ibn dann 2 bis 3 mal

ansein LAt 1hn wicoer sufammen, wablt ihn suleit
mefodicE auerund fhueidet mit cinem Kuchenradicin

Jtichlein dOEING, von welcher Form man fie baben will,
und backe i€ Wt beifer Butter gany beiter gelb. Die
andere vt 4 diefe: Mimm cin Prund {fchones Weifimebhl,
thue ¢5 auf ¢in Studeibrett, mache in der Mitte cine
Grube , und thue ein weniq Saly davein, Nimm cin
Biertelpfund frifche Buteer, fdhueide fie in diinne Stiick.
chen und lege fie' um das Mehl berum. Rerflopfe 4 bis
5 Cyer, giche fie in dic Grube von Mebl und wirfe einen

E
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Reig daraud, der fich gut wahicn lift. Wahle ihn dan
wic den vorfgen, und bade ihn in Butter,

ST,

£in Nandel:Gugelhopf.

Nimm cin Vfuud fife Mandeln, fofe fic mit ein we.
Thue paun ein Pfund fein g

nig Juder gang fein,

fofiesen und gefichten Jucer hingu. OBl man den Sucer
fparen, fo fann man nur 3 BViertclpfund Juder nehmen,

Simm dann 16 frifde Ener,
Die Mandeln mit Jucer
nacheivander s das
und viibre ¢ aany fangfam

Srunde

{chlage dag Gefbe davon in
unid viibre ¢ cine gute halbe
Weifie {chiwinge ju Schnee
3 Demoandern g

beftreiche

eine Guagelhopf-Form mic frifcher Buteer, thue das ®¢-
viibrte binein, felle ¢s gleich in den Ofen, und laf ¢

eine gute Stunde darin fichen.

S¥enn bas Brod in demw

Ofen it 1o muf nnm crft anfangen die Mandeln nad die
Rrod muf fechon eine gute halbeStunde

Eper gu riibren. Dan B

ndem o

§8.

fen fendt, ehe tan den Gugethopf bincinfiels,
£in Biscuit Gugelhop

Stimm el Pruad fein gefelbeen Jucker, {dlage 10 gange
Gyer bincin, wuwm von 8 Cnerti das Gelbe dagu, und

rithre dieos ciie

gute palbe Stunve naeh cinander. NReibe

auf cinem icibeifen bag Gelbe von eincr Citrone Ddaguy

und driice

den Saft vou der Gitvene auch davein, imm

.mu 3 Wiertclpfund vom fchonjien Weifmebl, und viihre

5 gang langfam

darunter. Das ABeife vo

@cn 8 Gyern

{Lhw nge st cinem dicten Schnee, und riibee ¢o gleichfally

Darunter,

Pefireiche cine Guaelhopf- Form mit frifcher

MButter, thue das Gerdibrte binein, und laf ¢d badcen,

wie der Ma
muf der O
89. YDie

Man {chneidet
Sdtifiel,

feit fie

oi
b

ndel - Gugelbopf,

ie

Wenn der Teig fertig ifiy
1elhonf gleich in den Ofen geftellt werden,

Butter leidht gertibrt wird,
ll'frcr in fleine Sriictchen in cine

y lange auf beifieo

Waffer, big fic
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durdaus tweich, aber nicht gerqangen if; nimm fie pom

Waffer uwnd ribre fic mit cinem Holsernen Lofer, der nicht

fchwars feyn darf, fo lange, bis fie vecht leicht und weif iff.
90. £in gerabrter Gugelhopf.

Stimm cin balbes Pfoad gute frifche Vutter, ftelle fie
i Madht guvor in cin Jinuner, wo ¢s ein weniq warn
tit; damit die Butter am Worgen nicht su- fale i, er-
vire die Butrer, bi3 fie gang weif, obder wieder i
Rabm i, Rimm das Gelbe vou cinem Sy, und ribie
¢o tn dic Butter, bis 8 gong damit vermengt if. Stree
cinen EHIOFeL voll fdhones TBeifimehl daviiber, und viihre
¢g wieder, bis man nichts mebr von dem Mebl fieht.
Giefe cinen EHIEFer voll laue Milch davan, und wiibre
5 Ivieder, Bis die Mild) vollig verfchwunden iff, Auf
dicfe Art fabre fort, bis das Gelbe von 8 Eyernt, 8 LUfel
ool Mehl und 8 Loffel voll Mildh Ddavin servdbet find.
Ihue dann cinen guten Lofel voll bicke Bierbhefe hinst,
Das Weife vou den S Cwern fehwinge 3 Schuee, und
tiibre es gleichfalls davunter, nebf cin wenig Saly und
ctnem CHlbfFel voll gefiebten Jueber. Befreiche danu eine
fleine Gugelhopf- Form mit frifcher Butter, leqe einige
scefchniteene Mandeln auf dic Butter, stelle den Gugelbopf
an ciuen warmen Ove, und (af iba anfgebes, 0big die
Form gaws volt fif.  Wenn dag Brod obugefabhr eine
Biertelftunde in dem Ofen ift, o ficlle den Gugelhopf
bincin, und laf ihn c¢ine Stunde bacen. ich aber
Wobl Acht, daf er nicht wieder fale, wenn cr cinmal
i die Hih egetrichen i, fonft wird ev Meckiche. Dicfe Avt
Gugelhopf ift cine von den beffen, dic mau madhen fan,

af, Line andere Art,

Rimm cin Halbes Prund Butter und jeveiibee fie u
Rabm oder Schuee, Lege 8 Gper in warmes Waffer und
vibre ¢ines nach dem andern binein. Alsdanw ninm o
Biertelpfund fehones Weifmebl, und fie es nach und nach

[ T ——
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Binein, Simm eine grofe Tafenfchale voll warmet il
thiie 2 Loffer voll gute Bierhefe davein und riibye es gan;
fachte su dem andern, Thue cin wenig Saly nnd 2 Loth
Queber bingy, Wenn dov Teig jerriihrt if Daf er gang
flar vom S6fcl fallt) fo beftreiche cine Gugelhopf-Form
mit frifcher Butter, und lege einige ser{chnittene Maits
defn bincin, Shue die Maffe in die Form, felle fie an
cinen wavmen Ort, und laf fic in die Hobe gehen. Stelle
dann ben Gugelhopf cine Biertelfiunde nach dem Brod
in den Ofen, und laf ibn cine Stunde bacen. Man
fann fowohl aus diefem Teig, als aud dem vorigen oud
fleine geritbrte Gugelbipfe madyen,
92, Fin gerfibrter Gugelbopf obne Bicrbhefe.

Nimin 1 BVicrtelpfund ansgefochte Buttey; fie mnf abee
febr gut feyn und feinen {ibeln Gernc) baben, @telle
fic die MNacht suvor in cin warmed Jimumer, daf fie weid
wird,  3ceriibre fie vann, bis fic gany weif if.  Oimmw
6 fehone frifdhe Eyer, ritpre das Gefbe von cinem Gy g

©per Wutrer und einen Loffel voll Mehl, und wentr al

sichts nmechr von dem TRebL fieht, cinen Loffel voll Mild).
Auf dicfe Art verfabre, bis 6 Cyergelb, 6 Loffel voll
Mebl und 6 Loffel voll Milch tn dem Teig find, Das
SBeifie von den 6 Cyern fchwinge sn Schnee, und riihre
¢8 fachte darunter. Thue Saly und cinen EHdFel vol
Queber bingy,  Bejireiche eine fleine Gugelhopf- Form
mit Buteer, thue das Geriibree hincin, und felle es gleich
in den Ofen.  Qaf ¢s dann ivie die andern Gugelhopie
Gacken,  S®dbrend dem Vacken muf man fich wobl iv
Acht nehmen, daf man nicht an die Form fioft, dens
fonft fallt der Gugelbopf sufommen und wird fpectidht,
93. Line andere Art Gugelhopf.

Stimm it Pfund Mebl, Iaf etiwva einen Schoppen Milch
warm werden s {chneide cin balbed Pfund Butter binein
aud vibre in bey Mild), bis die Dutter jergangen it
algdann Fuette die Mild) und die BVuttey in das Mebl.

=

Baden-Wiirttemberg



Shlage acht Syer in die Pfanne, in weldher die Duay
qevdrme worden ift, jerflopfe fie wobl, thue cinen Lofel
voll gute dicke Vicrbefe bingu und fielle fie aufs Feuer,
bis die Gyer Taulicht find; Enette cd danp unter den Teig
it ¢in wenig Saly und einem CHOfFel voll gefiofenem
Quefer.  Befireiche eine Gugelhopi- Form mit BDutter,
thue den Teig bincin und Lafi ibn aufoeben, big die Form
poll ift. Thue ibn eine Vievtelfunde nach dem Brod in
pen Ofen, und laf ibn eine Stunde backen. Diefe Maffe
ift fiiv eine fleine Sovm.
94, YTodh eine anbere 2rt,

Nimme anderthald Vfund Mebl und ein Pfund Butter,
Nimm 1L Soer dazu uud eine Taffenfchale voll geftofiencn
Sucfer, wie auch ein wenig Salz, 2 Lofel voll Bierbhefe,
und cinen Schopven Milch. Mache dann den Gugelhopf
auf die gleiche Avt, wie den vorhergehenden. Die Mafle
geht in cing grofie Form,

95. (£ine geringere Art,

Jtimm 2 Pfund Mebl, ein quees balbes Vfund Butter,
3 Cyer und ein wenig Saly, 2 Lofiel voll Bicrbefe und
3 und ecinen balben Schoppen Mildh. Schaffe den Teig,
Dig et glatt von der Hand falt, Befiveiche eine grofe
Gugelhopf-Form mit Butrer, Iaf ibn in die Oobe gehen,
und frelle ibn gleich nach dem Brod in den Ofen.

96, #in Spedtudien

Simm L Pfund {choned Weifmebl, ein quted BViertelpfund
Butter, cinen Schopyen Mildy, 4 Eyer 2 Loffel voll Bierhefe
und ein wenig Saly. Wenn der Teig fertig 1, {o thue ibn
inein grofics , mit frifcher Butter angefirichenes rundes
Bleds, und laf ibn in dic Hobe gehen, bis das Blech
voll ift, GSdhneide dann guten Sypeck, ohngefabr noch o
Dick, ald man ihn jum fpicfen braudhr, Bejtecte dest
fuchen damit, immer cinen Finger breit von cinanders
ficlle ibn cine qute Wiertelffunde nach dem Brod in den
Ofen, und laf ibn 3 Fleine Viertelfunden darin fiehen,
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97. Mialhaufer Ofterbrod, oder fagenannte
OfterEudyen,

Rimm 16 Prund {dhoncs Weifmebl ,  thue cine ficine
Hatd voll Saly darein, mache 6 Schoppen Milch warny,
und fuette den Teig gary dick damit an 3 nimm voch 6
Schoppen Milcdh , fchueive 3 Viund gute frifche Butter
histein, und viibre in dev Mildy, bis die Dutecr jergangen
i, Snctte die Butter fanmt ey Mileh 4n den ZTeig
fchlage 9 Guver in die Vianne, in welcher dic Mild) ge-
wdvme wordben iff, nebit 4 Loffel voll guter dicer Vier.
hefe s vevarboire den eig wie einen quien Brodreig 5 wird
et su dick, o muf man ein wentg Mildy nachgicfen ; it
cr aber s difnn , fo fantn man wabrend dem Snceten
einine Hande vell Meh! davuncer mengen, Man heilt
den Ofen, wic ju Weifbrod , fdhueidet weif Pavier in
der iinde, fo grof man dag Offerbrod haben will, und
befiveicht co mit ein wenig BDutcer,  Wenn dann der Teig
3 §inger Dyeit in die Hibe gefticgen i, fo wivkt man
Das Brod aud, wie man cin anderes Brod audwirft, fest
feden Laib auf vas Papier, befreicht fie ausivendig mit

-

cinews €y, und L fie etwa 5 BVieveelfunden backen,

98, £ine andere Art OfterFudyen,

Simur 20 Pfund fchnes Weimehl, cine Hand voll Saly,
mache S Schoppen Milch warnr, und Fuette den Teig damit
a5 nimm noch S Schoppen Milch und 4 Vfund frifche But-
ter, Taffe dicfe in der Milch an der Wavme sergeben, und fncts
te fie in den Teig: {chlaae 16 Eyer in die Pfanne, in weldper
Die Milch gewdrmt worden iff, nebit cinem Schoppen guter
dicker Bicrbefe, und verfahre ibrigens, wie bey dev vorbher-
aehenden Ave. j
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