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Wasser siedet , so lege den Pudding mit der Serviette

hinein , und laß ihn eine Stunde kochen . Unterdessen

mache eine Sauce von Wein , , oder eine andere Sauce ,

welche man wiu . Nimm dann den Pudding ans dem

Wasser , lege ihn in eine Schüssel , schneide die Serviette

auf , und breite sie aus einander . Lege die Platte , auf

welcher man den Pudding servieren will , auf die Schüs ,

sel , und stürze sie um . Hat man Salz in dem Pudding ,

so kann man eine frische Buttersauce dazu machen , an

welche man das ) Gelbe von zwev Eyern rührt . Auch

kann man ihn in einem Blech backen , wie die vorigen .

to . Kuchen , Torten und Küchlein .

t . Lin Raiser - Rüchen .

Man weicht für einen Batzen , oder ein Pfund Brod ,

von welchem aber die Rinde abgerieben wird , in Wasser

ein . Reibt dann ein Viertelpfund frische Butter zu

Schnee , stößt ein Viertelpfund Mandeln mit ein wenig

Rosenwasser , thut ein Viertelpfund gestoßenen Zucker

hinzu , und rührt dann nach und nach das Gelbe von 8

Eyern darein . Man schneidet von einer halben Citrone

die Schale ganz sein , rührt dieses zusammen eine gute

Viertelstunde , thut dann ein halbes Viertelpfund kleine

Rosinen darein , schwingt das Weiße von vier Eyern zu

Schnee , und rührt es ganz sachte darunter . Man be ,

streicht ein tiefes Blech oder sonst eine Form mit frischer

Butter , thut den Kuchen darein , und läßt ihn eine gute

halbe Stunde backen . Man kann ihn auch in einer

Tortenpfanne oder in einer Amelettenpfanne backen . Man

thut in die Pfanne einen Löffel voll ausgekochte Butter .

Wenn sie heiß ist , so gießt man den Kuchen hinein , und

Wt ihn auf Kohlen ganz gelinde backen . Wenn man
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Will , kann man auch fein geschnittene Citronen und
Pomeranzen darem legen . Man macht auch Saucen da¬
zu , wie zu einem Pudding , und stürzt alle Kuchen auf
der Platte um .

Mi ' / '

2 . SLin Mandel - Rüchen .
Man weicht zwölf Loch Weißbrod , von welchem aber

die Rinde abgeschält wird , in Milch ein . Unterdessen
stoße ein halbes Pfnnd Mandeln mit Nosenwasser . Nimm

Lotl, Zucker und das Gelbe von 8 Evern . Zerrühre
eö eine Viertelstunde mit den Mandeln uud dem Zucker ,
und thue von einer Citrone die Schale , am Reibeisen
abgerieben , dazu , drücke dann daS Milchbrod aus , und
zerrühre es mit dem andern . DaS Weiße von den Eyern
schwinge zn Schnee , und rühre eö ganz sachte darunter .
Bestreiche ein Blech dick mit frischer Butter . Nimm ge .
stoßenes Milchbrod , welches man im Ofen hat gelb wer ,
den lassen , streue es über die Butter , und thue das Auge ,
rührte hinein . Laß es in einer Tortenpfanne oder in einem
Backofen schön gelb backen . Man kann alle Knchen so¬
wohl in einer Tortenpfanne als in einem Backofen backen ,
man darf nur auf die Tortenpfanne sohlen legen , und
keine Flamme daranf machen .

3 . Lin Rüchen vc>n Mandeln .
Nimm 3 kleine Milchbrod oder 3 Paar Wecklein , und

schneide sie dünn . Thne eine gute halbe Maas Milch in
eine Casserolle , lege 6 Loth Butter dazu , und Zucker
nach Belieben . Wenn die Milch kocht , so thue daS
Milchbrod hinein , und rühre darin , bis eö wie ein dicker
Bren oder Pappe ist . Nimm eö dann vom Feuer und
laß es kalt werden . Indessen schäle und stoße ein halbes
Viertelpfund Mandeln mit ein wenig Nosenwasser . Thue
die Mandeln zu dem gekochten Brod , und rühre nach
und nach daS Gelbe von sechs Eyern dazu . DaS Weiße
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schwinge zu einem dicken Schnee nnd rühre eS ganz sachte
darunter . Bestreiche ein Blech oder eine Tortenpfanne
mit frischer Bntter , bestreue eg dick mit gestoßenem Milch ,
brod , thue das Gerührte in daS Blech und laß eS bep 3
Viertelstunden backen .

tLin Reis , Rüchen .

Koche ein halbes Pfund Reis dick mit Milch / wie man
ihn zu einem Brey oder Pappe kocht . Laß den NeiS
kalt werden , und zerrühre indessen zehn Loth Butter zu
Rahm . Rühre in die Butter nach und nach das Gelbe
von 8 Evern . Thue Zucker uud Ziminet dazu und daö
Weiße schwinge zu Schnee . Bestreiche ein Blech mit
frifcher Bntter , streue gestoßenes Brod darüber und laß
den Kuchen backen , wie den vorigen .

5 . ikin Gries , Rüchen .

Thue 3 Schoppen Milch in eine Casserolle . Wenn sie
kocht , so rühre Gries hinein , bis es wie ein Brey ist .
Laß sie dann eine gute halbe Stunde kochen , stelle sie
wieder vom Feuer und laß sie kalt werden . Zerrühre
indessen ein Viertelpfund Butter zu Raum . Rühre das
Gelbe von acht Evern dazu ; wenn der Gries kalt ist , so
thue ihn hinein , nebst gestoßenem Zucker uud einer hal¬
ben Citroncnschale , auf dem Reibeisen abgerieben . Rühre
dies zusammen eine gnte Viertelstunde immer nach einer
Seite , daS Weiße von den Evern schwinge zu Schuee ,
thue eS darunter uud backe diesen Kuchen wie den vori¬
gen . Statt Zucker kann man Salz dazu thun .

6 . Rüchen von allerhand Gbst .

Man kann diese Kuchen von Kirschen oder Zwetschgen ,
Mirabellen , Aprikosen , Pflaumen , Heidel - und St . Jo¬
hannisbeeren machen ; nur muß man zu saurem Obst mehr
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Zucker nehmen , als zu andern , Obst / welches nicht viel

Säure hat . Man nimmt zu einem Kuchen für 8 Per ,

sonen Z Pfund Kirschen , macht die Steine heraus , weicht

dann in kochender Milch für 2 Batzen Milchbrod ein ,

zerrührt ein gutes Viertelpfund Butter zu Rahm , und

schlägt nach nnd nach das Gelbe von acht Eyern dazu .

Man nimmt ein Viertelpfund Mandeln , zieht die Hülsen

davor , nachdem sie geschwellt sind , und stößt sie fein ,

thnt sie zu der Butter und den Eyern , rührt es zusam -

wen eine gute Viertelstunde , thut dann das eingeweichte

Milchbrod dazu , aber wohl ausgedrückt , und rührt es

darunter nebst Zucker und Zimmet . Hat man Kirschen ,

so müssen sie zuerst ein wenig ausgedrückt werden , ehe

man sie in den Teig hinein thnt . Das Weiße von den

Eyern schwingt man zn Schnee und rührt eS auch dazu .

Man bestreicht dann ein Blech oder eine Tortenpfanne

dick mit frischer Butter , und streuet gestoßenes Milchbrod

darauf . Will man dem Kuchen einen Glanz geben , so

streuet man eine Hand voll Zucker über die Butter , ehe

man das Milchbrod darüber streuet . Man muß diese »

Kuchen immer bey 3 Viertelstunden backen lassen . Will

man ihn aber nicht so mürbe haben , so kann man die

Butler und die Mandeln weglassen .

7 . tLine andere Art Obstkuchen .

Nimm 2 kleine Löffel voll Weißmehl , mache einen Teig

daraus mit ein wenig Milch , schlage auf eine halbe MaaS

Milch 6 Eyer dazu , zerklopfe sie wohl , gieße die Milch

zu den Eyern , thue Zucker hinein , nnd das Obst , voll

welcher Sorte man will . Diese Kuchen sind aber von

Aepfeln oder Birnen am besten . Man schneidet sie in

dünne Scheiben , bestreicht dann ein Blech mit frischer

Butter , streut gestoßenes Brod darüber , und läßt den

Knchen im Ofen schön gelb backen .
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Ms diese Kuchen werden umgestürzt , indem man ein
flaches Blech darauf legt . Man kann sie auch in einer
Amelettcnpfanne backen .

8 . Noch eine andere Art .

Man nimmt ein Blech , von welcher Größe man den
Kuchen haben will / und bestreicht cS dick mit frischer
Butter . Hernach nimmt man gestoßenes Milchbrod ,
streuet es ungefähr 2 Messerrücken dick auf die Butter
und legt daö Obst darauf , nimmt dann einen kleinen
Rührlöffel voll Mehl , thut Zucker dazu und rührt mtt
ein wenig Milch das Mehl zarc an , schlägt Z Eyer hin¬
ein , gießt einen Schoppen Milch daran , rürrt alles
wohl durcheinander , schüttet eS über den Kuchen und
läßt es dann in einem Zwischenöfelein oder in einem
Backofen schön gelb backen . Man giebt diesen Kuchen
in dem nämlichen Geschirr auf den Tisch , in welchem er
gebacken wird .

9 . Lin ZZrod - Aepfelkuchen .

Bestreiche eine Tortenpfanne dick mit frischer Butter .
Will man den Kuchen recht schön haben , so streuet man
noch eine Sand voll Zucker über die Butter , samt einem
halben Viertelpfund fein geschnittenen Mandeln ; man
muß aber wohl Acht geben , daß die Mandeln in der
ganzen Pfanne herumkommen . Nimm dann Milchbrod ,
zerschneide es in Tranchen , wie das Brod , so man in
die Suppen braucht , uud lege sie dicht neben einander
in die Tortenpfanne . Nimm gute Aepfel , die sich wohl
kochen lassen , schäle sie und schneide sie dünn . Lege
die Aepfel einen Finger hoch auf die Brodschnitten ,
streue eine Hand voll Zucker darüber , und fahre so fort ,
bis die Tortenpfanne voll ist . Lege dann wieder dünn -
gefchnittenes Milchbrod oben auf die Aepfel , stelle die
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Tortenpfanne über die Glut , und mache indessen unge¬
fähr 6 Löffel voll eingesottene Butter in einer Pfanne
heiß . Wenn die Butter heiß ist , so schütte sie über den
Kuchen , decke die Tortenpfaune zu , mache Feuer auf den
Deckel und laß ihn schön gelb backen . Man darf auch
diesen Kuchen nicht eher aus der Tortenpfanne nehmen ,
als bis man sieht , daß das Brod unten gelb ist und die
Aepfel zerkocht sind . Lege dann einen Tortenteller drauf
und stürze den Kuchen um . Man kann sie auch in einem
Ofen oder in einem Zwischenöselein backen ; man gicbt
ihn immer warm auf den Tisch . Man kann daS Brod
oben auf auch weglassen .

10 . Lin Rüchen von «Quitten .

Man siedet ganze Quitten im Wasser weich , zieht die
Haut davon , nimmt alles Mark heraus und zerrührt es ,
bis es gauz weiß ist . Wenn daS Mark ein halbes Pfund
an Gewicht hat , so wird anderthalb Viertelpfund fein
gestoßener und gesiebter Zucker darein gerührt , nebst dem
Gelben von 6 Eyern und der aus einem Reibeisen abge¬
riebenen Schale von einer halben Citrone . DaS Weiße
von den 6 Eyern schwingt man zu Schnee . Man streicht
eine Platte , ans welcher man den Kuchen servieren will ,
mit frischer Butter an , legt den Teig darauf , streuet
ein wenig geriebene Makronen oder BiScuit darüber , läßt
ihn dann in einem Ofen schön gelb backen und giebt ihn
gleich auf den Tisch .

41 . Rüchen von spanischem Lrodteig ,
sogenannte Vvähen .

oder

Man nimmt zu einer großen Wähe ein halbes Pfund
Butter und ein halbes Pfnnd Mehl , und macht davon
einen spanischen Brodteig , wie er bey den Pasteten be ,
schrieben ist . Wenn der Teig fertig ist , so legt man ih »
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in eine Tortenpfanne / nimmt Renetten - oder Borstorfer -
Aepfel , schält sie wie zu Compoteu , legt einen nebeil
den andern auf den Teig in die Tortenpfanne und be¬
streuet jeden mit ein wenig Zucker . Man nimmt ein

scharfes Messer / beschneidet damit den Teig ringS herum /
stellt die Tortenpfanne anfS Feuer und setzt den Deckel ,
auf welchem das Feuer schon znvor brennen muß , dar¬
auf . Die Tortenpfanne darf nicht aufgedeckt werden vor
Verfluß einer Viertelstunde . Man muß auch nicht zu
viel Feuer darunter machen , damit der Kuchen nicht an¬
brennt , und oben auf dem Deckel muß das Feuer nur
in der Mitte sepn , Wenn die Tortenpfanne aufgemacht

wird , und der Rampf anfängt gelb zu werden , so streue
über jeden Aepfelschnitz wieder ein wenig Zucker , laß sie
dann ganz anSbacken , und thue sie hernach ans einen
Tortenieller .

Diese Art Kuchen , welche man be » uns eine Compoten -
Wähe nennt , kann nicht anders als in einer Torten -

Pfanne gemacht werden , wenn man ihn schön haben will .
Will man ihn aber dennoch in einem Backofen oder in
einem kleinen Oefelein backen , so macht man folgenden
Teig dazn : Man nimmt einen kleinen Rührlöffel voll

Mehl , thut 2 Eßlöffel voll Zucker darein nnd rührt eS
mit ein wenig Milch ganz zart an , nimmt zn einem

großen Kuchen drey Eyer , schlägt sie in daS Mehl und

rührt darin , bis die Eyer wohl zerrührt sind , gießt auch
eine » Schoppen Milch daran . Hat man Rahm , welchen
man dazu nehmen kann , so ist eö besser . Stelle die

Wähe in den Ofen , streue Zucker über die Aepfel , nnd
wenn die Wähe halb gebacken ist , so nimm sie aus dem

Ofen , gieße den angerührten Teig darüber und lasse sie
Mz anSbacken .

42 . Line Zwetschgen - N ) ahe .

Man macht einen spanischen Brodteig , wie zu einer
Aepfel - Wähe , wählt den Teig eine gute Messerdicke aus ,
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die ersten Zwetschgen viel Saft haben , so strene auf den

Boden zerriebenes BiSeuit oder fein gestoßenes Milchbrod .

ES mnß zuerst in einem Ofen getrocknet seyn , ehe mau

es stößt . Man nimmt die Steine ans den Zwetschgen ,

legt die Zwetschgen dicht neben einander auf den Teig ,

strengt Zucker und ein wenig Zimmet darüber , beschneidet

den Rand der Wähe , rings herum mit eiuem Messer und

läßt sie schön gelb backen . Man kann sie sowohl in ei .

uem Backofen als in einer Tortenpfanne backen . In

einem Backofen oder Bratenöfelein ist ste aber leichter zu

backen . Ucberhaupt muß man alle Wähen gleich i » den

Ofen thun , sobald das Obst darauf liegt und der Rand

abgeschnitten ist , denn sonst werden sie nicht schön .

13 . Line Himbeeren - Mahe .

Wenn das Blech mit dein Teig belegt ist , thnt m »

die Himbeeren fingersdick auf den Teig , streuet einige

Hände voll Zucker darüber und läßt sie eine gute halbe

Stunde backen . Wenn man sie ans der Tortenpfanne

nimmt , und sie zn viel Saft har , so schöpft man densel «

bcn mit einem Löffel schön ab , verwahrt ihn in eine

Casserolle , thnt noch mehr Zucker dazu und läßt ihn dick

einkochen . Will man die Wähe noch schöner haben , so

thnt man ein paar Löffel voll Himbeeren - Gallerte dazu

und gießt eS ganz darüber . Backt man sie in einer Tor »

tenpfanne , so muß man gleich Anfangs viel Kohlen

darunter legen , damit sie von nntcn ans schnell backt ,

sonst dringt die Sanee dnrch den Teig und macht , daß

man die Wähe nicht ans der Tortenpfanne bringen kann .

Wenn sie eine halbe Viertelstunde auf dem Feuer genic -

sen ist , so kann man die starke Glut darunter wegnehmen ,

daß sie nicht anbrennt . Dieser Kuchen muß immer eine

gme halbe Stunde backen , eS sey im Ofen oder in einer

Tortenpfanne .
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14 . Line Maulbeeren « N >ähe .

Wird auf die gleiche Art zubereitet / wie die Himbee -
ren - Wähe .

15 . Line Heidelbeeren - LVähe .

<? he mau die Heidelbeeren auf den Kuchen legt / wird
eine oder zweu Stunden zuvor Zucker darüber gestreuet
und die Heidelbeeren einigemale umgekehrt . Man kann
sie anch mit Wein und Zucker abkochen / läßt sie hernach
wieder kalt werde » / behalt die Brühe davon zurück / thut
noch mehr Zucker dazu und läßt sie dick einkochen . Wenn
die Wähe dann gebacken ist / so streuet man ein wenig
Zimmet darüber / drückt ihn mit einem Löffel in die Hei¬
delbeeren und giebc sie zu Tische .

16 . Line Mirabellen - N ) ahe .

Wenn der Teig in die Tortenpfanne oder in das Blech
eingelegt ist / so nimmt man die Steine aus de » Mira¬
belle » / legt sie dick neben einander auf den Teig / streuet
Zucker darüber und läßt sie eine gute halbe Stunde
backen .

17 . Line Aprikosen . IVahe .

Man kann die Aprikosen schälen oder sie ungeschält auf
den Teig legen / wie man will . Auf die ungeschälten
muß man mehr Zucker streuen / als auf die geschälten .
Man kann die Aprikosen auch ein wenig kochen . Wenn
sie geschält sind / thut man Wasser in eine Casserolle ;
so bald es kocht / lege die halben Aprikosen hinein / laß
sie etwa eine oder zwey Minuten kochen / nimm sie dann
mit einem Löffel ans dem Wasser und lege sie auf den
Rand einer Platte / damit das Wasser davon ablaufen
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kann . Man läßt sie so eine gute halbe Stunde ljegen ,

ehe man sie auf den Teig legt . Indessen nimmt man die

Kerne aus den Zteinen , zieht die Hülsen davon ab , legt

dann auf jede Aprikose einen halben Kern , streut Zucker

darüber und läßt sie backen . Man kann auch die Hülsen

von den Aprikosen in ein wenig Wasser abkochen / sie

durch ein Sieb gießen und daS Wasser wieder aufs Feuer

stellen ; thut hernach noch Zucker dazu , und läßt es ein -

kochen , bis es eine dicke Gallerte ist . Wenn die Wähe

gebacken ist / so thue die Gallerte darüber .

18 . Line Rirschen - Vvähe .

Man nimmt schwarze sanre Kirschen oder Weichselkir¬

schen ; süße rothe Kirschen sind nicht zu gebrancher , in¬

dem sie nicht gut sind . Zu einem Kuchen von einem

halben Pfund Butter nnd einem halben Pfund Mchl

braucht man drey Pfund Kirschen . Wenn die Steine

herausgenommen sind , wird der Saft mit der Hand ei »

wenig ausgedrückt , doch nicht zu stark , legt sie dann auf

den Teig , streuet Zucker darüber und läßt sie eine halbe

Stunde backen . Den Saft von den Kirschen kann man

mit Zucker kochen , und wenn die Wähe gebacken ist , da¬

rüber gießen .

19 . Line St . Johannisbeeren - IVahe .

Man strupft mit einer Gabel die St . Johannisbeeren

von den Stielchen , bestreuet sie mit Zucker , deckt sie zu

uud läßt sie eine oder zwen Stundeu in dein Zucker lie¬

gen . Nimm daS Weiße von 6 Evern , schwinge eS z»

Schnee , rühre sachte ein Biertelpfund gestoßene Mandeln

und eben so viel Zncker darein ; belege dann ein Blech

mit spanischem Brodteig , thne die Hälfte von den Man¬

deln und den Eyern auf den Teig und lege d ' e St . Jo¬

hannisbeeren darauf , die andere Hälfte streiche oben da¬

rüber und laß es in einem Ofen schön gelb backen .
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20 . Line Trauben - LVähe .

Man streuet auf dcn Boden des Teigs , sobald er -fettig
ist , gestoßenes Milchbrod , thnt die abgezupften Tranben
darauf , nebst Zucker und Zimmet , und läßt sie eine gnie
halbe Slniide backen . Ehe man die Wähe aus dem Blech
oder anS der Torrenpfanne nimmt , schöpft man mit ei¬
nem kleinen Lössel de » Saft von den Trauben , verwahrt
ihn in einer Casserolle , thut noch mehr Zucker dazn und
läßt ihn dick einkochen . Man kann den Saft zwar auch
darauf lassen , oder ihn hernach wieder darüber gießen ,
wie mau will . Die Wähe muß von unten anf so schnell
gebacken werden , wie eftie Himbeeren . Wähe .

2l . <Line Aepsel - Torte .

Zn einer großen Obst . Torte muß man immer ein
Pfund Butter nnd ein Pfund Mehl rechnen . Zu einer
Zlepfel - Torre nimmt man Aepfel , die sich gut verkochen
lassen . Man legt auf den Boden der Casserolle , in wel¬
cher man die Aepfel kocht , ein Viertelpfund Rosinen ,
thiit die Aepfel dranf und gießt eine kleine Tassenfchale
voll Wasser daran , nebst einem Stückchen Zucker . Man
laßt die Aepfel ganz einkochen . Wenn sie kalt sind ,
rnhtt man Zimmet darein , oder reibt die Schale von
einer halben Cttronc auf dem Reibeisen dazn , welchen
Geschmack man am liebsten hat . Nimm dann den halben
Theil spanischen Brodteig , wähle ihn messerrnckendick nnd
so groß als die Tortenpfanne ist , anS , nnd lege das
Aepfeimns fingersdick daranf : den andern halben Theil
Wahle so groß als den ersten , schneide ihn rund und
schneide einen Rand drcn Finger breit davon . DaS an¬
dere wähle noch mehr in die Breite . Nimm ein Kuchett -
rädlein oder ein scharfes Messer nnd zerschneide den Teig
damit in schmale Riemen , bestreiche den Rand der Torte
mit ein wenig Wasser , und lege die schmalen Riemcil

R
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einen guten Finger breit von einander über die Aepfel .
Nimm die breiten Riemen und lege sie über den Rand
der Torte . Streiche die Torte schön mit einem En an ,
und lasse sie 3 Viertelstunden ganz langsam backen ,

Man kaun alle Obst - Torten , sowohl Rosinen - als an -
dere Torten , ohne Blech oder Tortenpfanne backen . Man
schneidet mir ein Papier in die Runde , so groß als man
die Torte haben will , streicht eS mit frischer Butter an ,
und legt es auf ein fiaches Blech , theilt dann den spa¬
nischen Brodteig in zwey gleiche Theile , wählt den einen
Theil so groß als das Papier ist und legt ihn darauf .
Auf diesen Teig legt man hernach die Fülle , nnd laßt
ringS herum einen Rand übrig , der etwas mehr als 2
Finger breit ist . Den andern halben Theil wählt man
so groß , als den ersten , und schneidet einen Rand da¬
von , etwa 3 Finger breit . DaS mittlere zerschneidet man
in Riemen , und macht daraus ein Gitter über die Tor -
ten .

22 . iLine andere Art .

Wenn das Blech oder die Tortenpfanne mit Teig be .
legt ist , so schälet man ungefähr 20 schöne Aepfel , die
sich gut verkochen lassen , nnd schneidet sie in 4 Theile .
Wenn sie ausgeschnitten sind , zerschneidet man sie so fein
als möglich . Nimm ein Viertelpfund Mandeln , und
wenn die Hülsen abgezogen sind , so zerschneide sie läng¬
licht ; thue etliche auf den Boden der Torte , und den
halben Theil Aepfel darauf . Streue eine Hand voll Zucker
darüber , und ein wenig fein gestoßenen Zimmet . Thue
wieder Mandeln daranf uud den andern halben Theil
Aepfel , und zuletzt den Rest Mandeln mit Zucker uud
Zimmet . Wahle aus dem übrigen Teig einen Deckel ,
zeichne mit einer Messerspitze einige Verzierungen darein
und lege ihn auf die Torte . Beschneide den Rand rings
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Kerum mir einem scharfen Messer , streiche die Torte mir
einem El) an und lasse sie ungefähr ^ Viertelstunden
lacken .

2Z . Noch eine andere Art Obst Torren .

Zu allen Obst - Torren muß man das Obst zuerst koche « /
mau nimmt eö dann ans der Brühe und legt es so tro¬
cken , alS man kann auf einen Teller . Im übrigen ver¬
fahrt man damit wie mit einer Aepfeltorte . Man macht
ein Gitter darüber , laßt den Saft aus dein Obst mit
ein wenig Zucker einkochen , und wenn die Torte ge ,
backeil ist , so gießt man ihn mit einem kleinen Löffel in
die Torte .

2 ^ . tLine Rosinen - Torte .

Man nimmt zu einer großen Rosinen - Torte ein Pfund
Rosinen und ein wenig Meertrauben darunter . Die Ro¬
sinen müssen zuerst gewaschen werden , ehe man sie ver¬
liest , tbut sie hernach in ein kleines Siebbecken , stellt
eS in eine Schüssel , schüttet Wasser über die Rosinen
und reibt sie mit den Händen , daß die Stielchen alle
davon kommen . Man nimmt das Becken aus dem Wasser ,
thnt die Rosinen in eine Casserolle sammt einem GlaS
voll Wein , einem GtaS Wasser und einem Stück Zucker ,
und läßt sie einkochen bis etwa auf eine Tassenschale voll
Saft . Mache eine Torte mit einem Gitter wie die vor¬
hergehende , und wenn sie gebacken ist , so gieße den
Saft , welchen man zurückbehalten hat , darein .

25 . lLine Mandel - Speck . Torte .
Man braucht zu einer großen Torte ein Pfund Man¬

deln . Wenn sie geschält und gestoßen sind , so thne sie
iu eine Schüssel nebst 3 Viertelpfund Zucker , reibe die
Schale von einer kleinen Zitrone an einem Reibeisen ab.
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und thne sie dazu . Zerschneide die Citrone und drücke
den Saft daraus in die Mandeln . Die Kerne dürfen
mcht unter die Mandeln kommen , sondern man mnß sie
wieder davon nehmen / wenn sie dazu gekommen sind .
Hernach schlage 2 ganze Eyer hinein mir 4 Löffel voll
Wasser , rühre dies eine gme halbe Viertelende durch
einander / thuc eS dann in die Tortenpfanne , mache ein
Gitter darüber , obfchon nicht so nahe bcysammen als
wie bey dem Obst / streiche die Torte mit einem En a >i
und lasse sie 3 Viertelstunden backen . Wenn sie gebacken
ist / kann man sie mit sein geschiutreneu Pomeranzensch ,?-
len oder Citronaten bestecken .

Die gleiche Torte kann auch mit Nahm gemacht wer¬
den anstatt mit Wasser / sie wird aber nicht so saftig a '.S
wie mit Wasser .

Man braucht zu einer großen Torte zum wenigsten
drey Schoppen Nahm und ein Viertelpfund Mandeln ,
die man fein stößt / und ein Viertelpfund fein gestoßenen
Zucker . Man rührt das Gelbe von 6 Eyern in die Man¬
deln , ungefähr eine Viertelstunde lang / bis sie weiß sind .
AlSdann rührt man den Nahm darein / und so man will ,
thut man abgeriebene Cttroncnschale dazu und einige
Löffel voll Rosenwasser , macht dann von einem halben
Pfund Mehl und einem halben Pfund Butter eiuen schö¬
nen spanischen Brodteig , le^ t ihn in ein Blech oder in
eine Tortenpfanne / gießt den Rahm darein / jedoch nicht
eher / als bis man die Torte in den Ofen oder anfS
Feuer stellen will / beschneidet den Rand rings herum
mit einem Messer / und läßt sie eine halbe Stunde backen .

27. Basler Osterfladen .

Man macht den Abend zuvor / che man die Fladen
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backen will , ein Mus auf dem Wasser , ze Mopst in ei¬
ner liefen zinnernen Piarre 6 Eyer sehr stark , rührt dann
4 Schoppen Milch darein , stelle die Platte auf einen
Topf mit kochendem Waffer und läßt den Brey auf dem
Topf kochen , biS er ganz dick ist , nimmt ihr. hernach
auö dem Wasser und läßt ihn kalt werden . Wenn er
kalt ist , so schütte ihn aus der Platte in eine schone
weiße Serviette , binde die Serviette zusammen und hänge
sie über Nackt aus , damit da6 Wasser daraus vertropfen
kann . Anstatt diesem Brey kann man auch einen andern
Brey von Rns oder Gries mit Milch kochen , welches
man am liebsten hat . Den andern Tag nimm den Brey
ans der Serviette - n eine Schüssel , stoße ein Viertelpfund
Mandeln ganz fein und rühre sie darunter ; schlage 4
E » er dazu , und gieße einen Schoppen guten Nahm daran ,
nebst einem Viertelvfund fein gestoßenen Zucker , uud ei ,
nem Viertelpfund Meertrauben und Rosinen . Von diesem
kommt aber nur d >e Halfre in den Teig . Man macht
dann einen spanischen Brodteig von einem wohlgcwogeuen
halben Pfund Mehl und nicht gar halben Pfund frischer
Butter , belegt eine große Tortenpfanne mir dem Teig ,
streuet die Rosinen und Meertraubeu darüber , schultet
die andere Fülle oben darauf , stellt eS dann in einen
Ofen , der wohl gewärmt ist , und läßt eö eine kleine
Stunde backen . Will man eS in einer Tortenpfanne
backen , so muß man unten viel Feuer machen uud auf
den Deckel nur ein wenig Kohlen legen .

28 . Line Mark - T - rte .

Nimm zu einer großen Mark - Torte anderthalb Vier¬
telpfund Mark , ziehe die Haut wohl davon und schneide
eS so sein alS möglich . Nimm ein Psnnd Milchbrod ,
reibe alles Gelbe davon , gieße 2 Schoppen kochende
Milch darüber , lege daS Mark darein und decke eS zu .
Nimm ein Viertelpfund Mandeln , die rein gestoßen seyn



müssen , und 6 ? och fein gestoßenen Zucker , zerrühre dies

mit dem Gelben von 6 Evern eine Viertelstunde . Wenn

das eingeweichte Milchbrod kalt ist / so zerrühre cS , daß

<6 aussieht , wie ein Mus , und thue es unter die gernhr -

ten Mandeln , nebst einem halben Schoppen Nahm oder

einem halben Schoppen guter Milch . DaS Weiße von

den 6 Evern schwinge zu einem dicken Schnee , rühre eS

ganz langsam darunter , mache dann einen spanischen

Brodteig von einem halben Pfund Butter und einem

halben Pfund Mehl , belege die Tortenpfanne mit dem

Teig und laß eS eine gute halbe Stunde backen . Man

muß diese Torte warm aus den Tisch stellen , man giebt

sie immer beu dem ersten Service znm Ragout . Man

kann sie auch mit Salz machen , dann werden die Man¬

deln weggelassen .

29 . Eine Quitten - Torte .

Nimm zu einer mittelmäßigen Torte 3 / oder 4 bis 5

Quitten . Thue sie in eine Kasserolle mit siedendem Was¬

ser / und laß sie kochen , bis die Haut oder die Nu , de

aufspringt . Nimm sie dann auf eine Platte und ziehe

die Haut davon ab , nimm mit einem Lössel das Mark

heraus und thue es in eine Schüssel , schäle 6 oder 8

Nenetten oder sonst gute Aexfel , thue sie in eine Cassc -

rolle nebst anderthalb Viertelpfund Zucker und einer hal -

ben Theeschale voll Wasser . Sobald die Aepfel verkocht

sind , so thue daö Mark von den Quitten dazu und laß

cS noch ein wenig mitkochen . Ist cS nicht süß genug ,

so muß man mehr Zucker hinein thun . Hernach thue

daS Gekochte in eine Schüssel , und wenn es kalt ist / so

mache eine Torte mir einem Gitter / wie die obige Aepfel -

Torte . Zu eiuer solchen Masse von Quitten braucht man

nur drey Viertelpfund Butter und drey Viertelpfund

Mehl .
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Line (Quitten - Torte mit einer Gallerte .

??u'. n nimmt etwa >2 bis tk Quitteu , die nicht gar
qroß sind , wascht sie sauber ab , schalt sie , schneidet si
halb von einander und nimmt das KeruhauS heraus ,
legt sie dann gleich , so wie sie geschält und ausgenom¬
men sind . in frisches Wasser . Die Rinde sammt den
Kernen thut man in eine Casserolle und läßt sie eine gute
Viertelstunde kochen , drückt sie durch eine Serviette ,
und zwar ziemlich stark , damit alles Gallcrielite wohl
davon kommt , thut die Brühe wieder in eine messingene
Casserolle und noch mehr Wasser dazu , legt die Quitten
hinein nebst einem guten Stückchen Zucker , und läßt sie
kochen bis sie weich sind . Wenn sie nun weich werden ,
nimmt man eine um die andere heraus und legt sie auf
eine Platte , damit alles Wasser wohl abläuft . Die
Vnihe verwahrt man in einer irdenen Schussel . Wen »
die Quitten kalt sind , so mache von einem halben Pfund
Mehl und einem halben Pfund Butter eiueu schönen spa .
nischen Brodteig . Wahle ihn Messerrückendick auS , thue
ihn in die Tortenpfanne und lege die Quitte » darauf ,
wie die Aepfel zu einer Compotc » . Wähe . Die Torte
wird !' iel schöner in einer Tortenpfanne , als in einem
Backofen . Nimm jene Brühe , in welcher die Quitte »
gekocht worden sind , thue sie in eine messingene Pfanne
n » d ein gutes Stück Zucker dazu , zerschneide eine halbe
Citrone in dünne Scheiben und laß sie mirkocheu . Laß
es einkochen bis zn einer Gallerte . Ist dann die Torte
gebacken , so nimm sie ans der Tortenpfanne , gieße die
Gallerte darüber und lege die Citronenschalen darüber .

Zt . Eine Zitronen - Torte .

Schäle den Tag zuvor vier Citrone » , zerschneide das
andere in dünne Scheiben , lege diese auf eine porzella¬
nene Platte , streue ein Viertelpfund gesiebten Zucker
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32 . i^ inc andere Art .

Man reibt an einem Stück Zucker von einein halbe »
Pfund daö Gelbe von ungefähr -i Citronen ganz ab und
schabt eö hernach in einc Schüssel . Der andere Zucker
wird fein gestoßen . Man nimmt da6 Gelbe von 8 Evern
und rührt es darein , drückt von 2 Citronen den Saft
hinzu und rührt es noch einc halbe Stunde immer auf
eine Seite hin , schwingt daö Weiße von den 8 E « ml
zu einem dicken Schnec und rührt eS ganz langsam darmi -
tcr . E !?e man aber anfängt zu rühre » / macht man cinen
spanischen Brodteig von anderbalb Viertelpfund Aieyl
und andcrhalb Vicrrelpslind Bnller / und bclcgt ein Blech
von minierer Größe damit / nimmt ein Messer oder eine
Gabel / und sticht in den Boden kleine Löcher bis an den
Rand hinauf / um zu verhindern , daß der Teig in der

darüber und laß eS über Nacht stehen . Den andern
Morgen thue die Citronc fammt einer Theefchale voll
Wasser in eine messingene Pfanne . Wenn es zusammen
ein wenig gekocht hat , so gieße eü durch ein Haarsieb ,
drucke die Citrone mit einem Lössel wohl ans , stelle
den Saft wieder aufs Feuer , thne 12 Loch Zucker dazu
und laß eS zu einem Syrop einkochen . Nimm dann ein
halbes Pfund Mandeln / ziehe die Hülsen davon ab uud
zerschneide sie länglicht und sein . Nimm die Citronen -
hülfe » / lasse sie eine kleine Viertelstunde im Wasser ab¬
kochen und zerschneide sie in dünne Stückchen in Fingers -
länge / mache von dren Viertelpfund Butler und dre »
Viertelpfund Mehl einen schönen spanischen Brodieig ,
belege ein Blech oder eine Tortenpfanne mit Teig / lege
auf den Boden die Hälfte der geschnittenen Citronen und
thue die Mandeln darauf liebst dem Syrop / streue die
andere Hälfte der geschnittenen Citronen über die Man¬
deln / mache ein Gitter darüber wie bey einer Aepfel -
Torte , und laß sie schön gelb backen .
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Mitte nicht aufgehe , stellt das Blech , wenn der Nand
sanber abgeschnitten ist / in den Ofen , und läßt die Tone
halber backen , nimmt das Blech wieder ans dem Ofen ,
thuc das Gerührte so geschwind als möglich hinein , stellt
eS wieder in den Ofen und läßt er noch eine gute Vier¬
telstunde backen . Anstatt dem spanischen Brodteig kann
man auch einen Mandelteig machen , wie man ihn bey
dem Marzipan angezeigt findet .

3Z . Line englische Tsrte .

Nimm eine halbe Maas guten alten Wein , und einc-n
Schoppen Wasser , reibe an anderthalb Viertelpfund Zu¬
cker daö Gelbe von 2 Citrouen ganz ab , lege den Zucker
in den Wein , drücke den Saft von den Citroneu sauber
aus nnd laß den Wein einkoche » bis auf eine halbe
Maas . Nimm dag Gelbe von 8 Eyern und zerrühre eS ,
bis eö weiß ist , rühre den gekochten Wein in die Eyer ,
stelle es noch einige Augenblicke aufs Feuer , schütte eS
dann in eine Schüssel und laß eS stehen . Belege ei »
Blech mir einem Mandelteig nnd laß ihn in einem Ofen
halber backen . Alsdann gieße die Eyer sammt dem Wem
hinein , und laß es sämmtlich noch eine gute Viertelstunde
im Ofen backen .

Z4 . iLine Z^ eiS - Torte .

Man kocht ein Viertelpfund NeiS mit 4 Schoppen
Milch recht dick . Wenn er kalt ist , thnt man Zucker
und Zimmet dazu , nnd rührt das Gelbe von 6 Evern
hinein , nebst einem Schoppen gutem Milcdrahm . DaS
Weiße von den Eyern schwingt man zu Schuee und rührt
eS ganz sachte darunter , belegt dann eine Tortenpfanne
mit einem spanischen Brodteig , thnt das Gerührte darauf
und laßt die Torte eine halbe Stunde backen .
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Zs . iLiiie 'Mandül . T ? rte .

Man sann die Mandeltorteu ft' wohl mit als okue sp .i .
Nischen Brodteig verfertigen . Macht man sic ohne spani¬
schen Brodteig , so » uiß daS Blech mir frischer Butter
angestrichen werden . Mau nimmt dann 3 Viertelpfund
Mandeln . Wenn die Hülsen abgezogen sind / stößt man
sie ganz sein / nimmt Z Viertelpfund aesiebten Zucker
dazu , und daö Gelbe von einer Citrone / welches auf
einem Rcibeiseu abgerieben wird . Man nimmt daö Gelbe
von 15 E « ern / und rübrt den Zucker und die Mandeln
eine gute halbe Stunde damit , das Weiße von den 15
Evern schwinge zu Schnee und rühre eö ganz langsam
darunter ; man füllt dann die Model mit dem Teig , und
läßt ihn in einem Ofen backen / der nicht allzu warm
ist . Diese Torte muß immer drey Viertelstundenin dem
Ofen bleiben .

Z6 . Mandel , Herz «' .

Zu einer Platte Mandelherzei ?/ welche in 6 Herzen und
einem Stern besteht , nimmt man ein Pfund Mandel »
und ein Pfund Zucker , wie auch daö Gelbe von einer
abgeriebenen Citrone , und 20 Euer . Man verfährt da ,
dey auf die gleiche Art / wie bey einer Maudeirorte /
streicht die Formen mit frischer Butter an / und läßt sie-
drev Viertelstunden lang backen .

37 . lLine schwarze Z5ro !>« Tcrte .

Nimm ein halbes Pfund Mandeln und stoße sic fein ,
nimm ein halbes Pfund gesiebten Zucker , ein halbes
O. nentchcn Zinimet und 10 Nägelein . Alles dieses muß
sein gestoßen werden . Zerklopfe das Gelbe von 10 Eyern
dazu , und rühre es zusammen eine gute halbe Stunde.
Nimm ein Viertelpfund schwarzes Brod , laß eS in einem
Ofen dürr werden / aber nicht braun / stoße es in eurem
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Mörser , laß eS durch ein Haarsieb laufen und rubre e »'
unter die Euer . Das Weiße von de » Evern schwinge zn
Schnee und rühre eS auch darunter . Bestreiche eine
Tortenform mir frischer Butter , streue gestoßenes Brod
darauf , thue die Fiille hinein , » nd laß sie in einem
Ofen , der nicht gar zu heiß ist , drey Viertelstunden
backen .

3S . Mine Zucker - Zörod oder Viscvit . Torte .

Nimm zu einer BiSenit - Torte drcu Viertelpfund ge ,
siebten Zncker . Nimm von 16 Evern das Gelbe und
drücke den Saft von einer halben Curonc darein . Das
Gelbe zerreibe anf einem Reibeisen , und thue es hinzu .
Rühre dies eine halbe Stunde hinter einander immer
nach einer Seite zu . DaS Weiße von den Evern schwinge
zu einem dicken Schnee und rühre es ganz langsam darun ,
rer . Nimm ein halbes Pfnnd schönes rrocknes Weißmehl ,
und streue eö ganz sackte darunter . Bestreiche eine Form ,
welche man will , mit frischer Butter , thue das Gerührte
hinein und laß eö dreu Viertelstunden ganz langsam
backen . Die Torten müssen während dem Backen nickt
bewegt werden , weder die BiSeuit - noch die Mandel -
Torten .

39 . Line Zimmer , Torte .

DieZimmet - Torte wird gemacht wie die BiSeuic . Torte ,
nur mit dem Unterschied , daß man ein halbes Lotb Zim¬
mer darein rührt . Will man aber eine marmorirte Torte
haben , so läßt man 2 Loth Brod in einem Ofen gelb
backen , stößt eö dann fein , läßt eS durch ein Haarsieb
liehen , und streuet eS ganz sachte unter die Masse . Als¬
dann ist eS eine marmorierte Torte .



Man nimmt ein halbes Pfund Mandeln / reibt sie mit
einem Tuche sauber ab , und stößt sie rein sammt dem
Hülsen . Nimm von 6 Evern da6 Gelbe , und 4 ganz,e
Erer , wie auch ein Quentchen Zimmet / und ungefähr 3
oder w gestoßene Nägele in . Rühre dies zusammen eine
.ante halbe Stunde . Nimm von den 6 Eyern das Weiße /
inid schwinge es zu Schnee / bestreiche einen Model mit
Butter / und laß eS wie die andern Torten drey Viertel -
stunden backen .

Man nimmt gute Erdäpfel / die mchlicht sind , und
schwellt sie mit wenigem Wasser / muß aber Sorge tra¬
gen , daß sie nicht aufspringen . Man läßt sie kalt wer¬
den und zerreibt sie auf einem Reibeisen , nimmt ein
halbes Pfund zerriebene Erdäpfel / und ein halbes Pfund
Zucker . Mau kann auch drey Viertelpfund Erdäpfel neh¬
men / wenn man die Torte nicht gern zu süß haben will .
Man reibt von einer Citrone die Schale aus dem Reib¬
eisen dazu , und zerklopft 4 ganze Eyer / und von 6 Eyern
daö Gelbe sehr stark / streuet den Zucker in die Eyer und
zettelt die Erdäpfel ganz langsam hinzu . Rühre dies
eine halbe Stunde nach einer Seite zu , nimm dann das
Weiße von den 6 Eyern / schwinge eö zu Schnee uvd
rühre eS ganz sachte darunter . Bestreiche ein Torten -
l' lech mit sriseher Butter , streue gestoßenes Milchbrod
darüber und thue das Gerührte hinein .

40 . Line schwarze Mandel - Tsrte .

Wenn man zu den Torten , die man ohne Teig oder
Boden machen kann / als wie zn Mandel - oder BiScuit -
Torten / oder zu den andern 6 letzten Torten / kein Blech
» chmen will / weil sie gewöhnlich nicht tief geniig sind ,
so nimmt man 2 Bogen weiß Papier und schneidet sie
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in der Größe , wie man die Torte haben will , bestreicht
sie dann mit frischer Kurt er und strener nnr ein wenig
gestobenes Brod darüber , damit sich das Papier desto
besser von der Torte ablösen laßt . Man legt dann noch
ein anderes Papier Z Finger breit und vierfach überein¬
ander , und näht eS zusammen , damit es so lang wird ,
daß es lil der ganzen Runde herumgezogen werden kann .
ES muß aber zuerst gleichfalls mit frischer Butler ange¬
strichen und mit ein wenig gestoßenem Brod überstreuet
werden . Mau legt es dann auf ein Blech und füllt es
mit der Masse ; hernach , wenn die Torte gebacken ist ,
wird sie mit Zucker überstreut oder mit einem Guß über ,
zogen , wie mau die Marzipan überzieht .

42 . Tadacb' s - Rollen .
Von einem Pfund Mehl und einem Pfund Butter

machr man zuerst eiuen spanischen Brodteig . Wenn der
Teig sertig ist , so wähle ihn messerrückendick auS und
zerschneide ihn in Stücke , die ein wenig kürzer sind als
die Formen oder die Hölzer , so mau dazu braucht . In
der Lange müsseu sie einen Finger breit über einander
zu liegen kommen , wenn man den Teig über die Hölzer
,rM . Mach : dann folgende Fülle : Nimm ein Pfuud
Mandeln ; wenn die Hülsen abgezogen sind , werden die
Mandeln so rein als möglich gestoßen . Nimm Z Viertel .
Vfund gesiebten Zucker und thue ihn dazu , reibe das
Gelbe von einer Citrone auf dem Reibeisen ab und drücke
den Saft von der Citrone darein , schlage 2 Euer dazu
nebst 3 bis 5 Eßlöffel voll Wasser , rühre dies eine kleine
halbe Viertelstunde unter einander , thue dann auf jedes
Stückchen Teig einen Eßlöffel voll Fülle , » nd breite die
Fülle ganz auf dem Teig auseinander , lege das Holz
darauf und wickele den Teig darum , nimm einen Bind ,
faden , bestreiche ihn mt frischer Butter und wickele ihn
2 mal nm die Rolle herum , lege die TabackSrollen auf



ein Blech , und zwar einen Finger breit vv » einander .
Der Ofen darf auch nicht zu heiß seyn , damit die Ta .
backörollen nicht zu bnnin werden , sondern immer ein
wenig weiß bleiben . Laß sie eine gute halbe Stunde
backen , löse dann gleich die Fäden davon , ziehe daS Holz
heraus , thue auf eiuen Teller Zucker und Zimmet , und
kehre die TaliackSrolleu darin um , weil si : noch warm
Md . Von einem Pfund Mandeln und einein Pfund
Butter «nebt eö 24 Stück . Mau kann auch Zimmer stall
Ciuonen nehmen .

Torteli' ttcn von <Lcmpsten .

Man kocht Compoten wie schon angezeigt ist . Zu >? o
To - teleccen braucht man einen spanischen Brodteig von
einem hallen Pfund Butter und einem halben Psuud
Mehl . Mau wählt ihn aus so dick als ein Messerrücken ,
legt die Form zu deu Toneletteu darauf und schneidet
ihn rund , jedoch ein wenig breiter als die Form ist .
Man thnt den Teig in die Model , muß aber Sorge ha¬
ben , daß man ihn nicht drückt , denn sonst geht er nicht
auf. Hernach legt man ui jede Tortelette eine Compote ,
und laßt sie in einer Tortenpfaunc oder in einem Oese ,
lein backen . Wenn sie gebacken sind , so gieße auf jede
Torlelecre ein wenig Gallerte , daß sie über die Compote
zusammen geht . Anf diese Art werden alle Torteletten
gemacht , die mit eingemachten Obst gefüllt werden sollen .

Man macht auch Mandel - Torteletten ; die Fülle wird
auf die gleiche Art zubereitet , wie zn der Mandel - Speck -
Torten , nur mit dem Unterschied , daß man statt dem
Wasser , Milch oder Rahm dazu nimmt , uud wie man
im ersten Fall nur 3 Lössel voll Wasser nimmt , so nimmt
ma » im zweyten 6 Löffel voll Milch . Man muß auch zu
allen Torteletten den Boden nie zn dick machen , den »
sonst werden sie speckicht und nicht gut .
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44 . Tsrteletlen mir Gitter .

Zu solche » Torreletttn nimmt man gekochte Aepfel wie

z » einer Aepfeltorre / oder Rosinen . Man schneidet auch

Mandeln in die Aepfel . Man sticht den Teig mit einem

blechernen Model anS und legt ihn in die Modeleüi ,

tbuk dann die Aepfel / oder waö mau sonst hat , dareui ,

beschneidet den Teig rin >.-S hernm lnit einem scharfen

Messer und macht ein Gitter darüber von 4 bis 6 Stück --

chen Teig , man streicht eS zuletzt mir Ei >ergelb an und

laßt es schöu gelb backe » .

45 . Mandel - Lsrrelcrten ohne Tcig .

Zu t6 bis 20 Torlelerren nimmt man anderthalb Vier «

lclpfund Mandeln . Wenn sie abgezogen und mir ein

wenig Zucker gestoßen find , thuc man anderthalb Vier -

ttlpfnnd fein gesiebten Zucker hinzu und 6 Eyer . DaS

Gelbe wird eine halbe Viertelstunde mit dem Zucker und

den Mandeln gerührt / thut daun 2 Loch Rosinen darein ,

die aber zuerst sauber abgetrocknet seyu müssen . DaS

Weiße schwingt man zu einem dicken Schnee / und rührt

eö ganz sachte darunter / bestreicht die Torteletten - Formen

mit frischer Bntter / rhur iu jede Form eiueu Eßlöffel

voll / stellt sie daun gleich in ein OefeleiN / welches aber

nicht zu heiß seyn darf / und läßt sie schön gelb backen .

46 . Vllandclschnitten .

Nimm ein Pfund fein gestoßene Mandeln / 3 Viertel ,

Pfund fein gestoßenen Zucker / die Schale von einer Cirrone /

auf dem Reibeisen abgerieben / 2 biö Z Enerweiße mit

einem Löffel voll Wasser wohl zerklopft / und ccwa eine

balbe Viertelstunde darunter gerührt ; schneide Milchwecken

halb singerödick , streiche auf jede Schnitte einen Eßlöffel

voll davon / streue Zucker darüber und last sie in einem
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Ofen , der nicht gar zu warm ist / backen ; mache dann
eine Sauce dazu , wie bey den Ziegerlein angezeigc ist ,
oder iiinim kalten Milchrahm mit Zucker vermischt , thne
ihn auf eine Platte und lege die Schnitten darein .

^ 7 . Meine Zlädlein .

Man macht von einem halben Pfund Butter und einem
halben Pfund Mehl eiuen schönen spanischen Brodteig .
Wenn er messerrückendick ausgewählt ist , zerschneidet man
ihn in Stücken , wie zu Tabaksrollen . Lege dann mitten
auf den Teig gekochte Aepfcl mit Rosinen , oder gekochte
Rosinen , wie man sie zu den Tortelmen kocht , oder eine
Fülle , wie man sie zn Mandel - Torteletten macht . Be¬
streiche den Teig mit ein wenig Wasser oder einem tzy ,
schlage den Teig über die Fülle , drücke ihn zusammen
und beschneide ihn rings herum eiuen Finger breit von
der Fülle , streiche ihn mit dem Ey wieder an , und laß
ihn schön gelb backen . Man kann sie in einer Torten -
Pfanne oder in einem Oefelein backen , wie man will .

48 . Dreyspitzen .

Hierzu wird eine gleiche Fülle gemacht , wie z« den
Fladlein . Von einem halben Psnnd Bntter und einem
halben Pfund Mehl giebt eS zwölf Dreyspitze . Man hat
einen runden Model , in der Größe einer Tassen - Schale ,
wenn der Teig ausgewählt ist , so drückt man ihn aus ,
legt dann die Fülle mitten ans jedes Stück , streicht sie
mit einem Messer dreneckigt , bestreicht den Teig mit ei¬
nem Ey nnd schlägt ihn in drey Ecken zusammen . Der
Teig mnß aber so gut über einander kommen , daß er die
Fülle ganz bedeckt . Kehre dann die Drevspitze um , lege
sie aus ein Blech oder auf eine Torrenpfanne dicht nebe »
einander , bestreiche sie mit Eyergelb , sprenge ein wem »
Zucker darüber und laß sie eine gute Viertelstunde backen .
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Nimm dann ein Messer , löse sie von einander und lasse

sie noch eine halbe Viertelstunde backen .

49 . Vratn >urst - N ? ecken .

Zu 20 Bratwnrst . Wecken braucht man einen spanisches

Brodteig von dren Viertelpfund Kutter und drey Vier¬

telpfund Mek ?l . Man nimmt zwcy Pfund Schweinefleisch

ohne Bei » dazu ; klvpfe da6 Fleisch stark , hacke es so

fein als möglich , und rbue es in eine Schüssel nebst

Pfeffer und Salz , ein wenig gestoßenen Nägelein , und

einer halben Citronenschale , fein zerschnitten , wie auch

ein Trinkglas voll Wasser . Wirke daS Fleisch wohl durch

einander , und thue cS in eine Sprühe . Man kann es

entweder in Bratwurst . Darme thun , oder auch ohne

Därme auf den Teig lege » , wie man will . ES muß aber

doch durch die Spritze laufen , foust bekommt eS keine

Form . Schlage dann den spanischen Brodteig über daS

Fleisch zusameu , und beschneide ihn rings hernm einen

Finger breit vom Fleisch . Streiche die Wecken mit ei¬

nem En an , und laß sie in einem Backofen oder Oefe -

lein backe » ; sie müssen über eine kalbe Stunde im Ofen

bleiben . Man gibt sie immer warm auf den Tisch .

50 . d > fcn - Tüch ! cw .

Zu zwey Schoppen Milch nimmt man ein halbes Pfund

frische Butler und thnt sie in die Milch , nebst einem

halben Viertelpfund Zucker . Wenn die Milch kocht , so

rühre ganz langsam ein Pfund Mehl darein , rühre <S

auf dem Feuer , bis der Teig sich von der Pfanne lL6t .

Nimm dann den Teig vom Fever und rühre noch ferner

darin , bis er ein wenig abgekühlt ist , lege danntiEver

in warmes Wasser . Wenn nun der Teig ein wenig kalt

geworden isi , so schlage die Ever eines nach dem anderen

hinein . ES muß aber et » jedes Ey besonders in dem
S



( 274 )

Teig verarbeitet werden . Wenn man will so kann man
n och eine Citronc auf dem Reibeisen dazu abreibe » / oder
etliche Löffel voll Nosenwasser in die Milch gießen / bevor
man sie aufs Feuer stellt . Nimm dann ein eisernes Blech
und lege den Teig löffelweiß / in die Gestalt einer
Schnecke , darauf . Laß ihn in einem Ofen backen , der
nicht allzu warm ist . ES giebt in allem 40 Stück . Man
streuet auch au vielen Orten Mandeln über die Küchlein .
E » bindert sie aber am Aufgehen , und die Küchlein wer ,
den nicht so leicht . Will man sie ein weiug mürber ha «
ben , so nimmt man 6 Viertelpfund Butter anstatt einem
halbe » Pfund .

51 . Gsen , Rüchlein mit N? asser .

Tbue 6 Tbeeschalen voll Wasser in eine Casserolle , ein
haloeS Pfund gnte frische Butter dazu , und ein halbes
Viertelpfund Zucker . Wenn es zusammen aufkocht , so
nimm ein halbes Pfund schöueS Weißmehl und wirf eS
mir einander in das Wasser . Rühre dann so geschwind
als möglich darin , uud so lange bis der Teig sich von
der Casserolle ablööt . Nimm dann die Casserolle vom
Fener und verarbeite den Teig noch ein wenig biö er ab¬
gekühlt ist . Lege indessen 8 Eyer i » warmes Wasser ,
rühre eiucS nach dem andern in den Teig und thne Ro -
ftuwasser hinzu oder die Schale von einer halben Citrone
abgerieben , nimm dann Torteletten - Formen , thne in
jegliche ein rechtes Kaffeelöffelchcn voll , und laß ste in
einem Ofen backen . ES giebt 48 Stück auö dem ange¬
zeigten Teia . Wenn es möglich ist , so giebt man sie
warm auf den Tisch , oder man stellt sie wieder in den
Ösen , ehe min sie serviere » will , damit sie wieder warm
werden . Diese Osen . ^ üchlein sind besser alö die vorigen
Ml Milch .
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52 . Lin Apfelgcbackenes ( Apfelkuchen ) .

Bey allen Küchlein habe ich anzumerken , daß man im¬
mer gute eingesottene Butler m Bereitschaft Kaden müsse /
die keinen Übeln Geruch hat , denn sonst werden alle
Küchlein verderbt . Zweitens ist in Acht zu nehmen , daß
man die Butter zuerst müsse dämpfen lassen , ehe man die
Küchlein hinein tbnt , und daß man zu allen Küchlein
so feines und so trockenes Mehl nehmen müsse , als man
nur bekommen kann . Zu Aepfel - Küchlein ist besonders
gut , wenn man Aepfel wählt , die nicht zu naß sind .
Die Borstorfer - und Meicher - Aepfel sind am besten zum
Backen .

Schäle Z0 oder 40 Meicher - Aepfel , und zerschneide sie
i » Würfel ; thne dann in eine Schüssel 4 Löffel voll

Weißmehl , rühre eS mit ein wenig Milch an , aber ganz
dick , thue das Weiße von 4 Evern hinzu , nebst einer
kleinen Hand voll fein gestoßenem Zucker , und ungefähr
einer Eyerschale voll Kirschenwasser , sollte der Teig zu
dünn werden , so rühre noch Mehl darein und rühre eS
nochmals durcheinander , damit an jedem Stückchen erwaS
Teig hängen bleibt . Thue dann in eine eiserne Pfanne
ausgekochte Butter , stelle die Pfanne über ein starkes
Feuer , und wenn die Bntter heiß ist , daß sie dämpft ,
so nimm die Aepfel alle znsammen auf einen großen
Schaumlöffel , und lege sie in die Butter . Bringt man
sie nicht alle auf einmal darauf , so holt man die übrigen
nach . Laß sie dann auf einem schnellen Feuer backen .
Die Pfanne muß aber eiuigemale umgerüttelt werden ,
damit die Aepfel unten nicht ansitzen . Wenn man nun
sieht , daß sie oben auf ein wenig gelb werden , so stecke
zwischen die Pfanne und den Apfelkuchen ein Fisch -
Schäufclein , und bebe die Aepfel ein wenig in die Höhe ,
daß man mit dem Schaumlöffel hinunter langen kann
Hernach , wenn sie alle auf dem Schaumlöffel sind , so
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fahre schnell damit in die Höhe , kehre sie um und laß

sie auf der andern Seite backen , nimm sie dann mit dem

Schaumlöffel wieder aus der Butter und laß sie ver .

tropfen .

Nimm 2 Rührlöffel voll schönes Weißmehl , thue . einen

Schoppen rothen Wein in einer Pfanne aufs Feuer .

Wenn der Wein stark kocht , so rubre das Mehl damit

an . thue dann eine Everschale voll Kirschenwasser in die

Pfanne , und laß es wieder kochen . Sicht man während

dem Rübren , daß der Teig zu dünn werden will , so

muß man noch mehr Mehl in die Schüssel thun , es mit

dem Wein nochmals anbrühen und unrer daö andere

rühren . Der Teig muß so dick senn , daß man ihn mil

einem Finger verstreichen kann . Streue dann noch eine

Hand voll Zucker darüber und schaffe ihn hinein . Den

Tag zuvor , ehe man die Küchlein backen will , muß man

die Aepfel schälen und in 4 Tbeile zerschneiden , damit

sie trocken werden , denn sonst wird eS unmöglich , den

Teig darauf zu streichen . Siecke dann die Aepfelschniye

an eine Gabel , und bestreiche sie einen Messerrücken dick

mit dem Teig . Von einem solchen Teig , wie ich ange -

zeigt habe , giebt es 30 Stück . Thue dann eingesottene

Butter in eine Pfanne , und so man will , kann man

auch einige Löffel voll eingekochtes Schweineschmalz da¬

rein legen . Wenn die Butter heiß ist , daß sie dämpft ,

so lege die Küchlein hinein , und lasse sie auf einem

schnellen Feuer backen . Man nimmt die Aepfel nicht

eher aus der Butter , als bis sie nicht mehr schreven .

Bey allem , was man von Aepfeln backt , muß man im¬

mer ein starkes Feuer unterhalten , und eö schnell backen

offen , sonst ziehen die Aepfel zu viel Fett an sich .
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54 . Eine andere Art Aepfelküchlein oder
Aepfelstrauben .

Nimm 3 Löffel voll schönes Weißmehl / thue einen
Löffel voll Zucker hinzu , und rühre es mit gutem weißem
Wein kalt an . Der Teig muß weder zu dick noch zu
dünn seyn . Hernach gieße ein paar Löffel voll Kirschen¬
wasser darein . Schäle die Aepfel , zerschneide sie wür¬
felicht , wirf sie in den Teig , und rühre sie darin um ,
daß an jedem Stückchen etwas Teig hängen bleibt . Lege
sie dann Löffclvollweise in die Butter , und wende sie
während dem Backen einige Male um , so sind sie gut .

55 . Noch eine andere Art .

Man schält gute Aepfel zum backen , und schneidet sie
mitten entzwey , wie zu Compoten . Lege sie dann in
eine Schüssel , und sprenge eine Hand voll Zucker darü¬
ber . Nimm zu 12 Aepfeln das Weiße von 2 Eyern , und
einen guten Löffel voll Kirschenwasser . Zerklopfe eS , big
die Eyer ganz weiß sind , schürte es über die Aepfel ,
und rühre sie darin um , daß sie alle naß werden . Thue
auf einen Teller ungefähr 2 Hände voll gestoßenes Brod .
Nimm dann jeden halben Apfel an eine Gabel , kehre
ihn in dem Brod um , laß sie alle in der Butter schön
gelb backen . Wenn man Aepfelküchlein backt , so hat
man immer eine halbe Schindel , damit man di ? Aepfel
in der Butter umwenden kann . ES müssen alle Aepfel¬
küchlein während dem Backen öfters umgetvendet werden .

56 . Aepfelküchlein mit gestockter Milch oder
Rahm .

Die Aepfel werden geschnitten , wie die vorhergehenden .
Thue dann 3 Löffel voll Mehl in die Schüssel , und rühve
ts mit sauerm Rahm oder Milch zart an , aber so dick .
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daß der Teig an den Aepfeln hängen bleibt / wenn mau

sie hineinsteckt . Thne eine kleine Hand voll Zncker hin¬

zu / und backe sie me die vorhergehenden .

S7 . Gebackene Aepfelschnitze .

Wenn die Aepfel geschält sind / werden sie in 4 Theile

zerschnitten . Jeder Theil wird der Länge nach noch in

Z andere Theile zerschnitten . Hernach legt man sie in

eine Schiissel / , und streuet eine kleine Hand voll Zucker

darüber / und einige Löffel voll Kirscheuwasser / läßt sie

etwa eine halbe Stunde stehen / und thut inzwischen eine

Hand voll Mehl in eine Platte . ES braucht aber kein

feineö Weißmehl zu se » n ; man schwingt dann die Aepfel

noch einige Mal in der Schüssel herum / nimmt sie mit

einem Schaumlöffel aus der Schüssel / damit alles davon

abtropscn lan ». / kehrt sie dann in dem Mehl um / nimmt

sie wieder aus dem Mehl / legt sie in die heiße Butter ,

und läßt sie schön gelb backen . Diese Aepfelschnitze sind

sehr gut / besonders wenn Man Borstorser - oder Meicher -

Apfel dazu nimmt . >.

S8 . Aepfelschnitten ,

Man kocht ein Aepfelmus mit Rosinen / wie man eS

zu den Torten kocht , nur mit dem Unterschied / daß man

in die Casserolle ein Stück gute frische Butter thut / und

die Aepfel ohne Wasser verkochen läßt ; wenn sie gekocht

sind / läßt man sie kalt werden / und zerklopft das Weiße

von Z Eyern / bis es anfängt weiß zu werden und rührt

eö zu den Aepfeln / schneidet Milchbrod in kleine Schnit¬

ten , streicht daS AepselmuS daraus / wie zu Nierenschnit¬

ten / bestreicht sie oben mit Eyergelb / streuet ein wenig

gestoßenes Milchbrod darüber / und läßt eS schön in But¬

ter backen . Bey allen Schnitten / die man in die heiße
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Butter legt , muß das Gefüllte unten zn liegen kommen .
Wenn dann daö Brod obenauf ein wenig gelb wird , so
kehrt man sie mit einer kleinen Schindel ganz sachre um .

59 . Erdbeerenschnitten .

Nimm zwey Teller voll Erdbeeren ; nimm Milchbrod
dazu , und wenn eS diirr ist , so stoße es in einem Mör .
ser . ES müssen immer 3 Hände voll gestoßenes Milchbrod
se » n . ES darf aber nicht gelb werden ; thue eö zu den
Erdbeeren , nebst einigen Händen voll Zucker , bis die
Erdbeeren süß genug sind . Nimm das Weiße von Z
Eycrn , zerklopfe eS , bis es anfängt weiß zu werden ,
und thue eS zu deit Erdbeere « . Rühre darin , bis die
Erdbeeren zerdrückt sind . Schneide dann Milchbrod in
Schnitten , streiche anf jede Schnitte einen guten Eßlöffel
voll , und backe sie in Butter so schnell wie man die
Aepsel backt . Wenn man sie umkehrt , muß mau sich
wohl in Acht nehmen , das; man nicht in die Erdbeeren
hinein sticht . Nimm sie dann anS der Bntter , tdue
Fließpapier ans einen Rost , lege die Erdbeerenschnitten
darauf , und bestreue sie gleich mit Zucker und Zimmet .
Alle Küchlein , die mit Obst gemacht sind , müssen auf
Fließpapier gelegt werden , wenn man sie aus der Butler
nimmt .

60 . Gebackene Virnen oder Schuhnagel .

Man nimmt gute Winterbirnen , die ein weuig trocken
sind , zerschneidet sie in Schnitze , etwa zweu Messerrücken
dick , thut sie iu eine Schüssel und gießt zwey Löffel voll
Kirschcnwasser darüber , und eine kleine Hand voll ge¬
stoßenen Zucker . Man thut dann auf eine Platte eine
Hand voll Mehl , nimmt die Birnen auS dem Kirschen -
Wasser , kehrt sie in dem Mehl um , nnd läßt sie in heißer
Butter backen .
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61 . Rirschenküchlein .

Nimm 4 Löffel voll Mehl , thue einen Löffel voll Zucker

binzu , nnd rühre das Mehl mit ein wenig weißem

Wein und etwa 2 Lössel voll Kirschenwasser dick an .

Rühre das Weiße von 2 Evern hinein . Der Teig muß

so dick sevn . daß er vom Löffel läuft . Nimm dann schöne

schwarze Kirschen , binde mit einem Faden 4 bis 6 zu .

sammen , hebe die Kirschen beim Stiel , drücke sie in

den Teig , und lege sie in die heiße Butter . Ziehe sie

wieder heraus , und lasse sie dann in heisser Butter schön

gelb backen .

62 . Line andere Art .

Nimm 4 Löffel voll Mehl , und rühre eS mit Milch

dick an . Nimm dann einer Nuß groß ausgekochte But¬

ter und laß sie ganz heiß werden . Hernach wenn sie

wieder ein wenig abgekühlt ist , so gieße sie ganz lang¬

sam in den Teia . Silage 2 Euer hinein , und rühre

cS wohl dinch einander . Der Teig muß iu der Dicke

sevn , wie zu Zlcpfelstnniben . Nimm einen großen Teller

voll Kirschen , zupfe die Stiele davon , lege sie in den

Teig , und rühre sie dann herum . Thue sie löffelvoll -

weife in heiß gemachte Butter , und lasse sie wie Aepfel -

Küchlein backen .

6 >Z. Gebackene Zwetschgen .

Min nimmt schöne große Zwetschgen , zieht die Haut

davcn a >.' , stößt die Steine mit einem kleinen Holz her¬

aus , und tbnt in jede Zwetschge eine geschälte Mandel ,

macht dann einen Teig , wie zu Kirscheu - Küchlein , von

w .' lchcr Sorte man will , kehrt jede Zwetschge besonders

in d , m Tcia um und läßt sie wie Aepsel - Küchlein

backen . Wenn sie ans der Butter genommen und abge -

laufen sind , bestreuet man sie mit Zucker und Zimmet .
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64 . Gebacken « Aepfel mit Rosinen .

Nimm ein halbes Pfund Rosinen , wasche sie sauber ,

und zerlest sie . Thue sie in eine irdene Casserolle , samt

einem Schoppen rothen Wein , einem G ! aS Wasser , 2

oder Z Gewürz - Nelken , und einige Stückchen Himmel .

Laß dieß bis etwa auf ein GiaS voll Saft einkochen .

Stelle dann die Casserolle vom Feuer , thue in eine

Pfanne ausgekochte Butter , schneide Weißbrod ohngefehr

6 oder 7 Schnitten , wie man sie zum bähen in die

Cuppen braucht , lege sie in die Heisie Butter , und backe

sie schön gelb . Sie dürfen in nichts eingeweicht werden .

Nimm sie dann aus der Butter , und lasse sie ablaufen .

Lege die gebackene Schnitten oben auf die Rosinen , und

decke sie fest zu . Schäle L Aepfel , schneide sie mitte »

entzwey , wie zu Compoten , und lasse sie in heißer But¬

ter backen . Wenn sie schön gelb sind , so nimm sie her¬

aus . Während der Zeit , daß sie abtropfen , nimm das

Brod von den Rosinen , lege es unten in die Platte ,

und gieße die Rosinen samt der Sauce darüber . Nimm

dann die gebackene Aepfel , lege sie auf die Rosinen ,

und trage sie gleich zu Ttfch .

65 . Rcsinen - Nrod .

Nimm Z Viertelpfund Rosinen , und 1 Viertelpfund

Meertrauben . Wenn sie gewaschen » nd gereiniget sind ,

so thue sie in eine irdene Casserolle samt einem Stück

Zucker , einer Bonteille rothen Wein und einem Schop ,

Pen Wasser . Laß es dann kochen , bis ohngefähr noch

ein Schoppen übrig ist . Nimm dann schönes Weißbrod )

und zerschneide es in Riemen etwas länger als ein Fin¬

ger und zwen Finger dick . Man kann immer bey 16

Stückchen Weißbrod schneiden . Gieße ein Glaö voll

» vtyen Wein darüber . Wenn der Wein tn das Broy
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gezogen ist , so backe es schön gell» in Butter . Laß eS
dann abtropfen , und lege eö etwa e -ne Viertelstunde auf
die Rosinen . Hernach lege daö Brod auf eine Platte ,
thne die Rosinen darüber , und schütte die Brühe oben
darauf . Sollte die Sauce nicht alle darüber gehen , so
thut man sie besonders auf ein Geschirr , und giebc die¬
ses mit auf den Tisch .

Man kann daö gleiche Brod auch auf eine andere Art
zubereiten . Man nimmt nämlich nur halb so viel Rosi¬
nen , und anstatt einer Bonceille Wein nimmt man zwey , '
und kein Wasser dazu . Man läßt ihn mit den Rosinen
bis auf eine Bouteille einkochen , und tynr Zncker und
Zlmmet daran . Man schneidet dann daö Weißbrod auch
in etwas dicker , laßt eö in rothem Wein ein wenig län -
.qer weichen , und backt es schon in heißcr Butter . Man
legt es auf eine Platte hoch auf einander , gießt den
halben Theil Wein und Rosinen darüber , und d ?ckc eS
gleich zn , damit eö anzieht . Den andern halben Theil
thnt man in eine Saneiere , und giebt eö mit dem an¬
dern anf den Tisch . Man stellt diese Platte immer so
warm als möglich aus .

66 . Gebackene Makronen mir einer Hagebutten ,
oder Bnrrennnis - Sauce .

Nimm ein Pfund Mandeln , ziehe die Hülsen davon
ab , und stoße sie ganz fein mit ein wenig Rosenwasser .
Tbue 3 Viertelpfund gesiebten Zncker hinein . Reibe daS
Gelbe von einer Cirrone anf einem Reibeisen , und drücke
den Saft auö der Cttroue in die Mandclu . Nimm das
Weiße von 2 Evern , zerklopfe es , und rühre es in die
Mandeln . Mache dann ausgekochte Butter heiß , wenn
die Bnttcr heiß i>st , so nimm einen Eßlöffel voll Man¬
deln nach dem andern , lege sie in die Butter , und backe
sie schön gelb . Hernach lege sie auf Fließpapier , und



Schneide Weißbrod in Schnitten , nicht gar so dick

als ein kleiner Finger , wie man sie zu Suppen braucht .

Gieße rochen Wein darüber , bis sie weich sind . Thue

dann auf einen Teller 4 Eyer , und zerklopfe sie stark .

Nimm die Schnitten auö dem Wein , kehre jede besonders

in dem Ev um , und lasse sie in heißer Butter schnell

backen . Wenn sie abgetropft sind , so lege eine neben

die andere auf eine Platte , streue Zucker und Zimmtt

darüber , und gieb sie gleich auf de » Tisch .

69 . Spanische Lrodküchlein , oder N ? einküchlein .

Nimm ein halbes Pfund Mehl , thue eS auf ein Würk -

brett , mache in der Mitte eine Grube , zerklopft ein Ev

mache folgende Sauce : nimm eine Voiiteille rothen Wein ,

thue ein GlaS voll Wasser hinzu , ein gutes Stück Zucker

und ein .wenig Zimmer . Laß den Wein eine gute Vier -

telstunde kochen . Nimm den ganzen Zimmet heraus .

Nimm Z bis 4 Eßlöffel voll BnttenmnS , rühre eS in den

Wein , und laß es noch ein wenig kochen . Richte eS

dann in eine porzellanene Platte an , und lege die ge -

backene Makronen darauf .

67 . Gebackenes HVeißbrod oder Pfaffenschnitten .

Man schneidet Weißbrod etwas länger als ein Finger ,

und zwey Finger dick , gießt etwa eine Stunde znvor ,

ehe man eS backen will , rothen Wein darüber , schütter

den Wein wieder ab , gießt ihn wieder oben darüber ,

und so verfährt man Z bis 4 mal , ehe man es backt .

Mau äßt Butter heiß werden , und läßt eS darin schön

gelb backen . Wenn die Schnitten abgetropft sind , streuet

man Zucker und Zimmet darüber , und giebt ye warm

auf de » Tisch .

68 . Gebackene IVeißbrsdschnitten .
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mit ein wenig Salz , und thue es in die Grube , nebst
einem Löffel voll gesiebtem Zucker . Nimm dann guten
weißen Wein , und mache einen Teig daraus , wie zu
spanischem Brodteig . Nimm ein Viertelpfund frische
Butter , zerdrücke sie wohl , thue sie in den Teig , und
wähle diesen , wie man den spanischen Brodteig wählt .
Wahle ihn etwa zwey Messerrucken dick aus . Nimm
dann ein hohles Glas , und drücke den Teig damit aus .
Backe ihn schön in heißer Butter , bis er gelb ist . Nimm
die Küchlein heraus , laß sie abtropfen , streue Zucker
darüber , und gieb sie auf den Tisch .

70 . Gebackene N ? ecklein .

Nimm Wecklein oder Milchbrod , und schneide sie der
Länge nach von einander . Lege sie auf eine Platte dicht
neben einander , so , daß der abgeschnittene Theil oben
auf zu liegen kommt . Thue dann in einen kleinen Topf
kalte Milch , gieße sie ganz langsam über das Brod ,
schütte die Milch alle wieder davon ab , und so verfahre
etwa sechs mal , bis daS Milchbrod ganz weich ist . Will
man nun die Wecklein auf diese Art backen , die ohnstrei -
tig die beste ist , so müssen sie immer 2 oder Z Stunden
zuvor zugerüstet werden . Will man sie aber gleich fertig
haben , so darf man nur die Milch kochen lassen , sie da »
iiber gießen , hernach auf einen Teller 4 Euer zerklopfen ,
die Wecklein darin umkehren und in Butter schön gelb
backen . Wenn sie langsam gebacken werden , so werden
sie immer schöner , als wenn mau sie schnell backen läßt .

Man kann auf diese Art alles Milchbrod backen . Man
schneidet es zwen Finger dick , und etwas mehr als einen
Finger lang , und verfährt im übrigen damit , wie gesagt
worden . Man kehrt eü im Ey um , und backt es ist
Butter .
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7t . 8c >zelschnitten . '

Man schneidet das Milchbrod oder die Wecklein breit /

anstatt dick / gießt kochende Milch darüber / schüttet die

Milch wieder ab / kehrt die Schnitten in zerklopftem Ey

um , und backt sie schön gelb in Butter ; nimmt sie aus

der Butter , läßt sie abtropfen , streuet Zucker und Zun «

met darüber und giebt sie auf den Tisch .

72 . Gebackener Reiß .

Man kocht ein halbes Pfund Reiß in 2 Maas Milch /

so dick man kann . Während dcr Zeit / daß er kocht /

thut man einige Stückchen Zucker daran , und läßt ihn
2 Stunden lang kochen . Nimm eine Platte / die etwa

2 Finger tief ist , sprenge Mehl darein / thue den gekoch¬
ten Reiß darein , und laß ihn über Nacht darin stehen .

Den andern Tag nimm ein Brett / und sprenge eine
Hand voll Mehl darüber . Nimm die Platte / auf welcher

der Reiß liegt , und kehre sie auf daö Brett um . Zer¬

schneide den Reiß in Stücke / etwas länger als ein klei¬

ner Finger und 2 Finger breit . Kehre die Stückchen

in dem Mehl um , und backe sie bey ganz gelindem Feuer
schön gelb .

7Z . Rosen - Rüchlein .

Man thut vier Eßlöffel voll gesiebten Zucker in eine

Schüssel / schlägt 4 frische Eyer darein , und reibt von

einer halben Citrone die Schale auf dem Reibeisen dazu /

oder thut ein wenig Lau «Ze üeurs ä ' Oranßes oder Pome -

ranzenblüthenwasser daran / welchen Geschmack man an »

liebsten hat . Man zerrührt die Ener mit dem Zucker /

bis sie weiß sind / und rührt dann schönes Weißmehl darein /

bis der Teig so dick ist / wie ein Knöpflein - Teig . Man
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mach » ihn dann mit Milch so dünn , daß er vom Löffel

läuft . Thne hernach eingesottene Butter in eine kleine

eiserne Pfanne , die aber ein wenig tief ist . Wenn die

Butler zergangen ist , so lege daö Eisen , mit welchem die

Küchlein gebacken werden , gleich in die Butter . Wenn

sie dann heiß ist , daß sie dämpft , so stelle sie vom Feuer .

Nimm das Eisen heraus und stelle eö in den Teig ; man

muß aber Acht geben , daß der Teig nicht über dciö Eise »

hinaus gebt . Stelle das Eisen gleich wieder in die Pfan¬

ne ; eö muß immer auf dem Boden der Pfanne stehen

bleiben . Wenn das Küchlein gelb ist , so wende daö Eisen

um , damit die Butter ganz davon abläuft . Klopfe mit

einem Messer oben anf das Eisen , so fällt das Küchlein

heraus . ES giebt in allem bey 30 Stück , je nachdem

daö Eisen groß oder klein ist .

74 . Goldene Hauben oder Zuckerstranben .

Nimm 2 Trinkgläser voll schöneö Weißmehl , ein GlaS

voll gesiebten Zucker , von 2 Eyern daö Weiße und d » s

Drille ganz . So rühre Ever darein , bis der Teig so

dünn ist , daß er durch einen Trichter läuft . Hernach

mache in einer Pfanne , die so groß ist , als man die

goldene Hanben haben will , eingesottene Butler heiß .

Gewöhnlich nimmt man Pfänlein , die nicht größer sind ,

als ein kleiner Teller , in welchen man die Butter läßt

heiß werden . Tbue dann von dem Teig etwa 5 Kochlöffel

voll in ein Trichterlein mit 5 Röhren , und laß ihn ge¬

schwind in die Heisse Butler laufen . Wenn die Küchlein

auf einer Seite gelb sind , so wende sie mit einer eiser¬

nen ß ' abel um . Nimm dann Fließpapier , wickele einen

Bogen um ein Wallholz , und wenn die goldene Haube

anf beiden Seiten gebacken ist , so nimm sie mit der Ga¬

bel ans der Butter , und lege sie über daö Wallholz .

Nimm noch einen Bogen Fließpapier , und drücke die
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Haube satt an . Wenn sie dann auf dem Wallholz kalt
geworden ist , so nimm sie hinweg . Von einem GlaS voll

Zucker und zwey Gläsern voll Mehl giebt es 8 bis 10
Stück .

76 . Dickröhrigte Strauben .

Thue ein Pfund Weißmehl .in eine Schüssel / und in

eine Pfanne eine halbe Maas Wasser und zehn Loch
Butter . Wenn daS Wasser kocht / so rühre es in das

Mehl / und schasse den Teig fort , bis er ein wenig kalt
ist . Lege dann tZ oder Eyer in warmes Wasser /
schlage eins nach dem andern darein / und thue ein we¬
nig Salz hinzu . Nimm dann eine kleine eiserne Casse -
rolle , die nicht größer ist alö ein Teller / thue ausgekochte
Butter darein , nimm eine » Straubeutrichter / der eine

fiugerSgroße Oessiunig bat / thue Teig darein / und laß
ihn in der Räude von der Pfanne herumlaufen / so groß
sie ist . Backe die Straubeu ganz langsam ; man muß
den Teig immer auf warmem Wasser stehen habe » / da¬
mit er nicht kalt wird .

76 . Dünnröhngre Strauben .

Nimm einen Schoppen Wasser / thue vier Loch frische
Butter hinein , und ein Haides Pfund Mehl in eine Schüs¬
sel . Wenn das Wasser kochi / so rühre daS Mehl damit

an . Lege 7 Euer in warmes Wasser / schlage eins nach
dem andern hinein , und thue ein wenig Salz dazu , und
einen Lvffel voll Kirschenwasser . Schasse den Teig wohl
durch einander . Nimm dann einen Straubentnchter mit
einer ganz kleinen Oessnung . Sollte der Teig zu dick
seyu / daß er inchc durch den Trichter lauft / io thnr man
Eyer hinzu , bis er dünner ist . Nimm eine kleine eiserne
Pfanne in der Größe eines kleinen TellerS / und thue

ohngefähr 4 Löffel voll Teig in den Trichter . Wenn die
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Butter heiß ist , so stelle sie vom Feuer . Laß den Teig

in die Butter laufe » / und backe die Straube » ganz lang¬

sam auf beiden Seilen s » ön gelb .

77 . Dauernftraublein .

Nimm ohnqesäbr 2 Schoppen Milch , thue ein Stück -

chen Butter hinzu , und wenn die Milch kocht , so rubre

Mehl darein , bis es ein dicker Teig ist . Tbne Salz in

den Teig und setze ihn vom Feuer , lege Ever in warmes

Wasser , und fchlaae so viel darein , bis eS so dünn ist ,

daß eS durch einen Trichter läuft . Nimm ein Pfännleiu

so groß du die Strauben haben willst , und thne Butter

darein . Wenn sie heiß ist , so sielle sie vom Feuer , und

laß die Strauben hinein lausen . Backe sie auf einem

gelinden Feuer ganz lanasam , und wenn sie aus der

Butter kommen , so streue Zucker darüber .

73 . r >eibrül ? re Skräublein .

Thue einen Schoppen Wasser in eine Pfanne und drey

Loth Butter dazu . Wenn das Wasser kocht , so rühre

Mehl darein , bis eS ein dicker Teig ist . Rühre ihn auf

dem Feuer , bis er sich von der Pfanne löSt . Thue ein

wenig Salz hinzu , schlage so viele Euer in warmes Was¬

ser , bis der Teig wieder so dünn ist , daß er durch einen

Straubentrichrer läuft . Backe dann die Strauben in

Butter , wie die vorhergehende .

79 . Gebackene Amuletten .

Man macht kleine Auieletten , wie zu gefüllten Amelet -

len . Sie müssen auf beiden Seiten gebacken werben ;

lege sie dann auf ein Brett . Man kann die Amelciten

mit einer Fülle von Mandeln füllen , wie beu den Gefüll¬

ten angezeigt ist , oder man kann sie mit Aepfeln und Ro¬

sinen füllen , man kocht die Zlepfel wie zu Zlepfelfchnitten .

Wenn sie gefüllt sind , legt man sie übereinander , schlägt
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oder wenig Zlmeletten hat / zerklopft die Eyer wohl , und

kehrt die Amelemn darin um . Man legt fein gestoßenes

Brod auf einen andern Teller , und wie man die ? lme -

leiten ans den Eyern nimmt / kehrt man sie in dem ge¬

stoßenem Brod um / laßt eingesottene Butter in einer

Pfanne heiß werden / legt die Ameletlen hinein / sobald

sie heiß ist , uud läßt sie bey einem ziemlich schnellen

Feuer schön gelb backen / legt sie dann ans Fließpapier /

und giebt sie warm auf den Tisch .

Diese Ameletten können den Tag zuvor genmcht wer¬

den , ehe man sie backen will . Sie muffen nur die Nacht

über an einem kühlen Ort gestellt werden .

80 . Schnitten «

Thne ein Pfnnd Weißmehl in eine Schüssel , eine halbe

Maas Wasser und 6 Loch Butter dazu ; wenn das Wasser

kocht , so rühre es in das Mehl . Lege 16 Eyer in war¬

mes Wasser , uud rühre sie » ach und nach in den Teig .

Schneide Weißbrod in Schnitten / wie man eS zum Bä¬

hen in die Suppen braucht / und kehre jede Schnitte in

dem Teig um . Mache in einer Pfanne Butter heiß ,

stelle sie dann vom Fener , und lege die Schnitten darein ;

die Pfanne muß sehr groß seyn / wenn man 6 bis L

Schnitten darein legen soll . Backe sie unter beständigem

Umrütteln auf beide » Seile » schon gelb .

81 . Sprühen - Rüchlein .

Thne 3 Schoppen Milch in eine Casserolle oder in eine

eiserne Pfanne . Lege 6 Loch Butter hinein und ein paar

Stückchen Zucker . Wenn die Milch kocht / so streue unter

deständigen Umrühren schönes Weißmehl darein / bis es

ein dicker Teig giebt , und rühre ihn auf dem Feuer noch

so lange , bis er so dick wird / daß man ihn nicht mehr

verarbeiten kann . Thue ihn auf ein Brett / und wirke

ihn mit den Händen / bis er kalt ist . Zerzupfe dann den

T
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Teig in kleine Stücke , und mache jedes Stück ein wenig

breit . Lege ihn in eine Schlisset / thue 18 bis 24 Eyer

in warmes Wasser , und inette mit den Händen ein Ey

nach dem andern in den Teig . Thue ein wenig Salz

dazu und eine Eierschale voll Kirschenwasser . Mache

dann in einer Pfanne ausgekochte Butter heiß / fiille die

Sprühe mit dem Teig / stelle die Butter / wenn sie heiß

ist / vom Feuer / und drücke den Teig auS der Sprütze

in die Butter . Eine Sprühe voll giebt 2 Küchlein ;

nimmt man eine große Pfanne / so kann man 2 bis Z

Stück mit einanden backen / man mnß den Teig nur nicht

zu dick machen . Ben dem ersten Küchlein kann man

gleich sehe » / ob er zu dünn oder zu dick ist . Sind die

Küchlein schwer / so ist der Teig zu dick / und fallen sie

zusammen / wenn man sie ans der Butter nimmt / so ist

er zu dünn ; man mnß sie auch ein wenig langsam backen

und wahrend dem Backen mit Butter beschütten .

82 . Zwieback - Rüchlein »

Nimm eine Maas Milch / thue i Viertelpfund Butter

und 1 Viertelpfund Zucker dazu / und laß die Milch nur

so warm werden , bis die Butter zergangen ist ; thue dann

2 Pfund Mehl in eine große Schüssel / rühre daö Mehl

mit der Milch zart an / schlage nach und nach 20 Ever

hinein / gieße die übrige Milch anch noch hinzu / und

zerrühre eS mit den Eyern wohl . Nimm dann eine Platte /

die etwa .Z Finger breit tief ist , so daß die Platte auf

einen großen eisernen Topf geht / welchen man mit Was¬

ser anfüllt . Bestreiche die Platte mit frischer Butter nnd

schütte den Teig hinein . Wenn das Wasser kocht , so stelle

die Platte auf denApf , decke sie wohl zu , und laß den

Teig auf dem Wasser kochen , bis er hart ist . Kehre dann

die Platte auf ein Brett um , und wenn der Teig kalt ist ,

so zerschneide ihn in Stücke 2 Finger breit und einen

Finger lang ; mache in jedes Stuckchen der Länge nach
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einen Schnitt . Thue Butter in eine große Pfanne / und
wenn sie heiß ist , so stelle sie vom Feuer , und laß sie
eine Weile stehen ; lege dann die Zwiebäcke hinein , und
thne die Pfanne nicht eher wieder aufs Feuer , als bis
die Zwiebäcke in die Höhe kommen . Backe sie dann ganz
langsam , und schön gelb .

83 . Große pfutteln oder Rugeln .

Nimm ein Pfund schönes Weißmehl , und rühre eS mit
frischem Wasser an , daß der Teig so dünne wird , daß
er vom Löffel lauft . Thne in einen eisernen Topf einen
Löffel voll ausgekochte Butter . Wenn die Butter heiß
ist , so rühre den Teig geschwind hinein , und arbeite
darin auf dem Feuer , bis er so dlck ist , daß er sich
nicht mehr verarbeiten läßt . Wenn er ansipen will , so
lege ein Stückchen Butte : darunter , und arbeite fort ,
bis er ganz trocken ist . Nimm ihn dann aus dem Topf ,
lege ihn anf ein Brett , zerzupfe den Teig in kleine
Stückchen und mache jedes Stückchen so breit nnd so
dünn du kannst . Sind ecwa kleine Knöllchen darin , so
nimmt man sie heraus ; lege den Teig in eine Schüssel ,
und wenn er kalt ist , so thue ein wenig Salz dazu .
Lege M bi » 2 -4 Ener in warmes Wasser , schlage eins
» ach dem andern in den Teig , und zerdrücke ihn mit
den Händen , daß er nicht knollichc wird . Mau muß
nicht eher ein En hinein thun , «US bis das andere ver¬
arbeitet ist . Gieße dann eins Everschaie voll Kirschen -

Wasser daran . Der Teig muß aber eher zu dick als zu
dünn seyn . Sollte er aber gar zu dick ausfallen , so
kann man noch mehr Eyer hinein schlagen . Laß in einer

großen Pfanne Butter zergehen und wenn sie heiß ist ,
stelle sie vom Feuer . Nimm einen runden eisernen Rühr¬
löffel voll Teig , und thue ihn in die Butter . Die Pfanne

muß fthr groß seyn , wenn 4 oder 5Pfutteln darin Platz
haben sollen , denn jede Pfuttet soll so groß werden , als



( 2S2 )

2 Fällsie sind . Sie müssen ganz langsam gebacken wer «
den ; man niuß auch die Pfanne nicht eher übers Feuer
stellen a ! 6 bis die Pfutteln in der Höhe sind , und während
dem backen müssen sie immer mit Bmrer begossen werden .

84 . Rleme pfutteln .
Nimm 2 Schoppen Milch , thne sie in eine Pfanne anfS

Feuer , samt einem Stückchen Butter und ein wenig Zu¬
cker . Wenn die Milch kocht , so rühre feines Weißmehl
hinein , bis es ein dicker Teig ist . Verarbeite den Teig
auf dem Feuer , bis er sich von der Pfanne löSt . Thue
ihn dann vom Feuer , und arbeite fort , bis er abgekühlt
ist . Thne noch ein wenig Salz dazu , und lege 15 bis
IS Ener in warmes Wasser , rühre eines nach dem andern
hinein , nebst einer halben Enerschale voll Kirschenwasser .
Laß dann Butter in einer Pfanne heiß werden , stelle sie
vom Feuer , und thue einen halben Löffel voll Teig hin¬
ein . Wenn die Pfanne groß ist , kann man 8 bis 9
miteinander backen . ES giebt gegen Z6 kleine Pfutteln .

85 . Rnieplaye , oder Haßnachtküchlcin .
Nimm 4 Pfund schönes Weißmehl und >Z Schoppen Milch .

Laß die Milch ein wenig lan werden . Knene den Teig
mit 2 Schoppen Milch recht dick . In den dritten Schop¬
pen Milch thne t2Loth Butter , und schasse sie unter dcn
Teig . Zerklopfe dann 6 Eper in der Casserolle ; rühre
sie ein wenig ans dem Feuer , nur bis sie laulicht sind ;
inettc die Eyer in den Teig mit 2 Löffel voll dicker Bier -
Hefe . Arbeite in dem Teig fort , bis er sich von den
Händen ablöst . Streue auf ein Nudclbrett Mehl , und
lege den Teig darauf . Thne allen Teig sauber aus der
Schüssel , überlege ihn etliche Mal , u » d thne ihn wieder
in die Schüssel ; sielle ihn dann an einen warmen Ort ,
daß er 2 Finger breit hoch aufgeht . Nimm eine eiserne
Pfanne , in der Kröße eines Tellers , und thue Butter
darein ; den Teig lege auf ein Nudelbrett , und mache 28
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Stücke daraus . Man schundet sie mit der Mnldscharre
so rnnd als möglich , doch muß der Teig nicht gewirkt
werde » / sonst gehen die Knieblätze nicht auf . Lege daiui
eine weiße Serviette ans das Knie / und ziehe jedes
Stückchen Teig über dasselbe / bis es so groß ist alS ein
kleiner Teller ; man muß sich aber dabey wohl in Acht
nehmen / daß der Teig nicht zerreißt . Der Rand -miß
ein wenig dicker sei »» , als das Inwendige , und in der
Milte wird mit dem Finger eine kleine Grube gedacht ;
man legt sie dann geschwind in die heiße Bncler / und
laßt sie bey einem ziemlich schnellen Fener backen . ES
ist hierbey sehr gut , wenn 2 Personen einander behnlstich
sind / eine / welche die Knieblätze zieht / und die andere ,
welche sie backt ; man kann auch iiber eineu Hanbenstock
eine weiße Serviette binden , und die Knieblal/ e darüber
ziehen . Vorallem aber ist zu beobachten , daß man gute Bier¬
hefe bekomme / denn sonst werden die Kineo .che zn schwer .

86 . Gewählte Rüchlein .
Diese Küchlein werden auf zwenerley Arcen gemacht .

Die erste Art ist folgende : Man schlagt in eine Schlisset
-5 Er>er , und thut eine Tassenschale voll dicken süßen
Nahm hinzu / nud ein wenig Salz . Man zerklopft die
Eyer sammt dem Rahm mit einer Gabel / und rührt dann
seines Weißmehl hinei » / bis der Teig so dick ist / daS er
sichsiinswahlen läßt ; man wählt ihn dann 2 bis >Z mal
aliseiiiMMKlest ihn wieder zusammen / wählt ihn zulept
messcrdick auS / Und schneidet mit einem Kilchenrädlein
Küchlein darauS / von welcher Form man sie haben will /
und backt sie in heißer Butter ganz heiter gelb . Die
andere Art ist diese : Nimm ein Pfund schönes Weißmehl /
thue es auf ein Nudelbrett / mache in der Milte eine
Grube , nnd thue eiu wenig Salz darein . Nimm ein
Viertelpfund frische Butter / schneide sie in dünne Stück -
chen und lege sie um daS Mehl herum . Zerklopfe 4 biö
5 Eyer / gieße sie in die Grube von Mehl und wirke ein «?
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Teig daraus , der sich gilt wählen läßt . Wahle ihn dann

wie den vorigen , und backe ihn in Bntter .

87 . Lin Mandel - Gugell ) ? pf .

Nimm ein Pfund süße Mandeln , stoße sie mit ein >ve -

nig Zucker ganz fein . Thue dann ein Pfund fein ge¬

stoßenen und gesiebten Zucker hinzu . Will man den Zucker

sparen , so kann man mir 6 Viertelpfund Zucker nehmen .

Nimm dann 16 frische Euer , schlage das Gelbe davon in

die Mandeln mit Zucker , und rühre e6 eine gute halbe

Stunde nacheinander ; das Weiße schwinge zu Schnee ,

und rühre eö ganz langsam zu dem andern ; bestreiche

eine Gugeihopf - Form mir frischer Butter , thue daö Ge¬

rührte hinein , stelle es gleich in den Ofen , nnd laß eS

eine gute Sttinde darin stehen . Wenn das Brod in dem

Ofen ist , so muß man erst anfangen die Wandeln und die

Eyer zu rühren . Daö Brod muß schon eine gute halbeStunde

in dem Ofen seun , ehe man den Gugcllicpf hinein stellt .

88 . LÜH DiSLuit Gugelhcpf .

Nimm ein Pfund fein gesiebten Zncker , schlage t0 ganze

Ever hinein , inn . m von 8 Eycrr . das Gelbe dazu , und

rühre dieö eine guie halbe Stunde nach einander . Reibe

auf einem Reibeisen daö Gelbe von einer Citroue dazu ,

und drücke den Saft von der Cmone auch darein . Nimm

dann Z Viertelpfund vom schönsten Weißmehl , und rühre

eö ganz langsam daruuter . Daö Weiße von ^ den 8 Evern

schwinge zu einem dicken Schnee / nnd rühre " eö gleichfalls ?

darunter . Bestreiche eine Gugclhopf - Form mit frischer

Butter , thue daö Gerübrte hinein , nnd laß es backen ,

wie den Mandel - Gugelbopf . Wenn der Teig fertig ist ,

muß der Gngelhopf gleich in den Ofen gestellt werden .

89 . A ? ie die Butler leichr gerührt n ? ird .

Man schneidet die Bntter in kleine Stückchen in eine

Schüssel , setzt sie so lange auf heißes Wasser , bis sie
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durchaus weich , aber nicht zergangen ist ; nimm sie vom
Wasser und rühre sie mit einem hölzernen Löffel / der nicht

schwarz seyn darf / so lange / bis sie recht leicht nnd weiß ist .

SV . iLin gerührter Gugelhspf .

Nimm ein halbes Pfund gnte frische Butter , stelle sie
die Nacht zuvor in ein Zimmer , wo eS ein wenig warm
ist , damit die Butter am Morgen nickt zn kalt ist . Zer¬
rühre die Butler / bis sie ganz weiß , oder wieder zu
Rahm ist . Nimm das Gelbe von einem E » / und rühre

eS in dieBntter / bis es ganz damit vermengt ist . Streue
einen Eßlöffel voll schönes Weißmehl darüber , und rühre
eS wieder / bis mau nichts mehr von den » Mehl sieht .
Gieße einen Eßlöffel voll lane Milch daran / und rühre

es wieder / bis die Milch völlig verschwunden ist . Auf
diese Art fahre fort , bis daö Gelbe von 8 Evern , 8 Löffel
voll Mehl und 8 Löffel voll Milch darin zerrührt sind .

Thue dann einen guren Löffel voll dicke Bierhefe hinzu .

DaS Weiße vou den 8 Evern schwinge zu Schnee , und
rühre eS gleichfalls darunter , nebst ein wenig Salz und
einem Eßlöffel voll gesiebten Zucker . Bestreiche dann eine

kleine Gugelhopf - Form mit frischer Butter , lege einige
zerschnittene Mandeln auf die Butter , stelle den Gugelhopf
an eine » warmen Ort , und laß ihn aufgehe » / bis die

Form gauz v " !l ist . Weuu das Brod ohugcfähr eine
Viertelstunde in dem Ofen ist , so stelle den Gugelhopf
hinciii / uud laß ihu eine Stnnde backen . Gieb aber

wohlAcht , daß er nicht wieder fallt , wenn er einmal

in die Höh egetrieben ist , sonst wird er fpeckicht . Diese Art
Gugelhopf ist eine von den besten , die mau machen kanu .

Sl . ikine andere Art .

Nimm ein halbes Pfund Butter und zerrühre sie zu

Rahm oder Schnee . Lege 8 Euer in warmes Wasser uud
rühre eines nach dem andern hinein . AlSdann nimm ^

Viertelpfund schönes Weißmehl / und sae eS nach und nach
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hinein . Nimm eine große Tassenfchale voll warmer Milch ,

thne 2 Löffel voll gute Bierhefe darein lind rühre es ganz

sachte zu dem andern . Thue ein wenig Salz und 2 Loch

Zucker hinzu . Wenn der Teig zerrührt ist / daß er ganz

klar vom Löffel so bestreiche eine Gugelhopf - Form

mit frischer Butter / und lege einige zerschnittene Man¬

deln hinein . Thue die Masse in die Form / stelle sie an

einen warmen Ort / und laß sie in die Höhe gehen . Stelle

dann den Gngelhopf eine Viertelstunde nach dem Brod

in den Ofen / und laß ihn eine Stunde backen . Man

kann sowohl auö diesem Teig / alS aus dem vorigen auch

kleine gerührte Gngelhöpfe machen .

92 . lLin ger «'ihrter Gngelhopf ohne Bierhefe .

Nimm i Viertelpfund ausgekochte Butter ; sie muß aber

sehr gut seyu und keinen ubelu Geruch habe » . Stelle

sie die Nacht zuvor in ein warmes Zimmer / daß sie weich

wird . Zerrühre sie dann / bis sie ganz weiß ist . Nimm

6 schöne frische Eyer / rühre das Gelbe von einem Ey zu

der Butter und einen Löffel voll Mehl / und wenn man

nichts mehr von dem Mehl sieht / einen Löffel voll Milch .

Auf diese Art verfahre / bis 6 Energelb / 6 Löffel voll

Mehl und 6 Lössel voll Milch in dem Teig sind . DaS

Weiße von den ü Evern schwinge zn Schnee / und rühre

eö sachte darunter . Thue Salz uud eiueu Eßlöffel voll

Zucker hinzu . Bestreiche eine kleine Kugelhopf - Form

mit Butler / thue das Gerührte hinein / und stelle eö gleich

in den Ofen . Laß es dann wie die andern Gugelhopfe

backen . Während dem Backen mnß man sich wohl in

Acht nehmen / daß man nicht an die Form stößt / denn

sonst fällt der Gngelhopf zusammen und wird speckicht .

9Z . lLine andere Art Gugelhsps .

Nimm ein Pfund Mehl / laß etwa einen Schoppen Milch

warm werden ; schneide ein halbes Pfund Butter hinein

und rühre in der Milch / bis die Butter zergangen ist ;

asSdann knette die Milch und die Butter in das Meh ! .
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Schlage acht Eyer in die Pfanne / in welcher die Much

gewärmt worden ist / zerklopfe sie wohl / thue einen Löffel

voll gute dicke Bierhefe hinzu nnd stelle sie aufs Feuer ,

bis die Eyer lanlicht sind ; knette es dann nnter den Teig

mit ein wenig Salz und einem Eßlöffel voll gestoßenem

Zucker . Bestreiche eine Gugelhopf - Form mit Butter /

thue den Teig hinein und laß ihn aufgehe » / bis die Form

voll ist . Thue ihn eine Viertelstunde nach dem Brod in

den Ofen , nnd laß ihn eine Stunde backen . Diese Masse

ist für eine kleine Form .
94 . Noch eine andere Art .

Nimm anderthalb Pfund Mehl und ein Pfnnd Butter .

Nimm 11 Euer dazu und eine Taffenfchale voll gestoßenen

Zucker , wie auch ein wenig Salz / 2 Löffel voll Bierhefe ,

und einen Schoppen Milch . Mache dann den Gugelhopf

auf die gleiche Art , wie den vorhergehenden . Die Masse

geht in eine große Form .

95 . Mne geringere Art .

Nimm 2 Pfnnd Mehl , ein gutes halbes Pfund Butter ,

3 Eyer und ein wenig Salz , 2 Löffel voll Bierhefe nnd

Z und einen halben Schoppen Milch . Schaffe den Teig ,

bis er glatt von der Hand fällt . Bestreiche eine große

Gugelhopf - Form mit Bntter / laß ihn in die Höhe gehen ,

und stelle ihn gleich nach dem Brod in den Ofen .

96 . Lin Speckkuchen

Nimm 1 Pfund schönes Weißmehl / ein gutes Viertelpfund

Butter , einen Schoppen Milch , 4 Eyer 2 Löffel voll Bierheft

und ein wenig Salz . Wenn der Teig fertig ist , so thue ihn

in ein großes , mit frischer Bntter angestrichenes rundes

Blech , und laß ihn in die Höhe gehen , bis das Blech

voll ist . Schneide dann guten Speck , ohngefähr noch so

dick , als man ihn znm spicken braucht . Bestecke den

Kuchen damit , immer eiuen Finger breit von einander ;

stelle ihn eine gute Viertelstunde nach dem Brod in den

Ofen , und laß ihn 3 kleine Viertelstunden darin stehen .
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97 . Mülhaufer Osterbrok , oder sogenannte
(Dsterbuchen .

Nimm 16 Pfund schönes Weißmehl , thue eine kleine

Hand voll Salz darein , mache 6 Schoppen Milch warin ,

und knette den Teig ganz dick damit an ; nimm noch 6

Schoppen Milch , schneide 3 Pfnnd gute frische Butter

hinein , und rühre in der Milch , bis die Butler zergangen

ist . Knette die Butter sammt der Milch in den Teig ;

schlage 9 E » er in die Pfanne , in welcher die Milch ge¬

wärmt worden ist , nebst 4 -Löffel voll guter dicker Vier -

Hefe ; verarbeite den Teig wie einen guten Brodteig ; wird

er zu dick , so muß man ein wenig Milch nachgießen ; ist

er aber zu dünn , so kann man während dem Knetten

einige Hände voll Mehl darunter mengen . Man heitzt

den Ofen , wie zu Weißt rod , schneidet weiß Papier in

der Runde , so groß man daS Osterbrod haben will , und

bestreicht es mit ein wenig Butter . Wenn dann der Teig

3 Finger breit in die Höhe gestiegen ist , so wirkt man

daS Brod ans , wie man ein anderes Brod auswirkt , setzt

jeden Laib auf das Papier , bestreicht ste auswendig mit

einem Ey , und läßt sie etwa 5 Viertelstuuden backen .

93 . iLine andere Art (vsterkuchen .

Nimm 20 Pfund schönes Weißmehl , eine Hand voll Salz ,

« lache 8 Schoppen Milch warm , und knette den Teig damit

an ; nimm noch 8 Schoppen Milch und 4 Pfund frische But¬

ter , lasse diese in der Milch an der Warme zergehen , und knet¬

te sie in den Teig ; schlage 16 Eyer in die Pfanne , in welcher

die Milch gewärmt worden ist , nebst einem Schoppen guter

dicker Bierhefe , und verfahre übrigens , wie bey der vorher¬

gehenden Arr .
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