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15, Badmwert jum Nadtifd,

1, Sdienkelein su bacen,

Nimm ¢in Prund veingefichten Jucker, und ¢in halbed
Prund fein geftofene Mandeln. Thue ed sufammen in
cine grofie Schitfiel, und {chlage 8 Eyer bitiein. Sind
¢d grofic Gyer, fo nimmt man wur 7, uebit 3 Eglofrel
veil Fofentvaffer. NRiibre o cine qure Vicrtelunde 3ita
fammen.  9imm dann vier Loth ausgefodre Bucrer wnd
laf fie beif werden, daf fie ddmpfr.  Leqe dann cin
feines Griiddhen Brod binein, Wenn das Brod gelb iffy
fo frelle dte Butecr vom Fewer , und laf fie wicder falt
werden , bis {ie nuy wodh faulicht ift,  DNdibre fie dann
qany fachte in dben Teig, und gleid) darauf vibre {chines
eifimehl binein, bis der Teig {o dicE itf, daf man ibu
vollen odey wablen faun, Wenn die Schentelein gut werden
follen, o mu§ der Zeig nicht su foif fevn, e foderer
der Teig dft , defto Deffer werden fie. Nolle fingersdicde
und finperslange Schenfelein darvaus. Laf ausgefochte
Butter in cincy Dbreiten eifernen Pfonne Heif werden,
Stelle fie wicder vom Feucr., Fit die Pianne ein wenig
grofi, fo Eauw man Dbey 20 Stit darein thun, Man
muf fic aber nidyt cher aufs Feuer frellen, alg big die
Ochenfelein alle in der HOhe find. Aus dem gleichen
Teig fann man auch Dandeln mit cinem Mandelcifen
audirechen, und in Butter backen,

2. Salfde gebadene Niandeln,

NRimm  obngefabe cin balbes Pfund Mebl und ein
Biertelpfund Jucker und etwa ein Duentlein gefofencn
Simmet, Thue es gufammen auf cin Wirfbrett und made
in der Mitte ecine Grube, Nimm 4 Lot frifche Butrer,
aerichneide fie in diinne Stiicke und lege fie um dag Mehl
bevim,  erflopfe 2 Ener mit ein weaig Wafer, thue fie

1 dag Mebl und mache cinen Seig daraus, der fih gut

E
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wablen Lafit; mache dann audgefochte Butter Heif, und
bacte die Mandeln fchon geld darin,

3, Gateaux de Milan.

Nimm cin VPfund fhones Weifmehl uwd ein halbes
Bfund geficbten Jucker s menge beyded anf cinem Wirl
brett durcheinander , und teibe das Gelbe von ciner €is
trone davein. Nimm cin Halbes Vund Butter und lege
¢ um dag Mebl Derum: wimm danp dad GBelbe vor 5
Guern und eben fo viel Waffer, als das Gelbe von den
Gyern ausmacdht, thue ob mitten in das Mebl, uud mache
einen Teig davaus, der fich gut wablen Life. Waple den
Teig swey Mefferriicken dick , feche ibn mit biedyerun
Fovmicin qug, tbue dicfe Gateaux de Milan auf ein ci-
fernes Blech, beftreiche fie mit Eyergeld nud laffe fie in
cinem Ofen ober Swifchendrelein fchon gelb backen,

4, Ringlein su maden,

Nimm cin qutes Wiertelpfund frifche Butter nud laf
fic in ciner irdenen Gaffevolle jergeben aber nicht beif
werden , nimm fie dann vom Feer und tihre 10 Loth
gefiehten Sucter bingin, wie auc) vicr Eyer, Rifhre o
etiva eine flefne Wievtelfunde jufammen , fiveue dann
ekl bincin, bis der Teig fo dic iff, daf man ihu rol-
fen fann; mache fleine Ringlein daraus , [ege fic auf
ein Blech und beftveiche fie mit dem GSelben vom Cy.

5. Runbde Juderbrode,

Nimm 6 fdone frifche Coer, {hlage fie in eine Ghiif-
fof , umd fchwinge fic mit der Galel Bis fic gang weif
find. Nimm dann ein Pfund feizgefofenen und gefichs
ten Queker, viibre dieg etwa cine qure Biertelfunde, nimim
wngefabr 3 BVicetelpfund fhines Weifmehl, und riihre
¢8 darunfer. Otimm dann ein Blech, und thue ecined
Qafel voll Tceig davanf, af 8 rund wird, Der Teig
ané o dict feyw, daf er auf bem Bapier nicht derfanfh

=
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Wennp die Juckerbrode auf dem Papier find, fo nimim cin i
Quckerfied, und fiebe cin wenig Juder daviiber. Thue fie . Lifh
dant in ben Ofen, fobald das Brod heraus gejogen . o e

6. Suclerbrod in Sormen, TR

Nimm 8 Eyer, und fo fehwer Miebl, als die Cyer find, . *‘1
Thue cin Vfund feingeffofenen und gefiebten Jucker in .‘

cine Schiiffef, und das Gerle von den acht Enern daju; ‘
viibre dics sufammen eine gute Viertelfunde, fireue daun RN oy
dag Mehl gang fachte bincin und viihre ¢d noch cine j
WVicrlelfunde. Dad Weife von den Snern fchwinge su il
cinem dicken Scdnee, und viihre ¢f darunter bis man {310 i
nichts mebr davon fieht. Beftreiche die Formen mit fris i AT
fcher DButrer , fiille fie mit dem Teig, ffreue mit einem -
Gieh uefer diber das Broddyen und laf ¢8 Baden.

|
|
7. 3uderbrod in Papier, 0 “
!
l

Nimti ein Pfund Jueker , {dlage das Gelbe vor 20
Enern hinein, und vibre dies sufammen cine gqute Halbe
Grunde. Nimm dann drey Viertelpfund {dHones Weifi« i

mehl, und wiibre e gang fachte davunter, Schaffe ¢ i hdit
noch ein twcenig damit fort; das Weifie von den Eyernm j H
{hwinge ju Schnee und riipre es gleichfalls davunter , 14!

bid man nichtd meby davon fieht. Wenn man will, fann gt

man auch) die Schale von ciner Citvone davem reiben s i Ll e
mat fiilt die Papierformen, fiveut ein wenig Jucker 1iber b | 1 | i

die Bridehen, und laf fie nach dem Brod im Ofen bacfen,
8., Wiandel:Zuderbrod,

Nimm ein Halbes Pfund Mandeln, Wenn fie abgesogen
find, fo ftofie fie mit cin wenig Waffer, thue fie in eine
Schiffel und ein Pfund Juder dasun. Nimm dann drey
LVicreelpfund Eyer (man wicgt die Ener mit den Sdyas
len) {dhlage fie gu den Mandeln und dem Suder, und
tithre fic ¢ine gange balbe Stunde immer nach einee
Srite 33 viibre dann cin Achrelpfund LWeifimehl daruna

i
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gers suvor fdiale ein Wicvtelpfund Mandeln , fehneide fie
und laf fie in einem Ofen ¢in wenig dovren, hacke ober
i wicqe die Viandeln mit einem Hackmelfer, ninmm vie Jucker-
' '; brod-Sormen , befieciche fie mit frifcher Butrrer, ffrene

1] die gebadten DMandeln unten davein, fiele fie auf cin
11 Blech cinen Finger breit von cinander, und laf {ic lang- |

i fam in cinean nidht gay v beifien Oren Dbacen, €3
i gicht 60 Juckerbrove.

9, Yiandelbrod,

Otimm cin balbes Pfund Mandeln ,  iche die Hiiljen
davon ab, und flefe fie mit cin wenig Rofemvaffers freue
¢in balbes Vfund qefiebten Sucfer dasw nud eine halbe
abgervichene Citvone, ThHhue eb jufammen in eine mefingene
Pranne , und vitbre ¢3 anf cinem gelinden Koblenfeur
Big es 3w ecinem Teig wird , bder an cinander bangt.
SWenin man cinen grofen MWorfer bat, fann man die Mane- |
defn und den Jucker mit einander iw cinem Teig ftofen. :
Streue dann bald Sucker und bald Mebl auf ein Nudels i

Drett, thue den Teig barauf, wable ihn ungefibr 3 Mefiers ‘-.
giicken dick, fleche ibn mit Flejpen blechernen Formlein :
and und lag ibu nadhy oo Broed Dbacen. I

10, Braunes oder Sdiocolndenbrod,

Jrimim ¢in balbes Riund gefiebien IJncker , ein Halbes
Pfund Vandeln , twelche man abichalt wid rein ffofe,

4 Qoth Schocolade, welche fein gervicben werden muff, °
i ill"' ¢in Balbes Duentchen Ndgelein und 1 Ouentchen Jimmict <
1 }@ _ it cinander fein geffofien s thug alles jufammen in einen |
i i1 grofien Morfer oder in cine mefingene _ﬂ,‘\fmmc auf ein L
i gelinded SKoblenfener, [is ef su cinem Teig wird. Strene 0
&1 dant Jucker aui cin Sudelbrett, lege den Teig darauf, ”

Lt wable ihn balb fingersdick , fiedhe ibn mit blechernen

Govmiein aus, Tege diefe auf ein ciferneg Bledh und [af
fie nach dem Bred baden,

bt
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11, Unisbrod,

Nimm ein Halbes Pfund feingefichten Suder und ein
batbes Prund {hones Weifimebl. Thue ¢3 sufammien auf
ein Nudelbrett, NRimm ein Loth Anis , ftofie ibn gang
fein, thue ibn in cin Haarfieb, und fiche b unter das
Debl und den Jucker. FRimm das Weike von 2 Eyern,
wnd gevflopfe €8 mit e¢in paar Tropfen Waffer , bis fie
weif find; mache dann mitten in dag Mebl o bden
3ucfer eine Grube, nnd thie Das Eyerweif darein, Wil
man die Anisbrod Iocker bHaben , o darf man nur ein
wenig Potafche binein thun, aber qaang wenig: man muf
nicht mehr Mebl auf das Nudelbrect ftreuen, als nothig
it, bamit der Teiq nicht anfiist. BWable dann den Teig
2 bis 3 Mefferviicten dick, und driicce ibn in Anighrod-
Movelein aug, Hat man feine folche, fo nimme man ble.
derne Fovmlein, und driickt fie darin aus, Lege Papier
ouf ein eifernes Blech , und laf fie nach dem Brod im
Ofen backen ;. wenn fie qebacten find, lifit mon fie auf
dem Papicr Falt werden , febrt fic dantt um , bdaf dag
Vapier obenauf Fomme, freicht es mit frifchem Waffer
A, und 1aft e8 cin wenig liegen's die Anigbrod fallen
beenach von felbft pavon. 9iles Juderbrod, o man auf
Pavier fest, ift auf diefe Are [eicht vom Papier il bringen,

12, Rleine bittere Wianodeln,

Jimm 1 balbes Prund fiife Wandeln, und 4 Lotb bittere,
Benn die Hiilfen abgeogen find, mwevden fie mir cin weniq
f_%au‘fer fein geffofen.  Nimm dann ¢in batbes Pfund gce
fiebten Jucker, fchwinge das Weife vou 2 Enern s Schnee,
l"ll}‘hc Dies jufammen wob( ourdheinander , thue Papier
WE ein eifernes Blech, mache fleine Mafronen daraus,
nd Iag fie nach dem Brod im Ofen bacen,

13, ®rofie iaPronen,
3iebe e¢in Pfund Mandeln ab, Teae fie in frifdhes
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Wafer , nud Taf fie cine Viertelftunde vavin lieget,
Nimm fie dann aus dem Waffer, trockne fie foubsy ab,
ftofie fic mit cin wenig Rofenwafier gang fein, und reibe
von ciner Citvone das Gelbe bingu, Den Saft von dev
halben Citrone dviicke su den Mandeln. Mimm 1 Lfund
geftofienien und gefiebten Jucter , thue ef sifammen in
cine Schiiffel 3 nimm dani dag Weife von 4 Eyern, und
fchwinge ¢3 3u eincm dicken Schnee.  Jerviibre die Cyer
wobl mit bden Mandeln und dam Jucker. Lege weifies
Papicr anf ein eifernes Blech s nimm einen CHLoFer vol
Keig, formicre die Mafrouen oval, und ftreiche fic mit
cinem Meffer {hon alate s in der Mitte driice fie mit
cinem Mefferreiicken ein wenig nieder , und [af fie dany
nach deir Brod im Ofen baden.

14, WMiusBat.3unglein,

Nimm cin Bfund Mandeln, thue fie in ein Tuch und
peibe fie fouber ab: dic Hiiffen miiffen nicht adbgegogen
werdent s fofe fie gany fein: wimm 1 Pfund gefofenen
wnd gefichten Jucker, 1 Loth Jimmet, 1 Halbes Toth
Ragelein , und ven 5 Cyern das Weifie , welds wobl
aerflopit werden muf; mache Davausd cinen Seig, wable
ibn halben Fingevsdict aus, driice b in pic Formen,
frene Jueker anf cin Bledh, und laf die Musfat-31ing
fein nach dem Brod im Ofen bacten,

15, WNTufdyeln,

Stimm ¢in Brund Mandeln, veibe fie mit cinem Tud
fauber ab, und fofe fie mit cin wenig Rofenwafier Elein.
Thue fie dann in cine Schifil, nebit drey BVievelpfund
geffofienem und gefichten Juder, cinem hatben Loth Nas
gefein und cinem Loto Jimmet, weldyes Benbed mit cine
ander fein gefofien wird , 4 Loth Citronat, die man fo
fein als moglich gerichneidet , bvon einer balben Cifvont
dic Schale auf dem Neibeifen abgeviehen, nnd 24 Weife

i
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vor drey Guevtr, weldhes mwobl gefdivunges mird: mas
macht bavaus cinen Teig, und fvens auf vas Nubdclbrete
Jucter nud Mebl, damir der Teig nicht anfist; man wable
ibn gwey bis drew Mefievedicken dick, und driicft ibn i
Mufchelformen aus, Hat man feine {oldhe Formen, {o
flicht man ibw in blechernen Midely ond, und Lifit ibn
gany lanafam boaden,

16, Croquets.

Nimm cin Vicveelpfund Mandeln, {hife und fofic fie
mit ein mwenig Rofenwaffer gang fein. NRimm ein BViertels
pfund geftefencn und geficbten Suders thue ¢ sufammen
auf e Rudelbretr, gevflopfe das Weife von cinem Ey,
giefie €8 darein, und madhe ¢inen Teig davaus, der fidh
gut mwablen ldfits wable thn etiva einen Mefferviicfen did
aus,  NMimm danw fleine Toreeletton - Fovmen, befretde
fie mit feinem Provenger » Del, Jege den Seig in die Fore
men und Iag ibn in cinem Ofen bacden, Wenn fie Falt
find, fann man fie mit Himbeeren-Gaticrte odey St, Fos
bannisbecren - Gallevte anftreichen.

17, Croquantcaux.

Man nimmt ju cinem recht grofen Crofando ein Plund
Dandeln, BVon den Mandeln fann mon die Hillfen aba
sichen, oder fie and) daran Iaffen; Kift mau die Silfen
baran, fo ifi der Grefando defto feichter ans der Form
s bringen; man {fchucivet die Mandeln der Linge wach
gang fein von cinander, thut daun 3 Biertelpfund gea
ftofenen und qefiebten Suder dagn, wnd beftreicht eine
Gugelbopf-Form oder cine andere Form mit feinem Proa
venger - 0¢l, Die Form mug aber mobl mit Oef afte
gefivichen feyn, Nimm dann gefirbten Strengucker, und
fiveue ihn vings in der Form bevmm. Thue die Mandeln
und den Bucker in ciner meffingenen Pfanne aufs Feuer s
und riibre fie, Bis fic gang gefb find, Dermach thue fie

un
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in die Gorm. Stimm den Stofiel aud cinem Morier,
oder einen frarfen Lofel, und driice die Vandeln in ber
Sorm berum, bis die Form gang angefiilit ift 5 ic ditnuer
der Grofando gemadyt iff, defto beffer wird e, Ehe der
Grofando gang falt iff, (6ot man ibn mit ginmem Mefjer,
und [dft ibn gang falt werden, ¢he man ibn aug dee
Gorm beraus nimmes [ege daun gine Platee auf die Form
und fhiirse fie darin um; man mug Dic Erofando tmmer
an cinem marmen Ort balten, fonft fallen fie sufammen,
SWill man nur fieine Crofando machen, fo thut man in
cine fleine Tafenichale cin wenig Baumdl, und Lt of
in der Taffe berumlaufens man nimmt ¢8 wicder herand,
und flirent in der Taffe gefirbren Streusucfer herum;
man thut dann in jede Taffe einen Lofiel poll Mandeln;
pimmt den Stofiel von einem Morfer, nnd drfir die
Mandeln darin ans; wenn fie falt find, kgt man fie
aui cine Platte, vud trdge fie su Tifche.

18, NTanbdel{pane,

Nimm cin Bicrtelpfund fiife Mandeln, und 2 Loth
Bittere, Riche fie ab, und lege fie cine Stunde in faltes
Waffer. Mimm fie wieder beraus, und ftofe fie mit cin
wenig Rofenmaffer gang fein. Thue 6 Loth fein gefiebten
Suder bingu, fdlage cin Ey darein, und mache darand
cine Maffe. Nimm ein fleines eiferned Blech , laf 6
marm toerden, und befreiche ¢ mit weifiem  Wachs.
qRenn dag Bledh wicder erfaltet ift, fo firciche den Teig
Wiefferdict darauf, und (af ¢s in cinem Oefelein gelbs
pramn dacken. Wenm 3 gebacen i, o 1ofe ed alcid
mit cinem Meffer vom Blech, fdhneide fiec noch alfe warm
in 2 Finger Dreite und cnva ¢inen Giager lange Streifen
and Teae fie auf ein SBallboly, damit fic frumm fwerben,

19, Hobelfpane,

NMimm ein Halbes Pfund fiife Mandeln, und 4 Lot
pittere. Stofe fie gang fein,  Thwe ¢in palbes Piund
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fein geftofenen und gefiebten Juder bing, und von ciner
balben Gitrone dic Schale abgerichen , mwic auch von 4
fleinen Epern das Weific, fo lange 3u cinem Sdhnee qee
{dmwungen , daf, wenn man die Sdiiffel umbehrt, ¢
fiehen bleibr. Hernach merden die Vandeln fomt dem
Quefer und den Citvonenfchalen davein gerfibrt, das Blech
warm gemacht, mit weifem Wachs befirichen, und wenn
bas Blech micder falt ift, der Teig Meffer dicd darauf gee
firichen und im Ofen langfam gebacens wenn ¢d dant
aug dem Ofen fommt, wird 8 gleidh aerichnitten und
uim cinen diinnen Stod gewunden , fo daf die fraufe
Geite obenauf fommt,

20, Simmet. Wandeln,

Rimm 3 Viertclpfund Judfer, thue ibn in cine meffiRe
gene Pfanne, giefie ein Trinfolas voll Waffer daran und
Iof ibn fochen Big v ¢inen Faden pieht. Nimm dang
¢in Vund Mandeln, thue fic auf ¢in Tucdh und reibe fie
fauber ab, Man faun audh dic Hiilfen abichen und die
Mandeln mit einem Tuch fanber abrrodnen. Stofie ein
Loth Jimmer gany fein, rvibre dic Mandeln und den
Simmet in den Juder, ribre ¢ mit cinem holzernen
Ritbriofer , bis fich der Jucker an die Mandeln bangt.
Die Pfanne muf ofterd vom Feuer genommert werden )
bamit es unten nidht anfisr, man Iaft fie in der Pfanne
auf dem Geuer, bis fie trocken find, leat fic dann anf
tin Brett und gupft fie von einander.

21, Rleine Bedulds : Tafelchen,

Nimm 3 Viertelpfund Enerweifi, thue ecinen Lfel voll
Waffer dagu, und serflopfe es, bis es gang weif iff 5 ¢
muf nicht aefchivungen werden; thue ein Pund rein ges
flofenen und gefieocen Juecfer davein, und riibre ¢s eine
fleine Riertelftunde nach einander, - Thue die Schale einer
abgericbenen Citvone bingu, nimm 7 Achtelpfund feines
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gefichted. WBeifmedl, und riibre es gang fachte Darunter;
nimm cin Blech , Tof eo im Ofen warm weeden , wnd
beftreiche ¢ mit weifem Wachd, Thue den Teig i cinen
Weintrichter und Jof ibn anf das Blech berabrropfen 3
follte ¢v etiva 3w dicE feyw, fo darf man nodh ¢in wenig
Waffer darcin viibren, Laf die Tafelchen in cinem Ofen
bacten, und wenn fie aus demfelben fommen, fo mache
fie mit dev WMultfcharre Lod,

29, (@Brofie Gedulds:Tafeldhen,

Gs mwird ein Vicrtelpfund Jucfer mit cinem gangen €y
c¢ine balbe Stunde geviibrt, nud vou eincr balben Citrone
die Schaie auf dem NReibeifen dagu abgerichen,  Hernadh
wird ¢in Bicrtelpfund , oder mwentgficns 7 Loth (chones
Weifmehl davein geribrt: nimm dann ¢in Bled), made
¢s cin weiig warm, befiveiche ed mit Wadys, thue einen
Theeloffel voll nach dem andern auf das Blech, und Iaf
die Tdfelchen im Ofen bacen,

23, Uepfel . Tafeldyen,

PByate 8 vder 10 BVorftorferdapfel , nimm das Marf bheto
aug und thue ¢8 in eine Schiiffel; nimm 7 Shiofiel voll
geficbten Bucer, und rviibre ibn cine balbe BVicrselfunde
it den Nepfeln: nimm dag Weifie von 4 Enern, fchwinge
¢8 1 cinem diden Schnee und viihre es unter die Acpfel.
Reibe eine Fletne Citrone auf dem Reibeifen dazus made
ein cifernes Blech wavm, befreiche ¢6 mit Wadyg , [ege
dann Tbheeldffelvollveife darauf, aber nicht su nah on
cinander, wnd [af e gang fachte backen.

24.  Quitten . Tafeldyen,

Ninm recht reife Duitten, und fiede fie im Waffer o
Tange- bis fie weich find. Schile fie ab und fhabe Das
Marf davon: nimm dann ¢in balbes Piund Marf nod
fiveue cin Datbes Pfund gefichten Suder darunter, Riibre
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pies sufammen etva eine Viertelfunde , {chivitge danu
pag Weife von 2 Eyern su einem dicen Schnee, tiibre
ed sufammen noch eine gute Viertelfunde auf eine Seite,
utd verfabre im dibrigen damit wic mit den Uepfelti-
felchen,

25, Merins.

Nimm das Wreife von 6 Ciern, fchivinge ed 3u einem
vecht dicken Schnee, riihre 4 Loth Sucker darein und dic
Gdjale von einer Halben Citrone, auf dem Reibeifen abd-
gerichen s fepe dann mit cinem LofFel auf ein Brett Fleine
Hivflein und thue e in den Ofen nachvem das Brod
4 Stunden daraus gesogen iff. Diefe Merving legt man
auf gefchwnngenen Rabhu,

26, Rleine Merins in Papier,

Manw nimmt eine obeve-Theefehale, fiivee fie auf einen
Bogen weifes Papier, wnd fchueidet mit einem {charfen
Defer BIarelein davaus, bis man ungefipe 2 bis 3 Dupend
bat s man nimmt daun ein rundey Doly , welched oben
die Breite eines ehnbabentiids bat, Das Papier , o
neben ausiede, (eat man in fleine Faltchen cines nach
dem andern, bid man beramgefommen ift, Alfo bat man
eine t‘(ciuc.iinm‘c[._ timm dann das Weife von 6 Cyern,
wnd fehiwinge es 3u einem dicen Schnees der Schnee miug
fo did feyn, daf er in der Gdiifiel freben bleibt, wenn
man fie wmfchre. RNiibre gans fachte ein Halbes Pfund
gefichten Juder darein, thue einige Tropfen Pomerangen.
bliithmafee b, oder reibe dic Schale von einet balben
Citrone quf dem RNeibeifen ab; fo man will, fann man
anten in die Kapfel ein wenig Lugitten-Latwerge leqen,
oder etwag Mandelnw s e8 iff aber beffer , wenn man aa
Michts darein thue. Fiille dann die Formlein, obfchon
nidt gang voll, fielle fie auf ein diinnes Brett, und faffe

fie in eimem Bacofen , der nidit su beif it lfanafam
dacfen,
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27. Gefullte Merins.

Wimm bas Weife von 14 Eyern, und fchwinage b 30
¢inem difen Sdnee. Nimm cin Phund fein - geficbten
Queer, unbd riibre ihn gans fadte darunter, nebi einem
Batben Egloffel voll Pomeranzenbliithmafier, Hernady nim
wetfes Schreibpapier , lege ed auf cin Kiichenbrett, ma-
che von den gefdhmungenen Cyern fleine Hauflein, und
leae fic auf dad  Papier , in der Grofie eines Fleinen
Ghalers, und fo gleichformig alg moglich; mam fann ib.
sien audh cine linglichte Form geben, wenn man will
matt nimmt nue einen fleinen GRIofFel , der ein enia
tief ift, fiillt ibn mic den gefchungenen Cyern, und legt
¢t auf cinem Kucheubrett anf das Papicr, damit fic nnten
nicht anbacen. Sie miifen cinen Finger breit von gitte
ander iu licgen Eommen. TWenn das Brod aug dem Ofen
gepogen ift, fo thut man die Mering auf dem Siichenbrett
Bincin, Big fic heiter gelb gebaden find. Die¢s foll obn-
gefibr eine halbe Stunde wibrew. Man nimmt fie dann
aus dem Ofcn, Tegt cinen balben Bogen Papier pbift
dariiber , und wender fic damit um. Dic Bogen miiffen
aber von cinander gefchnitten werden, cbe man die Perins
darauf fegt, bdamit fie in der Folge defio beffer fonnet
geendet werben ; man nimme dann ¢in Theelvffelden
gimmt das Teiche daraus, damit fie bobl werden, und frellt
fie an einen warmen Ort, His man fic prauchen will Am
Befien find fie duf einem Bacofen. Man nimmt dans
eitte barbe TMaas guren diden Rabm, und fdhmwingt ibn
i Sdnee. €8 bdarf aber fein Quer darein Fommen.
Sernad) nimmi man die Meving, flillt fie mit Rabm
und Teat 2 aufeinander, fo daf fie die Fovm einer fugdl
Befommen. Diefes foll 48 gefiilite Meving geben.

28, BHimmels: Geftirn.

R ¢in Harbes Pfund ungefchilte Mandeln, reibe fi
mit cinem Tuch faubee ab, und fofe fie fein. Thue gin

=

Baden-Wiirttemberg



\ BADISCHE

Balbes Pfund gefiebten Juder hingu, und ein wenty feln
aefiofenen Jimmet, und das Gelbe von einer bHalben o,
trone, Nimm bas Weife von 3 Cnern, fhwinge ¢8 31
einem Ddiden Sdhnee, und riibre e daruntee, Strene
balb Mebl und balb Suder auf ein Nudeibrett, lege Bew
Teig davauf, mable ihn einen: quten Mefferriicten did
und fieche ibn mit blechernen Mideln aud.  Befreidhe
bann ein Blech mit ein mwenig frifcher Butter , Tege die
Geftirne davauf, und laf fie gans fangfam baden.

29. Yfeffer. CTiflein,

Niibre ein balbes Pfund gefichten Juder miz 2 Epern
und cinem Loffel voll Rofenmafier eine balbe Stunbde lang,
RNimm dann ecin balbes Quentchen Prefer, ein Quentdyen
Bimmet, cin Ouentchen Nagelein, und ecin barbes Quent.
hen Cardamonen, alles gang fein aeftofen. Sdhneide die
Ghale von ciner Balben Citrone gany flein, und riipre
fie unter die Eyer uud den Suder. uleht ribre ein
batbes Pfund Mebl davein, und freme Mebl auf cin Nu.
belbrett, Wenn man feinen Model bat, fo rolt man
mit der Hand Niflein fo grof als cine Dafelnuf, fellt
fie auf ein Bledh, und it fie langfam baden.

30, WMandel:Bransden,

Nimm ein balbes Pfund Mandeln, siche die Hiilfen
bavon ab, lege fic auf ein weifes Tud, und trodne fie
fouber ab, Schueide die Mandeln gang fein, Slimm das
Weife von 4 Eyern, fchwinge es ju einem diden Schnee.
thue 12 Loth gefiebten Juder bingtr, und riibre bie Man.
veln audh darcin. Mache ein Blecs warns, beftreidge ed
mit Wachs, lege 4 dann Lofelvolweife auf das Blech,
l!}lb driide in der WMitte cine Oefuung aus, daf ef cinem
Sirdnglein gleich mwird,

31, 3Swiechad,
Stimm cin balbes Pfund Suder, fhlage das Gelbe von
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® Tyern dast und ribre ed cine gure Biertelifunde. Dabd
MWeife {dhwinge sn Schnee, Nimm 3 Wievtelpfund Mebl,
viibre den Schnee in dad Selbe von bent’ Enernt mit bom
Quder und fircue dag Mehl gang [angfoum  Darunter.
ewn man gevn wil, fona man Anis fofen nud purch
cin Daarfied darunter mengen. DNan thut ed pann in
ein langes Blech mit einem Ravd, oder man macht 3
Kapfeln féde von einem Bogen Vapier, thut den Teig
Bincin und [aft ihn in cinem Ofen oder Jmifchen-Oefes
{ein Dacten, cr darf aber nicht mebr gav Heif foym. eat
man den Teig in cin Biech, fo muf das Blech mit fuis
fdher Dutter angefirichen worden,  Wean die Fwicbad
falt find, fo fchueider man fie in Schuitten eincn Wrefiers
viicfen bicE, leqt fie auf cin Blech wud GGt fie in cinen
Ofen oder Bwifehen-Ofelein fchon geib bacen.

39, 3Iwickad mit Nandeln,

Mimm cin balbed Pfund Jucker, fhilage 6 Eyer davein
und viibre fie eine ganse halbe Stunde nach eincr &eite
s, Buvor nimur cin Bievtelpfund Mandeln fehale fie
ab, fducide fic diinn, leqe fie auf ein Papier und (af
fic in cinem Ocfefein Deitevaell werden; Tege dann Die
Mavdeln uchii der Schale vou ciner balben Citrong, fein
qevichen, und 4 Loth fein gefhniteene Citronare in oo
RQusfer mit den Syerns man fann auch Anig und Genchel
hinsuthun , fo man il Julept wibre 12 foth feined
Sneifmedl bincin und fille den Teig in Kapfelw; die it
Rutter angefivichen find. Weun die Jwicbacte falt find
fo fchneide fic inder Preite 2 Meffevrficten dick vou gitiate
aer, [ege fie auf cin Bled) wud {af fie {dhin gelh Dacken,

33. @arlsbaduer Jwiebad,

Rimm ein Vicetelpfund fein gefichten Juder, fdhlag
& @yer bincin, thie 6 Loth fein geffofiene Mandeln HE
2w, und rihre dues <ine ganse WViertehtuhoe nacheinander

]
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@tofie dann 8 Geloiirgnelfen qang fein , teibe von einey
palben Citvone die Scbale auf ¢inem Reibeifenn ab, und
thue Deides Ddavuntcr, ' Julest viibre cin Vierielyfund |
fchomes AWeifmebl davein , mache Kapfeln von Bapier i
Befveiche fie mit frifcher Butter , und: thue den Teig in ia
die Sapfeln, Die Formen miiffenr aber Halb voll fewn ,
becfe ein Papier darviiber , damit die Swichbacte obenauf . i
nicht bramn werden, Wenn fiz genug gebacten {ind , o , !
nimm fie beraud , erfchneide fie in Schnitten, lege fie RN
auf ein Bledh und 1af fie fchon geld bacten. it

34, Bufaren:Sdnitten. 13

= e e

Nimm ein balbes Prund gefiebten Jucker , ein Halbes .
Soth Anis, und cin Quentcdhen Fenchel. Stofie died f
sujammen , [af ¢8 durch ¢in Daarfich qeben , und thue |
ed unter den Juder. Sdlage 5 Eyer binein, und vibhre '
¢d cine gute balbe Stunde nach eince Seite, Dann 3u- £
lept viibre ¢in balbed Pfund Mehl dagu.  Jm dibrigen ‘ il
verfabre damit, wie mit dem andern Jwicbact,

35, Jimmets Scdynitren, A

i Dimm ein Halbes Pfund Jueer, {hlage 4 Cyer davein, E;J
: und rvibre ¢6 ¢ine gute Halbe Stunde. Jtimm cin BVier- | i-',
) telpfund Manbdeln, giche fic ab, und Hace ober iviege fie, 11

) obfthon nicht gar su fein, Nimm dann edn balbes Loth i j* i
i Jimumet, cin halbed Oucutchen Nagelein, und cin halbed i [ b 'E
. Joalf b

t

Quentdhen Cardamonen, Stofic dies sufammen in einem

Morvfer, thue ¢ su dem Suder mit den Eyern, und tiibre

! o8 gnfarmimen noch eine Jeitlang, Ribhre dann 13 RBoth
4 fhines Weifmebt darein, Befreiche Kapfeln mit frifcher
i Butter, wad {af die Jwichact im Ofen bacen: vimm fie
ang ‘den Hapfeln, serfchneide fie der Lange nach, weil fie
Hod) wavim find, und laf fie wie andere Swiebact bacten,

4
1 36. Dasler Zederlein,

: Nimm cinen Schopyen Houig und thue ibn in cine

i
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meffingeno Pranne, thue auch inm eine Schiifel cin balbes
Brund Juder, nimm ein halbes Prund ungefchale Man.
belst , reibe fie mit einem Tucdh ab und fchneide fie in
flcine runde Stiickchen.  Nimm ¢in Loth Jimmet und cin
balbes Loth Gemwiirsnelfen, ftofe beides sufammen, und
thue ¢ su bem Sucder fammt einem Achtelpfund Cirros
maten oder Pomeranzenfhalen und einer balben Eirros
nenfchale ,  fein gerfdhnitten. Stelle den Honig oufs
Sener, und wenn ev focht, fo fchiitre ibn gefchwind in die
Schiiffel, in welcher fich der Sucker mit dem iibrigen beo
findets viibre ¢ gefchwind: nimm dann cin balbes Glad
poll Kirfchenmafier, thue ¢ in cine Eleine ginnerne
Gehiiffel, nud 3iinde ¢d mit cin wenig Papicr an.  Fenn
ed brennt, fo gicfe ed angenblicflich in dea Teig,  Jimm
bann 5 Viertelpfund fchones Weifmehl, und riibre ¢d ju
dermh andern. Man Faun den ZTeig alfo fiehen laffen, bis
den andern Moraen, thut ibn bernady auf ein Nudelbrett
und wirft ibn aug, Man bat bicrzu Modelein, mit wels
den man 4 Lebfiichlein mit ¢inander ausdriicfen Fann.

Muf vicr Lebfichiein nimmt man 5 Loth Teig und
wablt febes Stiict o avof als der Movel iff 5 man legt
den Teig auf den Model, driickt thn mit einem Meffer
febenyn bincin, befprengt ein Blech mit Mehl, legt die
Lebfiichlcin neben einander darauf, und wenn das Brod
aus dem fen gesogen ift, fo brenne man nur noch cin
weniq Nebboly ober Eleine Spdne binein , und fielt Ddie
Lebfiichlein davein, bis fie fchon geldb find. Man nimmt
fic daun beraus, {dneidet fic mit einem Meffer von cine
enbder, obfcdhon nicht gang durdy, [Aft fie liegen big fie
falt find, und madht sulest cinen OGuf bariiber. Ebe
man aber den Guf daviiber thur, muf mit ciner Biirfle
alles Mehl wobl abgefdnbert werden, €8 gicht 7 Dupend
Lebfifehlein,

Die gleichen Lebfiichlein Tonnen auch auf folgende et
aemacht werden: Thue den Honig in eine grofe mefinges
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fe Pfanne, Wenn cr fodht, fo viibre den Suder mit den
) Mandeln und dem fibrigen darvein. Laf das Kirfdenmaf-
fer Dretinen und gicfe ¢8 auch dazu. Wabrend dem Kow AR
chen viihrt man das Mebl binein, aber o gefchivind als e

moglich, damit ¢s unten nicht anfipr. Man fireuet dann lfi iy
Ml auf ein Nudelbrett , nimmt den Teig aud Dder e

Pfanne, fegt ibn auf das Bretr, wablt ibn mefferviicen. e
i aus fobald er ein iwenmig abgefiiblt iff, und driicft 8
ibn in die FGormen, €8 muf aber obne BVerjug gefche. it
ben , fobald der Tceig falt iff, Ddenn den andern Tag ift A
¢t nicht mebr ju verarbeiten. e dlter der bonig ift , i A
fo man gu den Lebfiihlein Brancht, defto beffer ift of. . ! il
4 €be der Honig cin ober wven Fabr alt i, fann ¢r nidt : i Y -
it den Lebfichlein gebraucht werden , denn wenn fie in i )

ben Ofen fommen, fo verfaufen fic gans.

37. EZinen ®uf auf die Lecterlein,

RNimm 31 7 Dukend Lederlein cin BVicvtelpfind Juder
und ein balbed Glasd Waffer. Wabrend dem Kochen muf _
der Suder wobl abgefchaumt werben. Laf ibn did ein. ] ;
fochen, bis er einen Faden gicht. Nimm dann cinen VT
Pinfel und fireiche die Lederlein damit an. Sollte waibh- il '
rend dem AUngireichen der Suder ju did mwevden, o muf ; '
man immer warmes Waffer bey der Hand haben, damit L
man ihn verdiinnen fann, dag cr fich fireichen [dft. Hiil
Wollen aber die Lecderlein nicht weiff werden, fo thut bt
man noch ¢in Stite Juder darein, {hdumt ibn wobl ab gl
und 1dft ibn wicder cinfodyen, bis ev fich 3ichen laft,
3u feden muf man den feinfien Juder nebmen, fo man
baben fann.

Man fann avch einen andern Guf bereiten auf folo
fende Aet: Nimm das Weife von 2 Cyern, {Divinge ¢f
it Schnee, und freue oder viibre cin BViertelpfund Ka-
naviengnder darcin, DBeftreiche bdie Leerlein mit cinem
Tleinen Pinfer, lege fie wieder auf ein Biech, und felle
fie in den Ofen bis fie troden find,

i
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38, ®elbe TebPudhen,

Ytinn cinen Sehoppen Honig, ein Vievterpfund Juder,
einn Dovticlein Jimmet, ein Halbes Suentlein Fngwer,
ein Theeldffelcin voll geftoficien Anid, cin BViertelpfund
gefchnittene SMandelu, cine balbe Taffenfchale voll Kir-
fchenwaffer und 5 BVicetelpfund Mehl. Sie werden gé-
madt wic dic vorhergehenden.,

39, YDeige Cebfudyen,

Man nimme cin Pfund Mandeln ynd jdhalt fie. Man
froctuct fie mit cinem Tuche fauber ab, fehueidet fie in
fleie Stiickchen , Teat fie auf cin Blech und [afe fie in
cinem Ofen Heitergeld bacten. Hcrnach wird dad Weife
von acht Guern ju Schnee geidnngen , cin Prund ges
ficbten Jucter Hingugethan und ¢ine Vicrtelfiunde damit
geefibrt. Ein balhed Loth Jimmet, ein ballbes Loth Cats
damenen und cin Ducntchen Ndgelcin werden juyanmnen
qrodlich qeftofen, fodann 4 -Loth Citvonat, 4 Loth Po-
mevansenfchalen, und von einer Citvone die Schale gany
fein gerfehniceen, und dich alles jufaminen in den Fuder
und die Eyer gevibre.  Sulepe wivd ein Piund fchoned
Weifineh! dorveit gefaet.  Wenn alles jufammen gevibt
i, o fchucidet map weifes Papier 0 dey Riiude einey
obern Sheefebale, fireicht den Zeig bald fingersdic da-
rauf, und (WEe ibn iu einem Ofen, ver niht 3w heif i
bacen,

40, Ylarzipan su verfertigen,

Dicfe Art Jucterwerf fanu entweder vou Mandeln,
Safetnifien, Vuragicn oder auch audern ufiernen ges
macht werden,  Nimm von folchen Fricheeh , weldye du
willit, lege fie in faltes Wafler und laf fie fo lange das
vin liegen bis bdie Schale abgeht. Stofie fie dann mit
Sofemwafier. gang fein,  Mifehe fo viel gefiebten Buder
dacunter alg dic Mandein fchwer {ind, menge ¢ wobl
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untercinander, thue den Teig in einer meffingenen Trane
ne auf ¢in getindes Koblenfencr und viibre ibn frets um,
daf er nicht anbrennt, £af ibn o lange anf dem Feuer,
bis er fich von der Pfanne ablost, Thue ibn alsdoun
auf ein mit Sucter und Viebl betreuctes Nudcibrets und
lof ibn darauf falt werden. Arbeite ibn fodann mit dem
Waltpoly wie einen andern Teig in die Breite und birdve
nody Belicben allerley Figuren davans, Die Figuren
werden Hernach im Ofen. gebacken, mit ciner Glafur dibers
firichen, micder in den Ofen geflelit nnd ausgetroctuct.
41, Brauner NMarzipan,

Nimm ein balbes Pfuud abgesogene Mandeln und fo.
fe fie mit cin wenig Noffenwaffer gang fein, thue cin
balbes Pfund gefiebten Jucer, c¢in balbes Loth gutem
Jlinmes , ein Quentdhen Ragelein und cin Quentchen
Cardamonen Hingn, alled fein geftofen, Der Teig wird
in einer Pfanne anf dem Fourve bearbeitet wic der vote
beraebende, bernach anf cin Rudelbrett getban und i
atierfey Figaren audgebildet. Wenn man dijrre Hafelo
ober andere Niiffe, die ausgetrodnet find, basu nimmt,
fo miiffen die Kerne gucrft in frifchem Waffer eingemeidnt
werden, Bis man dic Saut abuchmen fann, Nimm dann
fo viel Sernen am Gewicht als Suder, reibe fie mit cie
nem Tuche wobl ab, ftofe fie mit ¢in wenig Rofenmaffer
gang fein, und verfabre damit wie mit den andern. G
ift bey allem Marzipan s beobachten, daf man feine
Niiffe oder Hafelniiffe dasu nebme, die cinen fibeln Geo
tuch baben, Die Niffe miifen audh niemals troden ,
fondern immer mit ein wenig Rofenmwafer defiofien wers
den, demn wenn die BVefeuchtung mit dem Rofenmaffer
unterbleibt, fo wird durch das flofien aus den Kernen
ein el berausgebracht, wovon der Margipan einen iibeln
Geruch befommt,

Wenn man auf den Marsivan einen Guf macdhen will,
fo mug man wings Bevum einen fieinen Rand anfesen,
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Slak nigt ¢in weniq Marsipanteig , und wablt ibn
afinn uad rund, wie ju ciner diinnen Brepel, fept dann
cinen Nand ringd bernm an, fehneidet mit ciner fpikigen
Scheere davein und [dfit dén Margivan bacen. oenn
er ang dem Ofen fomme, wird cr gucrft it cin wenig
Gitronenfaft angefivichen, man thut dann den ®Guf da.
rauf und Taft ibn wicder im Ofen trodnen ; will man
ibn mit Stregucter befireuen, fo muf der Jueker dardiber
fommen, weil der Guf nod warm iy will man aber
Gis ober c¢inen Guf von allerband Farben auf dem Mars
sipan Daben , fo [aft man Suder mit ¢in wenig Maffer
fieven, big cr fich gichen Lift, thut ibn Dauy vom ey,
[Gft ibn ecin wenig falt werden, und mifdht dann allers
band Farben nad) Belicben darunter, ald wie 3. B. Sa-
fran, Softgriin, Erbfelein. ( Gauraudy-) Saft oder anle
bere Farben, die nicht fchadlich find; man fireicht ¢ qee
{dwind anf den Marsipan, ehe denn ¢d falt ird, fielt
denr Margipan in den Ofen und ifit ibn trocknen,

42, Fin Juderteig 3u Torten 3u gebraudyen,

Stimm cin Halbes Pfund Mebl, cin BViecrtelprund (e
fiecbten Jucer und ein BVierretpfund abgezogene uud ge-
ftofene Mandeln. Bermenge ¢ wobl mit cinander ouf
cittern Dtudelbrett, mache in der Mitte cine Vertiefung,
serflopfe 2 Ener, thue fic darein, und madye cinen Tcig
davaus, der fich aur wablen (ift. Cin foldher Teig ift
dang su aflen Toveen gu gebrauden.

43, ®ofern,

Man nimme 2 Piond fdhones Weifmebl, 1 Pfund gute
frifche Butter, 12 Loth Juder, 2 Ener und 6 Schoppet
Milch: man macht die hHalbe Wildh ein wenig warm, und
(i€t dic Butter davin sergeben. Ueber den Juder gicht
man cint balbes ®las voll fochendes Wafier damit eF

sergebe. Wenn dann die Mildy lamwarm iff, fo ribi
man das Vel jart damit an, viipre die Butter wnd DI

sl Bn e
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ibrige Milh dasu, und verarbeicet den Tiig, bis e
fehon gave it fhlagt danu 2 Eoer bincin, und thut deén
Juder audh bingy, So man will , fann man noch eine
Gitrone auf bem NRewbeifen abreiben, oder cin batbes
Soth gefefenen Jimmer davein ribven, Aui gleiche Are
macht man Gofern mit VfefFfer wnd Salyy man thut
namfich jrate Suder, Llefer und Saly bincing, nach Bea
lieben. Man [ifit bas Gofevucifen auf dem Fewer heif
werden , befdhuiicrs ed mit Spedidivarcen, und bagt die
Gofern auf bepden Seiten {hin geib.  Diefe Gofern
bieiben immer 3 bis 4 Fochen gur, menn man fie auf
vemt Ofeni, oder an eincm andern mwavmen Ort aufbg.
mabet, Die befagte Maffe giedt 10 Dutend Gofern,
44, @ofern nvon Wildrabm.

Rimm e¢ine balbe Maas fifen Mildhrabm , drey qanse
€oer, 1 Batbes Loth gefiofenen ummet, 1 BVicreelpipud
geficbten Juder , die Schale von einer Citvone guf dem
Reibeifen abgerichen, und 3 Loffel vold fchones Weifmebl.
Ulles Diefes rud wie su cinem Cyerfucdhen eingeriibre,
objchon cin wenig dinner. Heruah wird das Goferne
Cifen auf dem Feucr beif gemacht, mit Spect befchmicrt,
und die Gofern auf benden Seiten fchon gelb gebadew.
Wenn fie aus dem Gifen fommen, werden fie fiber efn
Walboly gebogen, und wenn fie cin wenig falt find,
wicder fachte davon abgezogen, und mit Juder und Jima
met beftyeut, Man gichbt fie dann gleich auf den Tifch.

45, YMandeln.®ofern,

Nimm 2 gange Ener, und das Gelbe von 2 andern
Enern, cinen Schoppen fiifen Rabm oder Sabne, cin
Bieetelpfund abgebriibte und fein geftofiene Mandeln, cin
ilger:efvfunb gefiebten Suder und ein BVievtepfund Mebl.
Ritbre alles wobdf durcheinander, bacte ¢s in dem Goferma
Cifen, und driide dann die Gofern diber ein Wallholy,
Wie die andern, Man gicht fic ancd marm uf dep Tifd,

——
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56. YOaffeln von fupens Rahm,

Stimm -cifie balbe Maas fifen Nabm oder Sabne,
umd eben fo viel Milch, ein balbes Pfund Mebl, wie
andy das Gelbe von 4 Coevn, das Weife wird ju cinem
viden Schnee gefchlagen, nnd ein balbes Pfund frifde
putter. Die Milch wird lamwarm gemacht , Die Burter
gang diiny serfchnitten und in die Milch geriibrt, biv fie
jeraangen i, dann mit der NMildh) dad Mebl zare anges
viibets das Gelbe von den Gwern wird mit dem Rabni
: fnebft drey Loth gefichten Juder, davunter geribit. D
Gifen wird mit Spe befchmiert, die Waffeln werden

| davit gebacken, und danu mit Suder und Jimmet efteent,

4T, YOaffeln von fauerm Rabni,

Nimm 6 Lofel volf fchones Weifmedl, und viibre o6
mit cin wenig Mifch gang dick any fhlage 4 ganae Eyet
a0 bincin, und das Gefbe von 4 aubern Cuern. Hithre 7

iy sufammen, big dic Coer gang weiff frod; nimm dann 2

: Gehoppen diden fanern NRabm, wie man ihu braucht su

Dutrern, und obngefibr ein Vicerelpfund geficbien Bl

der dagt, und cine Meferfpite voll Saly.  Ribre alles

wobl jufammen, beffeciche das Waffelneifen mit frifcher
Butter, und backe diefe Waffeln twie die andern,

A8, Minlbsufer Yaffeln,

Stimm ein Pfund guee frifdhe Butter, 2 Pfund fdones

sdeifmebl, 16 frifche Goer und 2 Mefferipiten poll Sali.
Thue die Butter in einer Pfanne aufs Feucr, und ribre |
davin, bis fie sergangen iff. Hernadh madye auch die Vitld ;

[amwarm, und rviibre das Mebl damit zare an, Die Eyer

Tege in warmes Waffer, vnd vithre cing nady dem anderh
in dben Teigy fic mifen aber suerft abgetrocnet werben '
¢be man fie in den Teig binein fchidgt, damit fein Toallt a
1

in den Teig fomme, Stimm 2 Lofiel woll gute dicke Vicr
befe, thue cin wenig waovme Milch davein, und govriipre

=
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fie wobl mit dem Teig., Der Waffelnteig muf fo dick
fepn, alg ein Waffer - Straubenteig. Sollte er noch s
DiE fewny fo ribrt man noch mebr warme Mileh davein,
big ev die gehorige Diinne bat; man ftele ibn daan an
cinen warmen Ove, und [t ibn eine gite Hand boch
aufgehen s bernach werden die Waffelu-Sifen beif gemacht
und mic Sypect{dhwareen befivichen : man fidc fie dann
mit dem Teig, uwnd [Gft fie auf beiden Seiten {hion
bacen,  Bulent firenet man Sucfer nad Jimmet daruber,
und giche fie gang warm auf den Sifch. Von fo viclein
Teig, als angeseigt ift, gicbt ¢8 24 bis 26 Waffeln.

Die gleihen Waffeln Eonnen audh auf folgende Art
gemacht werden: Man fele die Butter die Nadit supor
i dag Jimmer. Hernach wird fie serviibre, big fie aany
weif iff.  Man legt die Syer in warmes Waffer, fchligt
din Gy in dic Butter und serriibrt ¢s darin, bis man
mchts mebr davon ficht, Alsdann wird noch ein Loffel
voll Tamarmme Milch und ein gueer Lofel voll Mebl darein
feeiibre.  Solchergeitalt, wenn man ein Prund Butter
bat, werden 16 Cyer, 2 Piund Mebl, 3 Schoppen Mildh,
¢in wenig Salg und 2 Lofer voll BVierhefe binein geriibrts
man fielle dann den Teig an einen warmen O, [Gfit
thi aufgeben, und backt ihn wie die andern Wafeln, Sie
werden fo viel beffer, al3 nach der potigen Avt,

49, sippen.

Rimm cin Viertelpfund Jucfer, und 1 Prund Mebt,
Gicfe warmes Wafer fibey den Sucker, und viibre darin,
big die Butter gergangen ift; riibre dann das Mehl fchin
Wrt mit dem Waffer an, fchlage cin &y hinein, und thue
1 Quentchen fein geftofenen Btmmet dasu, ober reibe dic
Cchale von einer GCitrone auf dem Neibeifen binein,
eldyes man om fiebften bhat. Der Teig muf in der Dicde
feon, daf ev vom Lofel fauft. Man it das Hippefs
een beif werden, thut cinen Lofer voll eig oavaul;,
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gnd drdidt ¢d dbey den Teig wobl suy man [GFt ficbany
auf Depden Seiten {chon gelb backen, und rolle fie iiber
¢in rundes Holy auf. G5 giebt 48 Hippen.

16, Yller Gattung Fvirchte eingumachen,
1, 3uder 3u ldutern,

Rimm su eiem Pfund Jucker cinen Schoppen Waffer,
thue ibn in cine meffingene Pranne famme dem Wafiey
und laf ibn fo lange ficben, bis cv Blafen aufivit,
Sdwinge das Weifie von ecinem Ey ju Schnee, riihre
einen Loffel voll Waffer darunter, thue es in den Jucor
und Taf ihn fo lange damit fochen, bis er bell i und
fieigen willy dann aiefe ibn durch e¢in fauberes [eincues
Tuch, o fann man ibn gum Cingemadhten, oder su 1was
man will, gebrauchen,

2, Lingemadhte LTiffe,

Die Niiffe werden am Sobanunistag, weil fie noch weich
find, gepfliickt, Dann wird in fede Nuf it einer Syid-
nabdel 6 bis Smal qeftochen; man legt fie in ein ivdenes
®efchire, wo fie viel Plaks Haben, fillt das Gefchire mit
frifchem Waffer, und fdhiittet das Waffer alle Tage aby
um ¢6 mit anderm i evneuern, So Lift man fie, 00
10 Sage licgen, thut fie dani in einer meffingenen Pfanne
mit frifchem Waffer anfs Fewer, Laft fic 3 bis 4 Wall auf-
fochen, gicfit fie wieder ab, legt fie in ein Sieh, At fiv
9 bis 3 Stunben davin liegenr, damit fic gang trocden were
den, und fieckt dann in die Locher Nelfen und fleinen Jin-
mety dann nimmt man fo {choer Sudver ol Rife, und
Ydft ven Sucker {o Tange fochen, big ev einen Faden gieht:
pibrend dem Kochen muf der entgehende Schaum mit
cinem Schaumiiffel abgenommen werden; thut nach den
die Nuffe in cin porzclanencs Gefchiry, giehit den Juder
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