
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung für junge
Hausmütter und Töchter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen für Kranke

4. aufs neue verb. Ausg.

Spörlin, Margareta

Mülhausen, 1825

15. Backwerk zum Nachtisch.

urn:nbn:de:bsz:31-56462



( 2W )

< s . Backwerk zum Nachtisch .

j . Schenkcl .' in zu backen .

Nimm ein Pfund reingesiebten Zucker , und ein halbes

Pfnnd fein gestoßene Mandeln . Thue es zusammen in

eine große Schüssel / und schlage 8 Eyer hinein . Sind

es große Eyer , so nimmt man ^ ur 7 / nebst 3 Eßlöffel

voll Noseuwasser . Nühre es eine gure Viertelstunde zu¬

sammen . Nimm dann vier Loch ausgekochte Butter und

laß sie heiß werde » / daß sie dämpft . Lege dann ein

keines Stückchen Brod hinein . Wenn das Brod gelb ist /

so stelle die Butter vom Feuer / und laß sie wieder kalt

werden / bis sie nur noch laulicht ist . Rühre sie dann

ganz sachte in den Teig , und gleich darauf rühre schönes

Weißmehl hinein , bis der Teig so dick ist / daß man ihn

rollen oder wählen kann . Wenn die Schenkelein gut werden

sollen , so muß der Teig nicht zu fest sevn . Je lockerer

der Teig ist , desto besser werden sie . Nolle fingersdicke

und finaerölange Schenkelein daraus . Laß auegekochte

Butter m einer breiten eisernen Pfanne heiß werden .

Stelle sie wieder vom Feuer . Ist die Pfanne ein wenig

groß , so kann man bey 20 Stück darein thun . Man

muß sie aber nicht eher anfS Feuer stellen , als bis die

Schenkelein alle in der Höhe sind . Ans dem gleichen

Teig kann man auch Mandeln mit einem Mandeleisen

auö -stechen , und in Butter backen .

2 . Falsche gebackene Mandeln .

Nimm ohngefähr ein halbes Pfnnd Mehl und ein

Viertelpfund Zucker ui ' d etwa ein Quentlein gestoßenen

Zimmet . Thue es zusammen auf ein Wirkbrett uud mache
in der Mitte eine Grube . Nimm 4 Loch frische Butter /

zerschneide sie in dünne Stücke und lege sie um das Mehl

herum . Zerklopfe 2 Euer mit ein wenig Wasser / thue sie

in das Mehl und macye einen Teig darauf der sich gut



( Z00 )

wähle » läßt ; mache dann ausgekochte Butter heiß / und

backe die Mandeln schön gelb dann .

Z , LaLcaux cje Uilav .

Nimm ein Pfund schönes Weißmehl und ein halbes

Pfund gesiebten Zucker ; menge bevdeö auf einem Wirk -

brett durcheinander , und reibe daö Gelbe von einer Ci -

trone darein . Nimm ein halbes Pfund Butter und lege

es um das Mehl herum ; nimm dann das Gelbe voü 5

Evern und eben so viel Wasser , als das Gelbe von dcn

Eyern ausmacht , thue es mitten in daSMM , uud mache

einen Teig daraus , der sich gut wal ^ i! läßt . Wahle dcn

Teig zwey Messerrücken dick , steche ihn mit blechernen

Formlein auö , thue diese eult -aux , Kulan auf ein ei¬

sernes Blech , bestreiche sie mit Eycrqelb uud lasse sie in

einem Ofen oder Zwischenofelein schön gelb backen .

Ringlcin zu machen .

Nimm ein gutes Viertelpfund frische Butter lind laß

sie in einer irdenen Casserolle zergehen aber nicht heiß

werden , nimm sie dann vom Feuer und rühre iv Loch

gesiebten Zucker hinein , wie auch vier Eyer . Rühre es

etwa eine kleine Viertelstunde zusammen , streue dann

Mehl hinein , bis der Teig so dick ist , daß man ihn rol¬

le . : kann ; mache kleine Riugleiu daraus , lege sie auf

ein Blech und bestreiche sie mit dem Gelbe » vom Ey .

6 . Runde Zuckerdrsde .

Nimm 6 schöne frische Euer , schlage sie in eine Schüs¬

sel , und schwinge sie mir der Gabel bis sie ganz weiß

sind . Nimm dann ein Pfund fei ^ gestoßeuen nnd gesieb¬

ten Zucker , rühre dies etwa eiue guteViertelstuude , nimm

ungefähr Z Viertelpfund schönes Weißmehl , und rühre

es darunttt ' . Nimm dann ein Blech , und thue einen

Löffel voll Teig darauf , daß es rund wird . Der Teig

muß so dick seyn , daß er auf dem Papier nicht zerlanst .
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Wenn die Zuckerbrode auf dem Papier sind , so nimm ei »

Zuckcrsteb , und siebe ein wenig .Zucker darüber . Thue sie

dann in den Ofen , sobald das Brod heraus gezogen ist .

6 . Zuckerbrsd in Zormcn .

Nimm S Ever , und so schwer Mehl , als die Euer sind .

Thue ein Pfund feingestoßenen nnd gesiebten Zucker in

eine Schüssel , und das Gelbe von den acht Evern dazu ;

rubre dies zusammen eine gute Viertelstunde , streue daun

daö Mehl ganz sachte hinein und rühre eS noch eine

Viertelstunde . Daö Weiße von den Evern schwinge zu

einem dicken Schnee , und rühre es darunter bis man

nichts mehr davon sieht . Bestreiche die Formen mit fri¬

scher Butter , fülle sie mit dem Teig , streue mit einem

Sieb Zucker über das Brödchen und laß eS backen .

7°. Zuckerdrod in Papier .

Nimm ein Pfund Zucker , schlage daS Gelbe von 20

Evern hinein , und rühre dies zusammen eine gute halbe

Stunde . Nimm dann drey Viertelpfund schönes Weiß -

Niehl , und rühre eS ganz sachte darunter . Schaffe eS

noch ein wenig damit fort ; das Weiße von den Evern

schwinge zu Schnee und rühre eS gleichfalls darunter /

bis man nichts mehr davon sieht . Wenn man will , kann

man auch die Schale von einer Citroue darein reiben ;

man füllt die Papierformen , streut ein wenig Zucker über

die Brödchen , und laß sie nach dem Brod im Ofen backen .

8 . NIandel - Zuckcrbrsd .

Nimm ein halbes Pfund Mandeln . Wenn sie abgezogen

sind , so stoße sie mit ein wenig Wasser , thue sie in eine

Schüssel und ein Pfund Zucker dazu . Nimm dann drey

Viertelpfund Ever ( man wiegt die Ever mit den Scha¬

len ) schlage sie zu den Mandeln und dem Zucker , und

rühre sie eine ganze halbe Stunde immer nach einer

Seite zu ; rühre dann ein Achtelpfund Weißmehl darun -



( ZN2 )

ter ; zuvor schäle ein Viertelpfund Mandeln , schneide sie
und laß sie in einem Ofcn ei » wenig dörren , hacke oder
wiege die Mandeln mit einem Hackmesser , nimm die Zncker -
brod - Formen , bestreiche sie mit frischer Butter , streue
die gehackten Mandeln uuteu darein , stelle sie auf ein
Blech einen Finger breit von einander , nnd laß sie lang ,
sam in einem nicht gar zu heißen Ofen backen . ES
giebt 60 Znckerbrode .

9 . Mandelbrid .

Nimm ein halbes Pfnnd Mandeln , ziehe die Hülfen
davon ab , und stoße sie mit ein wenig Nofenwasser ; streue
ein halbes Pfund gesiebten Zucker dazu und eiue halbe
abgeriebene Citroue . Thne es zusammen in eine messingene
Pfanne , und rühre eS auf eiuem gelinden Kohlenfenr
bis eS zu einem Teig wird , der an einander hangt .
Wenn man einen großen Mörser hat , kann man die Man . l
deln und den Zucker mit einander zn einem Teig stoßen . ^ ^
Streue dann halb Zucker und halb Mehl auf ein Nudel « ^ !
brett , thne den Teig darauf, wähle ihn ungefährMesser « ! ?
rücken dick , steche ihn mit kleinen blechernen Förmlein ! ,
ans und laß ihn nach dem Brod backen . ^ I

»
10 . vrauncs oder Sckocoladenbrod .

Nimm ein halbes Pfund gesiebten Zucker , ein halbes
Pfund Mandeln , weiche man abfchält nnd rein stößt ,
4 Loch Schocolade , welche fein zerrieben werden muß ,
ein halbes Quentchen Nägeleiu und 1 Quentchen Zunmct l 5
mit einander fein gestoßen ; thne alles zusammen in einen i ^
großen Mörser oder in eine messingene Pfanne auf ein "
gelindes Koblcnfener , bis eS zn einem Teig wird . Streue I "
dann Zucker auf ein Nndelbrett , lege den Teig darauf , "
wähle ihn halb singerödick , steche ihn mit blechernen
Förmlein aus , lege diele auf ein eisernes Blech und laß
sie nach dem Brod backen .

..c -- - A ^ ' ^
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11 . Anisbrod »

Nimm ein halbes Pfund feingesiebten Zucker und ein
halbes Pfund schönes Weißmehl . Tbue eS zusammen ans
ein Nudelbrett . Nimm ein Loth AniS , stoße ihn ganz
fein , thne ihn in ein Haarsieb , und siebe ihn unter das
Mehl und den Zucker . Nimm das Weiße von 2 Evern ,
und zerklopfe es ' mit ein paar Tropfen Wasser , bis sie
weiß stnd ; mache dann mitten in das Mehl und den
Zucker eine Grubt / und thue daSEnerweiß darein . Will
man die AniSbrod locker haben , so darf man nur ein
wenig Potasche hinein thun , aber ganz wenig ; man muß
nicht mehr Mehl auf das Nudelbrett streuen , als nothig
ist , damit der Teig nicht ansitzt . Wahle dann den Teig
2 bis Z Messerrücken dick , uud drücke ihn in AniSbrod -
Mödelein ans . Hat man keine solche , so nimmt man ble .
cherne Förmlein , und drückt sie darin aus . Lege Papier
auf ein eisernes Blech , und laß sie nach dem Brod im
Ofen backen ; wenn sie gebacken sind , läßt man sie auf
dem Papier kalt werden , kehrt sie dann nm , daß das
Papier obenauf kommt , streicht eö mit frischem Wasser
au , und läßt eS ein wenig liegen : die Anisbrod fallen
hernach von selbst davon . Alles Zuckerbrod , so man auf
Papier setzt , ist auf diese Art leicht vom Papier zu bringen .

12 . kleine bittere Mandeln .

Nimm 1 halbes Pfuud süße Mandeln , uud 4 Loth bittere .
Wenn die Hülsen abgezogen sind , werden sie mit ein wenig
Zucker fein gestoßen . Nimm dann ein halbes Pfnnd ge¬
siebten Zucker , schwinge das Weiße von 2 Evern zu Schnee ,
mache dies zusammen wohl durcheinander , thue Papier
auf ein eisernes Blech , mache kleine Makronen daraus ,
« nd laß sie nach dem Brod im Ofen backen .

1Z . Große Makronen .

Ziehe ein Pfund Mandeln ab , lege sie in frisches



Wasser , lind laß sie eine Viertelstunde darin, liegen .
Nimm sie dann ans dem Wasser / trockne sie sanber ab /
stoße sie mit ein wenig Nosenwasser ganz fein / und reibe
von einer Citrone das Gelbe hinzu . Den Saft von der
halben Citrone drucke zn den Mandeln . Nimm 1 Pfund
gestoßenen und gesiebten Zucker / thne es zusammen in
« ine Schüssel ; nimm dann das Weiße von 4Eyern , und
schwinge es zu einem dicken Schnee . Zerrühre die EM
wohl mit den Mandeln und dem Zucker . Lege weißes
Papier auf ein eisernes Blech ; nimm einen Eßlöffel voll
Teig / formiere die Makronen oval / und streiche sie mit
einem Messer schön glatt ; in der Mitte drücke sie mir
einem Messerrücken ei » wenig nieder , und laß sie dann
nach dein Brod im Ofen backen .

14 . Muskat - Zünglein .

Nimm ein Pfnnd Mandeln , thne sie in ein Tuch und
reibe sie sauber ab : die Hülsen müssen nicht abgezogen
werden ; stoße sie ganz fein : nimm 1 Pfund gestoßene »
nnd gesiebten Zucker / i Loch Zimmet , i halbes Loch
Nägelein / nnd von 5. Eyern daS Weiße / welches wohl
zerklopft werden muß ; mache daraus einen Teig / wähle
ihn halben Fingersdick anS / drücke ihn in die Formen ,
streue Zucker auf ein Blech , und laß die MnSlat . Ziing -
lein nach dem Brod im Ofen backen .

15 . N7usch ? ln .

Nimm ein Pfund Mandeln / reibe sie mit einem T » ch
sauber ab / und stoße sie mit ein wenig Rosenwasser klein .
Thne sie dann in eine Schüssel , nebst drey Viertelpfund
gestoßenem und gesiebien Zucker , einem halben Loch Nä -
gelein nnd einem Lot » Zimmet / welches beydeS mit ein¬
ander fein gestoßen wird / 4 Loch Citronat / die man so
fein als möglich zerschneidet / von einer halben Citrone
die Schale auf dem Reibeisen abgerieben , nnd daS Weiße
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von drey Evern , welches lvobl geschwungen wird ; ma «

macht daraus einen Teig , und streut auf daS Nudelbrett

Zucker und Wehl , damir der Teig nicht ansitzt -, man wählt

ihn zwev bis drey Messerrücken dick , und drückt ihn in

Miifchelformen aus . Hat man keine solche Formen , so

sticht man ihn in blechernen Modeln auS , und läßt ih «

ganz langsam backen .

Nimm ein Viertelpfund Mandeln , schäle und stoße fix

mit ein wenig Rofenwasser ganz fei » . Nimm ein Viertel¬

pfund gestoßenen und gesiebten Zucker ; thue eS zusammen
auf ein Nudelbrett , zerklopfe das Weiße von einem Ev ,

gieße eS darein , nnd mache einen Teig daraus , der sich

gut wählen läßt ; wähle ihn etwa einen Messerrücken dick

aus . Nimm dann kleine Toneletten - Formen , bestreiche

sie mit feinem Provenzer - Oel , lege den Teig in die For¬

men und laß ihn in einein Ofen backen . Weun sie kalt

sind , kann man sie mit Himbccren . Eallerte oder St . Jo¬

hannisbeeren - Gallerte anstreichen .

17 , Lroyuanteuux .

Man nimmt zu eiuem recht großen Crokando ein PflMb

Mandeln . Von den Mandel » tann man die Hülsen ab¬

ziehen , oder sie auch daran lasse » ; läßt mau die Hülsen

daran , so ist der Crokando desto leichter aus der Form

zu bringen ; man schneidet die Mandeln der Länge nach

ganz fein von einander , thut dann Z Viertelpfund gc -

stoßenen nnd gesiebten Zucker dazu , und bestreicht eine

Gugelhopf . Form oder eiue andere Form mit feinem Pro »
veuzer . Oel . Die Form muß aber wohl mit Oet an¬

gestrichen seyn . Nimm dann gefärbten Streuzucker , und

streue ihn ringü in der Form herum . Thue die Mandela

und den Zucker in einer messingenen Pfanne anfS Feuer ,

und röhre sie , bis sie san ; gelb ßnd , hernach ihn « fie
U
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in di « Form . Nimm dcn Stössel ans einem Mörser ,

oder einen starken Löffel / und drücke die Mandeln in der

Form herum , bis die Form ganz angefüllt ist ; je dünner

der Crokando gemacht ist , desto besser wird er . Ehe der

Crokando ganz kalt ist , löst man ihn mir einem Messer ,

und läßt ihn ganz kalt werden , ehe man ihn aus der

Form heraus nimmt ; lege dann eine Plärre auf die Form

und stürze sie darin um ; man muß die Crokando immer

an einem warmen Ort halten , sonst fallen sie zusammen .

Will man nur kleine Crokando machen , so thur man in

eine kleine Tassenschale ein wenig Baumöl , nnd läßt et

in der Tasse herumlaufen ; man nimmt es wieder heraus ,

« nd streut in der Tasse gefärbten Streuzucker herum ;

man thut dann in jede Tasse einen Lössel voll Mandeln ,

nimmt den Stössel von einem Mörser , und drückt die

Mandeln darin auS ; wenn sie kalt sind , legt man sie

auf eine Platte , und trägt sie zu Tische .

18 . Mf . nd - lspäne .

Nimm ein Viertelpfund süße Mandeln , und 2 Loth

bittere . Ziehe sie ab , nnd lege sie eine Stunde in kaltes

Wasser . Nimm sie wieder heraus , und stoße sie mit ein

wenig Rosenwasser ganz fein . Thue6Loth fein gesiebten

Zucker hinzu , schlage ein Ey darein , und mache daranS

eine Masse . Nimm ein kleines eisernes Blech , laß eS

warm werden , und bestreiche es mit weißem Wachs .

Wenn das Blech wieder erkaltet ist , so streiche den Teig

Messerdick darauf , und laß es in einem Oefelein gelb¬

braun backen . Wenn es gebacken ist , so löse es gleich

mit einem Messer vom Blech , schneide sie noch also warm

in 2 Finger breite und erwa einen Finger lange Streifen ,

und lege sie auf ein Wallholz , damit sie krumm werdcn .

19 . Zobelspäne .

Nimm ein halbes Pfund süße Mandeln , und 4 Loth

bittere . Stoße sie ganz fein . ein halbes Pfund
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fein gestoßenen und gesiebten Zucker Hinz » / und von einer

halben Citrone die Schale abgerieben , wie auch von 4

kleinen Evern das Weiße / so lange zu einem Schnee ge¬

schwungen , daß , wenn man die Schüssel umkehrt , eS

stehen bleibt . Hernach werden die Mandeln samt dem

Zucker und den Citronenschalen darein gerührt , das Blech

warm gemacht / mit weißem Wachs bestrichen , uud wenn

daö Blech wieder kalt ist , der Ten , Messer dick darauf ge¬

strichen und im Ofen langsam gebacken ; wenn es dann

aus dem Ofen kommt / wird es gleich zerschnitten und

um einen dünnen Stock gewunden / so daß die krause

Seite obenauf kommt .

20 . Zimmer - Mandeln .

Nimm 3 Viertelpfund Zucker , thue ihn in eine messin¬

gene Pfanne , gieße ein Trinkglas voll Wasser daran und

laß ihn kochen bis er einen Faden zieht . Nimm dann

ein Pfund Mandeln , thue sie auf ein Tuch und reibe sie

sanber ab . Man kann auch die Hülsen abziehen und die

Mandeln mit einem Tuch sauber abtrocknen . Stoße ein

Loch Zimmel ganz fein , rühre die Mandeln und den

Zimmer in den Zucker / rühre es mit einem hölzernen

Rührlöffel / bis sich der Zucker an die Mandeln hängt .

Die Pfanne muß öfters vom Fener genommen werden ,

damit eS unten nicht ansitzt / man läßt sie in der Pfanne

aus dem Feuer , bis sie trocken sind / legt sie dann auf

ein Brett und zupft sie von einander .

21 . Rleine Gedulds - Täfelchen .

Nimm 3 Viertelpfund Eyerweiß , thue einen Lössel voll

Wasser dazu , und zerklopfe es , bis es ganz weiß ist ; es

muß nicht geschwungen werden ; thue ein Pfund rein ge¬

stoßenen und gefielen Zucker darein , und rubre es eine

kleine Viertelstunde nach einander . Thue die Schale einer

abgeriebenen Citrone hin » » / nimm 7 Achtelpfund feines
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gesiebtes Weißmehl , und rühre es ganz sachte darunter ;
nimm ein Blech , laß es im Ofen warm werden , und
bestreiche es mit weißem Wachs . Thne den Teig m einen
Weintrichter und laß ihn ans das Blech herabtropfen ;
sollte er etwa zu dick seyn , so darf man noch ein wenig
Wasser darein rühren . Laß die Täselchen in einem Ofen
backen , und wenn sie ans demselben kommen , so mache
sie mit der Multscharre loS .

22 . Große Geduld ? - Täfelchen .

ES wird ein Viertelpfund Zucker mit einem ganzen Ey
ttne halbe Stunde gerührt / und von einer halben Citrone
die Schale auf dem Reibeisen dazu abgerieben . Hernach
wird ein Viertelpfund , oder weiugsieuS 7 Loch schönes
Weißmehl darein gerührt ; nimm dann ein Blech , mache
« S ein wenig warm , bestreiche es mit Wachs , thne eines
Tkeelöffel voll nach dem andern auf da » Blech , und laß
die Täfelchen im Ofen backen .

23 . Aepfel . Täfelchen .
Brate 8 oder 10 Borstorferäpfel , nimm das Mark her .

aus und thue es in eine Schüssel ; nimm 7 Eßlöffel voll
gesiebten Zucker , und rühre ihn eine halbe Viertelstunde
mit den Aepfeln ; nimm das Weiße von 4 Evern , schwinge
eS zu einem dicken Schnee und rühre eS uurer die Aepfel .
Reibe eiue kleine Citrone auf dem Reibeisen dazu ; mache
ein eisernes Blech warm , bestreiche eS mit Wachs , lege
dann Theelöffelvollweise darauf , aber nicht zu nah an
einander , und laß es ganz sachte backen .

24 . Nuitten . Täfelchen »

Nimm recht reife Quitten , und siede sie im Wasser so
lange bis sie weich sind . Schäle sie ab und schabe das
Mark davon ; nimm dann ein halbes Pfund Mark und
streue ein halbes Pfund gesiebten Zucker darunter. Rüh «



dies zusammen etwa eine Viertelstunde / schwinge dann
das Weiße von 2 Eyern zu einem dicke » Schnee , rühre
es zusammen noch eine gute Viertelstunde auf eine Seite ,
und verfahre im übrigen damit wie mit den Aepfeltä ' ,
selchen .

2 ? . Uerins .

Nimm das Weiße von 6 Eyern , schwinge es zu einem
recht dicken Schnee , rühre 4 Loch Zucker darein und die
Schale von einer halben Citrone , auf dem Reibeisen ab -
geneben ; fetze dann mit einem Löffel auf ein Brett kleine
Haustein und thuc es in den Ofen , nachdem das Bvod
^ Stunden daraus gezogen ist . Diese MerinS legt man
auf geschwungenen Rahm .

26 . Rleine klerin « in Papier .

Man nimmt eine obere Theeschak , stürtzt sie auf einen
Vogen weißes Papier , und schneidet mit einem scharfen
Messer Blättlein daraus , bis man ungefähr 2 bis Z Dutzend
hat ; man nimmt dann ein rnndes Holz , welches oben
die Breite eines ZehnhatzenstückS hat . Das Papier , so
neben aussteht , legt man in kleine Fä ' ltchen eines nach
dem andern , bis man herumgekommen ist . Also hat man
eine kleine Kapsel . Nimm dann das Weiße von 6 Evern ,
und schwinge eS zu einem dicken Schnee ; der Schnee muß
so dick sevu , daß er in der Schüssel stehen bleibt , wenn
man sie umkehrt . Rühre ganz sachte ein halbes Pfund
gesiebten Zucker darein , thue einige Tropfen Pomeranzen -
bliithwasser hinzu , oder reibe die Schale von einer halben
Citrone auf dem Reibeisen ab ; so man will , kann man
unten in die Kapsel ein wenig Quitten - Latwerge legen ,
oder etwas Mandeln ; es ist aber besser , wenn man gar
nichts darein thnt . Fülle dann die Förmlein , obschon
nicht ganz voll , stelle sie auf ein dünnes Brett , und lasse
s >e in einem Backofen , der nicht zu heiß ist , langsam
Hacke » .
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27 . Gefüllte ölcrinz .

Nimm das Weiße von 14 Evern , und schwinge eS za

einem dicken Schnee . Nimm ein Pfund fein gesiebte «

Zucker , und rühre ihn ganz sachte darunter , nebst einem

halben Eßlöffel voll Pomeranzenblüthwasser . Hernach nimm

weißes Schreibpapier , lege es auf ein Küchenbrett , ma .

che von den geschwungenen Evern kleine Häuflein , und

lege sie auf das Papier , in der Größe eines kleinen

Thalers , und so gleichförmig als möglich ; mam kann ih¬

nen auch eine länglichte Form geben , wenn man will ;

man nimmt nur einen kleinen Eßlöffel , der ein wenig

tief ist , füllt ihn mir den geschwungenen Eyern , und legt

cS auf einem Kuchenbrett auf das Papier , damit sie unten

nicht anbacken . Sie müssen einen Finger breit von ein¬

ander zu liegen kommen . Wenn daSBrod aus dem Ofen

gezogen ist , so thut man die Menns auf dem Kuchenbrett

hinein , bis sie heiter gelb gebacken sind . Dies soll ohn -

gefähr eine halbe Stnnde währen . Man nimmt sie dann

aus dem Ofen , legt einen halben Bogen Papier oben

darüber , und wendet sie damit um . Die Bogen müssen

aber von einander geschnitten werden , ehe man die Merjnt

darauf legt , damit sie in der Folge desto besser könne »

gewendet werden ; man nimmt dann ein Theelösselchen ,

nimmt das Weiche daraus , damit sie hohl werden , und stellt

sie an einen warmen Ort , bis man sie brauchen will Am

besten sind sie » nf einem Backofen . Man nimmt dann

eine halbe Maas guten dicken Rahm , und schwingt ihn

zu Schnee . ES darf aber kein Zucker darein kommen .

Hernach nimmt man die MerinS , füllt sie mit Rahm /

und legt 2 aufeinander , so daß sie die Form einer Kugel

bekommen . Dieses soll 48 gefüllte MerinS geben .

28 . Himmels - Gestirn .

Nimm ein halbes Pfund ungeschälte Mandeln , reibe sie

« it « inem Tuch sauber ab , und stoße sie fein . Thue «in
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halbes Pfund gesiebten Zucker hinzu , und ein wenig fei »

gestoßenen Zimmet , und das Gelbe von einer halben Ci -
trone . Nimm das Weiße von Z Evern , schwinge es zu
einem dicken Schnee , und rühre es darunter . Streue

halb Mehl und halb Zucker auf ein Nudelbrctt , lege de «
Teig darauf , wähle ihn einen guten Messerrücken dick
und steche ihn mir blechernen Möbeln auS . Bestreiche
dann ein Blech mit ein wenig frischer Butter , lege die

Gestirne darauf , und laß sie ganz langsam backen »

29 . Pfeffer . NÜAlein .

Rühre ein halbes Pfund gesiebten Zucker mit 2 Eyera
und einem Löffel voll Rosemvasser eine halbe Stunde lang .
Nimm dann ein halbes Quentchen Pfeffer , ein Quentchen

Zimmet , ein Quentchen Nägelein , und ein halbes Quent ,
chen Cardamonen , alles ganz fein gestoßen . Schneide die
Schale von einer halben Citrone ganz klein , und rühre
sie unter die Eyer und den Zucker , Zuletzt rühre ein
halbes Pfund Mehl darein , und streue Mehl auf ein Nu »

delbrett . Wenn man keinen Model hat , so rollt man

mit der Hand Nüßlein so groß als eine Haselnuß , stellt
ße auf ein Blech , und läßt sie langsam backen .

60 . Mandel - Rranzchen .

Nimm ein halbes Pfund Mandeln , ziehe die Hülsen
davon ab , lege sie auf ein weißes Tuch , und trockne sie
sauber ab . Schneide die Mandeln ganz fein . Nimm das
Weiße von 4 Evern , schwinge es zu einem dicken Schnee ,
thue 12 Loth gesiebten Zucker hinzu , und rühre die Man¬

deln auch darein . Mache ein Blech warm , bestreiche eS
mit Wachs , lege eS dann Löffelvollweise auf das Blech ,

« nd drücke in der Mine eine Oeffnung aus , daß es einem
Kränzlein gleich wird .

31 . Zwieback .

Nimm ein halbes Pfund Zucker , schlag « das Gelbe » oft
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« Evern dazu und rühre es eine gute Viertelstunde . Das

Weiße schwinge zu Schnee . Nimm >Z Viertelpfund Mehl ,

rühre de » Schnee in das Gelbe von den Evern mit dem

Zucker und streue das Mehl ganz langsam darunter .

Wenn man gern will , kann man AniS stoßen und durch

« in Haarsieb darunter mengen . Man thut es dann in

ein langes Blech mit einem Rand , oder man macht 3

Kapseln jede von einem Bogen Papier , thut den Teig

hinein und läßt ihn in einem Ofen oder Zwifchen - Oefe -

leiu backen , er darf aber nicht mehr gar heiß seyu . Legt

man den Teig in ein Blech , so muß das Blech mit fri¬

scher Butter angestrichen werden . Wen » die Zwieback

kalt sind , so schneidet mau sie in Schnitten einen Messer »

rücken dick , legt sie auf ein Blech nud läßt sie in einem

Ofen oder Zwlschen - Ofelein schön gelb backen .

32 . Zwieback mir Mandeln .

Nimm ein halbes Pfund Zucker , schlafe 6 Ever darein

und rubre sie eine gau ; e halbe Stunde nach einer Seile

zn . Zuvor nimm ein Viertelpfund Mandeln , schäle sie

ab , schneide sie dünn , lege sie aus ein Papier und laß

fe in einem Oeselein heicergelb weiden ; lege dann die

Maiideln uebst der Schale von einer halbe » Citrone , fein

gerieben , und 4 Lolh fei » geschnittene Citronate in de »

Zucker mit den Evern ; man kann auch AniS und Fenchel

hinznthnn / so man will . Zuletzt rühre 12 Loch feines

Weißmehl hinein uud fülle den Teig in Kapseln , die mit

Butter angestrichen sind . Wenn die Zwiebäcke kalt sind /

so schneide sie in der Breite 2 Messerrücken dick von einan¬

der , lege sie auf ein Blech und laß sie schön gelb backen .

ZZ . cLmlobadner Zwieback .

Nimm ein Viertelpfund fein gesiebten Zucker , schlage

i Sver iiinem , thue 5, Loch fein gestoßene Mandeln hi » '

uud rühre dies eine Mize Viertelstunde nacheinander



Stoße dann 8 Gewürznelke » ganz fein , reite vsn eine «

halben Citrone die Schale auf einem Reibeisen ab , und

thue beides darunter . Zuletzt rühre ein Viertelpfund

schönes Weißmchl darein , mache Kapseln von Papier ,

bestreiche sie mit frischer Butter , und thue den Teig m

die Kapseln . Die Formen müssen aber halb voll seyn ,

decke ein Papier darüber , damit die Zwiebäcke obenauf

nicht brau » werden . Wenn sie genng gebacken sind , so

nimm sie heraus , zerschneide sie in Schnitten , lege sie

auf ein Blech und laß sie fchön gelb backen .

Husaren - Schnitten .

Nimm ein halbes Pfund gesiebten Zucker , ein halbes

Lolh AniS , und ein Quentchen Fenchel . Stoße dies

zusammen , laß es durch ein Haarsieb gehe « , und thue

eg unter den Zucker , Schlage 5 Eyer hinein , und rühre

es eine gute halbe Stunde nach einer Seite . Daun zu¬

letzt rühre ein halbes Pfund Mehl dazn . Im übrigen

verfahre damit , wie mit dem andern Zwieback .

35 . Ziinmet , Schnitten .

Nimm ein halbes Pfund Zucker , schlage 4 Eyer darein ,

und rühre es eine gute halbe Stunde . Nimm ein Vier¬

telpfund Mandeln , ziehe sie ab , und hacke oder wiege sie ,

obschon nicht gar zn sein . Nimm dann ein halbes Loch

Zinimet , ein halbes Quentchen Nägelein , und ein halbes

Quentchen Cardamoncn . Stoße dies zusammen iN einem

Mörser , thue es zu dem Zucker mit den Eyern / nnd rühre

es zusammen noch eine Zeitlang . Rühre dann Loch

schönes Weißmehl darein . Bestreiche Kapseln mit frischer

Butter , « nd laß die Zwieback im Ofen backen ; nimm sie

ans den Kapseln , zerschneide sie der Länge nach , weil sie

» och warm sind , und laß sie wie andere Zwieback backen .

36 . Vaeler Leckerlein .

Nimm einen Schoppen Honig und thue ihn in eine



« ttssingtno Pfanne / thue auch in eine Scbüssel ein halbes

Pfund Zucker , nimm ein halbe « Pfund ungeschälte Man -

deM , reibe sie mit einem Tuch ab und schneide sie in

kleine runde Stückchen . Nimm ein Lsth Zimmer und ein

halbe « Lolh Gewürznelken / stoße beides zusammen , und

tluie es zu dem Zucker sammt einem Achtelpfund Euro ,

naten oder Pomeranzenschalen und einer halben Citro -

nemchalc , fein zerschnitten . Stelle den Honig aufs

Feuer , und wenn er kocht , fo fchütte ihn geschwind in die

Schüssel , in welcher sich der Zucker mit dem übrigen be¬

findet ; rühre es geschwind ; nimm dann ein halbes GlaS

voll Kirschenwasser , thue eS in eine kleine zinnerne

Schüssel , und zünde eS mit ein wenig Papier an . Wenn

es brennt , so gieße es augenblicklich in den Teig . Nimm

dann 6 Viertelpfund schönes Weißmehl , und rübre eS zu

dem andern . Man kann den Teig also stehen lassen , bis

den andern Morgen , thnt ihn hernach ans ein Nndelbrett

und wirkt ihn aus . Man hat hierzu Mödelein , mit wel¬

chen man 4 Lebküchlein mit einander ausdrücken kann .

Auf vier Lebküchlein nimmt man 5 Loch Teig und

wählt jedes Stück so groß als der Model ist ; man legt

den Teig ans den Model , drückt ihn mit einem Messer

tiebenzu hinein , besprengt ein Blech mit Mehl , legt die

Lebküchlein neben einander darauf , und wenn das Brod

aus dem Ofen gezogen ist , so brennt man nur noch ein

wenig Rebholz oder kleine Späne hinein , und stellt die

Lebküchlein darein , bis sie schön gelb sind . Man nimmt

-sie dann heraus , schneidet sie mit einem Messer von ein .

ünder , obschon nicht ganz durch , läßt sie liegen bis sie

kalt sind , und macht zuletzt einen Guß darüber . Ehe

tuan aber den Guß darüber thut , muß mit einer Bürste

alles Mehl wohl abgesäubert werden . Es giebt 7 Dutzend

Lebküchlein .

Die gleichen Lebküchlein können auch auf folgende Art

gemacht werden : Thue den Honig in eine große messinge «



« e Pfanne . Wenn er kocht , so rühre den Zucker mit den

Mandeln und dem übrigen darein . Laß das Kirfchenwas -

ser brennen und gieße es auch dazu . Während dem Ko¬

chen rührt man das Mehl hinein , aber so geschwind als

möglich , damit eö unten nicht ansitzt . Man streuet dann

Mehl auf ein Nudelbrett , nimmt den Teig aus der

Pfanne , legt ihn auf das Brett , wählt ihn Messerrücken -

dick aus sobald er ein wenig abgekühlt ist , und drückt

ihn in die Formen . ES muß aber ohne Verzug gesche¬

hen , sobald der Teig kalt ist , denn den andern Tag ist

er nicht mehr zu verarbeiten . Je älter der Honig ist ,

so man zu den Lebküchlein braucht , desto besser ist e » .

Ehe der Honig ein oder zwey Jahr alt ist , kann er nicht

zu den Lebküchlein gebraucht werden , denn wenn sie in

den Oft » kommen / so verlaufen sie ganz .

37 . Linen Guß auf die Leckerlein .

Nimm zu 7 Dutzend Leckerlein ein Viertelpfund Zucker

und ein halbes Glas Wasser . Während dem Kochen muß

der Zucker wohl abgeschäumt werden . Laß ihn dick ein¬

kochen / bis er einen Faden zieht . Nimm dann einen

Pinsel und streiche die Leckerlein damit an . Sollte wäh¬

rend dem Anstreichen der Zucker zu dick werden / so muß

man immer warmes Wasser bey der Hand haben / damit

man ihn verdünnen kann / daß er sich streichen läßt .

Wolle « aber die Leckerlein nicht weiß werden / so thut

man noch ein Stück Zucker darein , schäumt ihn wohl ab

und läßt ihn wieder einkochen , bis er sich ziehen läßt .

Zu jeden muß man den feinsten Zucker nehmen / so ma »

haben kann .

Man kann auch einen andern Guß bereiten auf fol -

Sende Art : Nimm das Weiße von 2 Evern / schwinge es

zu Schnee / und streue oder rühre ein Viertelpfund Ka -

narienzucker darein . Bestreiche die Leckerlein mit einem

kleinen Pinsel / lege sie wieder auf ein Blech , und stelle

i >t in den Ofen bis Ke trocken sind .



Z8 . Gelbe Lebkucken .
Nimm einen Schoppen Honig / ein Viertelpfund Zucker ,

ein Quemlein Zimmct / ein halbes Quentlein Ingwer ,
ein Theelöffelein voll gestoßenen AniS , ein Viertelpfund
geschnittene Mandeln / eine halbe Tassenschale voll Kir -
schenwasser und 5 Viertelpfund Mehl . Sie werden ge ,
macht wie die vorhergehenden .

^ 9 . vvcißc Cebkucken .
Man nimmt ein Pfnnd Mandeln und schält sie . Man

trocknet sie mit einem Tuche sauber ab , schneidet sie in
kleine Stückchen , legt sie auf ein Blech und läßt sie in
einem Ofen heitergelb backen . Hernach wird daS Weiße
von acht E « ern zn Schnee geschwungen , ein Pfund ge .
liebten Zucker hinzngethan und eine Viertelstunde damit
gerührt . Ein halbes Loch Ziinmet , ein halbes Loth Ca »
damonen und ein Quentchen Nägelein werden zusammen
gröblich gestoßen / sodann 4 Loch Citronat , 4 Loch Po -
mera « ; enschalen / und von einer Cttrone die Schale ganz
fein zerschnitten / und dieß . alles znsammcu in den Zucker
und die Eyer gerührt . Zulept wird ein Pfund schönes
Weistmehl darein gesäet . Wenn alles znsammen gerührt
ist , so schneidet man weißes Papier in der Runde einer
vbern Theeschale , streicht den Teig halb fingersdick da¬
rauf , lurd laßt ihn in einem Ofen / der nicht zu heiß ist ,
backen .

Diese Art Zuckerwerk kann entweder von Mandeln ,
Haselnüssen , Pistazien oder auch andern Nußkernen ge -
macht werden . Nimm von solchen Früchten , welche d »
willst , lege sie in kaltes Wasser und laß sie so lange da¬
rin liegen bis die Schale abgeht . Stoße sie dann mit
Nosenwasser ganz fein . Mische so viel gesiebten Zucker
darunter al6 die Mandel » schwer sind , menge <S wohl
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untereinander / thue den Teig in einer messingenen Pfan -
ne auf ein gelindes Kohieiifencr und rühre ihn sterS um ,
daß er nicht anbrennt . Laß ihn so lange auf dem Feuer ,
bis er sich von der Pfanne ablööt . Thue ihn alsdann
auf ein mit Zucker und Mehl bestreueteS Nndelbrm und
laß ihn darauf kalt werden . Arbeite ihn sodann mit dem
Waliyolz wie einen andern Teig in die Breite und bilde
« ach Belieben allerley Figuren daraus . Die Figuren
werden hernach im Ofen gebacken , mit einer Glasur über¬
strichen , wieder in den Ofen gestellt und ausgetrocknet .

4t . Brauner Marzipan .

Nimm ein halbes Pfund abgezogene Mandeln und sto¬
ße sie mit ein wenig Rossenwasser ganz fein , thue ein
halbes Pfund gesiebten Zucker , ein halbes Loch gute ?
Zimmet , ein Quentchen Nägelein und ein Queiuclien

Cardamonen hinzu , alles sein gestoßen . Der Teig wird
in einer Pfanne auf dem Fcure bearbeitet wie der vor¬
hergehende , hernach auf ein Nudelbrett gethau und 5«
Meile » Figuren ausgebildet . Wenn man dürre Hasel¬
oder ander : Nüsse , die ausgetrocknet sind , dazu nimmt ,
so müssen die Kerne zuerst in frischem Wasser eingeweicht
werden , bis man die Saut abnehmen kann . Nimm dann
so viel Kernen am Gewicht al » Zucker , reibe sie mit ei .
nem Tuche wohl ab , stoße sie mit ei » wenig Rosenwasser
ganz fein , und verfahre damit wie mit den andern . ES
ist bey allem Marzipan zn beobachten , daß man keine
Nüsse oder Haselnüsse dazu nehme , die einen Übeln Ge -
ruch haben . Die Nüsse müssen auch niemals trocken ,
sondern immer mit ein wenig Rosenwasser gestoßen wer¬
de « , denn wenn die Befeuchtung mit dem Rosenwasser
unterbleibt , so wird durch das stoßen aus den Kernen
et « Oel herausgebracht , wovon der Marzipan einen übel »
Geruch bekommt «

Wenn man auf den Marzivan einen Guß machen will ,
so muß man rings herum einen kleinen Rand ansetzen .



Mau nimmt cin wenig Marzipanreig , und wählt ihn

dü nn und rund , wie zu einer dünnen Bretzel , setzt dann

einen Rand rings herum an , schneidet mit einer spitzigen

Scheere darein und läßt d ^ n Marzipan backen . Wenn

er aus dem Ofen kommt , wird er zuerst mit cin wenig

Citronensaft angestrichen , man thut dann den Guß da -

rauf und läßt ihn wieder im Ofen trocknen ; will man

ihn mit Streuzucker bestreuen , so muß der Zucker darüber

kommen , weil der Guß noch warm ist ; will mau aber

Eis oder einen Guß von allerhand Farben auf dem Mar ,

zipan haben , so läßt man Zucker mit cin wenig Wasser

sieden , bis cr sich ziehen läßt , thut ihn danu vom Feuer ,

läßt ihn ein wenig kalt werden , und mischt dan » aller¬

hand Farben nach Belieben darunter , als wie z . B . Sa «

fran , Saftgrün , Erbselein - ( Saurauch - ) Saft oder an¬

dere Farben , die nicht schädlich sind ; man streicht <S ge -

schwind auf den Marzipan , ehe denn es kalt wird , stellt

den Marzipan in den Ofen und läßt ihn trocknen .

42 . Lin Zuckerteig zu Torten zu gebrauchen .

Nimm ein halbes Pfund Mebl , ein Viertelpfund ge -

siebten Zucker und ein Viertelpfund abgezogene nnd ge¬

stoßene Mandeln . Vermenge es wohl mit einander auf

einem Nndelbrett , mache in der Mitte eine Vertiefung ,

zerklopfe 2 Ever , thue sie darein , und mache einen Teig

daraus , der sich gut wählen läßt . Ein solcher Teig ist

dan « zu allen Torten zu gebrauchen .

4Z . Gofern .

Man nimmt 2 Pfund schönes Weißmehl , 1 Pfund gute

frisebe Butter , 12 Loch Zucker , 2 Eyer und 6 Schoppen

Milch ; man macht die halbe Milch cin wenig warm , und

läßt die Butter darin zergehen . Ueber den Zucker gießt

man ein halbes Glas voll kochendes Wasser , damit er

zergehe . Wenn dann die Milch lauwarm ist , so rührt

man d « S Mehl zart damit an , rührt dic Butter und dl «
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übrige Milch dazu , und verarbeitet den Teig , bis er

schön zart ist ; schlägt dann 2 Ener hinein , und thut den

Zucker auch hinzu . Ss man will , kann man noch eine

Citrone auf dem Reibeisen abreiben , oder ein halbes

Loth gestoßenen Zimmet darein rühren . Aus gleiche Art

macht man Gosern mit Pfeffer und Salz ; man thut

nämlich statt Zucker , Pfeffer und Salz hinein , nach Be¬

lieben . Man läßt das Gofcrueisen auf dem Feuer heiß
werden , beschmiert eö mit Speckschwarten , und backt die

Gosern auf Heyden Seiten schön gelb . Diese Gofern

bleiben immer Z bis 4 Wochen gut , wenn man sie auf

dem Ofen , oder an einem andern wannen Ort aufbe¬

wahrt . Die besagte Masse giebt w Dutzend Gofern .

HH . Goftrn v ? n Milchrechm .

Nimm eine halbe Maas süßen Milchrahm , drey ganze

Euer , 1 halbes Loth gestoßenen Zimmet , t Viertelpfund

gesiebten Zucker , die Schale von einer Citrone aus dem

Reibeisen abgerieben , und Z Löffel voli schönes Weißmehl .

Alles dieses wird wie zn einem Eyerluchen eingerührt ,

obschon ein wenig dünner . Hernach wird das Kofern -

Eisen auf dem Feuer heiß gemacht , mit Speck beschmiert ,

und die Mosern auf beyden Seilen schön gelb gebacken .

Wenn sie aus dem Eisen kommen , werden sie über ein

Wallholz gebogen , und wen » s »e ein wenig kalt sind ,

wieder sachte davon abgezogen , und mit Zucker und Zim¬

mct bestreut . Man giebt sie dann gleich auf den Tisch .

45 . Mandeln - Gofern .

Nimm 2 ganze Euer , und das Gelbe von 2 andern

Evern , einen Schoppen süßen Rahm oder Sahne , ein

Viertelpfund abgebrühte und fein gestoßene Mandeln , ein

Viertelpfund gesiebten Zucker und ein Viertelpfund Mehl .

Rühre alles wohl durcheinander , backe es in dem Gofern -

Eifen , und drücke dann die Gofern über ein Wallholz ,

wie die andern . Man giebt sie auch warm auf dey Tisch .
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66 . Waffeln von süßein Rahm .

Nimm eine halbe Maas siißen Rahm oder Sahne ,

un d eben so viel Milch , ein halbes Pfund Mehl , wie

auch das Gelbe von 4 Eyern , das Weiße wird zu einem

dicken Schnee geschlagen , nnd ein halbes Pfund frische

Butter . Die Milch wird lauwarm gemacht , Die Butter

ganz dün » zerschnitten und in die Milch genihrt , bis sie

zergangen ist , dann mit der Milch das Mehl zarc ange .

rührt ; das Gelbe von den Evern wird mit dem Rahm ,

nebst drey Loth gesiebten Zucker , darunter gerührt . DaS

Eisen wird mit Speck beschmiert , die Waffeln werden

darin gebacken , nnd dann mit Zucker und Zimmet bestreut .

47 . Waffeln von säuern , Kahm ,

Nimm 6 Löffel voll schönes Weißmehl , und rühre c»

mit ein wenig Milch ganz dick an ; schlage 4 ganze Em

hinein , und das Gelbe von 4 andern Eyern . Rühre eS

zusammen , bis die Eyer ganz weiß sind ; nimm dann 2

Schoppen dicken sanern Rahm , wie man ihn braucht M

Buttern , und ohngefähr ein Viertelpfund gesiebten Zll >

cker dazu , und eine Messerspitze voll Salz . Rühre alles

wohl zusammen , bestreiche das Waffelneisen mit frischer

Butter , und backe diese Waffeln wie die ander » .

48 . Mnlhauser Waffeln .

Nimm ein Pfund gute frische Vntter , 2 Pfund schönes

Weißmehl / 56 frische Eyer und 2 Messerspitzen voll Salz .

Thne die Butter in einer Pfanne aufs Feuer , und rubre

darin , bis sie zergangen ist . Hernach mache mich die Milch

lauwarm , nnd rühre das Mehl damit zart an . Die Eyer

lege in warmes Wasser , und rühre eins nach dem andcrl »

in den Teig ; sie müssen aber zuerst abgetrocknet werden ,

ehe man sie in den Teig hinein schlägt , damit kein Wasser

in den Teig kommt . Nimm 2 Löffel voll gute dicke Vitt -

Hefe , thue ein wenig warme Milch darein , und jerrM
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sie wohl mit dem Teig . Der Waffelnteig muß so dick
seyn , als ein Wasser - Straubenteig . Sollte er noch zu
dick seyn , so rührt man noch mehr warme Milch darein ,
bis er die gehörige Dünne hat ; man stellt ihn dann ,ur
einen warmen Orr , und läßt ihn eine gute Hand h ^ ch
ausgehen ; hernach werden die Waffeln - Eisen heiß gemacht
und uut Speckschwarten bestrichen : man füllt sie dann
mit dem Teig , und läßt sie auf beiden Seiten schön
backen . Zuletzt streuet man Zucker und Zimmet darüber ,
und gicbc sie ganz warm auf den Tisch . Von so vielem

Teig , alö angezeigt ist , giebt eS 24 bis 26 Waffeln .

Die gleichen Waffeln können auch auf folgende Art

gemacht werden : Man stellt die Butter die Nacht zuvor
in daö Zimmer . Heruach wird sie zerrührt , bis sie ganz
weiß ist . Man legt die Eyer in warmes Wasser , scUägt
ein El ) in die Butter und zerrührt es darin , biö man
nichts mehr davou sieht . Alsdann wird noch ein Löffel

voll lauwarme Milch und ein guter Löffel voll Mehl darein

gerührt . Solchergestalt , wenn man ein Pfund Butter
hat , werden 16 Eyer , 2 Pfund Mehl , 3 Schoppen Milch ,

ein wenig Salz und 2 Löffel voll Bierhefe hinein gerührt ;
man stellt dann den Teig an einen warmen Ort , läßt
ihn aufgehen , uud backt ihn wie die andern Waffeln . Sie

werden so viel besser , als nach der vorigen Art .

4S . Zippen .

Nimm ein Viertelpfund Zucker , und 1 Pfund Mehl .
Gieße warmes Wasser über den Zncker , und rühre dann ,
bis die Butter zergangen ist ; rühre dann daS Mehl schon
zart mit dem Wasser an , schlage ein Ey hinein , und thue
i Quentchen fein gestoßenen Zimmet dazu , oder reibe die
Schale von einer Citrone auf dem Reibeisen hinein ,
welches man am liebsten hat . Der Teig muß in der Dicke
seyn , daß er vom Löffel lauft . Man läßt daS Hippen -
eisen heiß werden , thut einen Löffel voll Teig dara 'uf ,

X
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lind drückt es über den Teig wohl zu ; man läßt sie dann

auf Heyden Seiten schön gelb backen , und rollt sie übe ?

ein rundes Holz auf . ES giebt 48 Hippen .

16 . Aller Gattung Früchte einzumachen .
1 . Zucker zu lautern .

Nimm zu eimm Pfund Zucker einen Schoppen Wasser ,

thue ihn in eine messingene Pfanne sammt dem Wasser ,

und laß ihn so lange sieden , bis er Blasen aufwirst .

Schwinge das Weiße von einem Ey zu Schnee , rühre

einen Löffel voll Wasser darunter , thue eö in den Zucker

und laß ihn so lange damit kochen , bis er hell ist und

steigen will ; dann gieße ihn dnrch ein sauberes leiucuejZ

Tuch , so kann man ihn zum Eingemachten , oder zu mö

man will , gebrauchen .

2 . Eingemachte Nüsse .

Die Nüsse werden am Johannistag , weil sie noch weich

sind , gepflückt . Dann wird in jede Nnß mit einer Spick¬

nadel 6 bis Smal gestochen ; man legt sie in ein irdenes

Geschirr , wo sie viel Platz haben , füllt daS Geschirr mit

frischem Wasser , und schüttet das Wasser alle Tage ab ,

um es mit andern , zn erneuern . So läßt man sie , bis

10 Tage liegen , thut sie danu M einer messingenen Pfanne

mit frischem Wasser ansS Feuer , läßt sie 3 bis 4 Wall auf¬

kochen , gießt sie wieder ab , legt sie in ein Sieb , läßt sic

2 bis 3 Stunden darin liegen , damit sie ganz trocken wer -

den , und steckt dann in die Löcher Nelken und kleinen Zim --

Niet ; dann nimmt man so schwer Zucker als Nüsse , und

läßt den Zucker so lange kochen , bis er einen Faden zieht ;

wahrend dem Kochen muß der entstehende Schaum mit

einem Schaumlöffel abgenommen werden ; thut nachdem

die Nüsse in ein porzellanenes Geschirr , gießt den Zucker
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