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Thue fun in cine dasu Beflimmee Form einen barGenfinger.

i 132w

dimpren , ftelle fie vom Feuer uud lafe fie davin Falt
werden, Febre fie wobl davin um, und dant in gevichenem
Brod. Cine BViertelfunde vor dem Anrichten lege fie auf
einen RNoft und brate fic auf bevden Seiten {chion gelh,
Man gicbt fic mit Schii oder ciner Citrone auf oen Tifeh.

Gelee’s (Gallextenn), Cremen, fuchen, Tovten,
Zovtelettenn und Gebackenes.

1. @elee (Ballerte) mit Aepfeln.

Kodye 1 Pfund gevafpeltes Hiefchhorn in einent neuen
ivvenen Topfi mit 2 Maas Waffer bis auf einen Sdhop-
pen ein, prefle ¢8 dnedh ein Sudh, und [affe es iber
Nadht fiehen. Sdjile 8 bis 10 Borsdirfer- oder Renet.
ten-Aepel, freche die Kernme Hevaus und fege die Acpfel
in frifches Waffer, damit fie weiff Oleiden: thue in eine
Cafferolle 3 Schovpen guten weifen Wein, ¢in Viertel
piund Juder, dic Schale und den Saft von cincr Giv
trone, Wenn dev Wein Fodt, 1o Teqe die epfel darein,
fafie fic weidy Fochen, bebe fie mit einem filbernen Qifer
aud dem Wein und lege fie auf cin Haarfieh, dag fie
trocfen fverdens nimm ju dem suriicEgeblichenen Wein
nody cinen Schovpen, das durchgeprefte Hirfdborn, den
Goft von nod) einer Citrotic, und Jucker, big g fiif ge-
nug iff, fiede e wieder auf das Feuer und [affe ¢8 noch
eine Bievtelftunde fochen. Sndem e Focht, fchlaqe das
Weife von 4 Cyern ju Schnee, viibre fie ju ber Gelee,
und wenn es gefchieden oder gevonnen iff, fo {chirere fie
durch cine Gerviette, die suvor an dic vier Fiiffe ¢ines
Stubls muf gebunden fenn, und laffe die Gelee burchas
laufen, bis fie fo bell mie Waffer iff. Sollte fie nicht
gleich bell genug feyn, fo fchiicte fie nodh einmar burch.,
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boch Gelee, ftelle fie in einen Keller ober afif cine Platte
mit Sals. Wenn fie feft i, fo lege von den Aepfeln
darauf, die audgehiblite Seite oben auf, dann fehiitte wie-
der Gclee davauf, laffe fic wieder fatt werden und fabre
fo fort, big die Gelee und die Yepfel alle find, Das Ge-
fehirr muf voll wevden, auch Feine Sorm baben, die unten
weiter ift als oben, Wenn die Gelee feftgeftanden ift, fo
iird dic Form in beifies Waffer gebalten, und wenn fie fich
19gt, ¢ine Platte davauf gelegt und umgefiiivst, Die Platte
muf flach fewn, daf fie fatt auf der Gelee liegt.

Wenn man Hirfchhorn focht, fo muf ¢s {ebr langfam
fochen, und man muf wobl Acht geben, daf ed nicht
iberliatfts {chiitte fie durch cine flavfe Gerviette und
oriicfe fie wobl aus, bdafi feine Feuchtigfeit mebr darin
bleibe, Yaoffe es diber Sacht fichen und {chiitte ¢8 flay ab.

2. @elee von Arak,

Wan aimmt im Wincer 4 Loth Daufenblafen und im
Gommer jwey Loth, leqe fie auf cin Holz und flopfe fie
breit aus cinandey, pfiiice fie in Eleine, diinne Stiicke,
thue fie in cinen newen irdenen Topf mit einer Maas
Fluf- oder Regenwaffer, und laffe fie jugedect eine Stunde
Langfam fochen, daf fich alles auflost, benn wenn fie
ftarf focht, wird fic triibe und 165t fich nicht genug auf.
Laffe fie bis auf ¢inen balben Schoppen einfochen, fchiitte
eine Maas quten alten weifen Wein dagu, mit einem
balben ober Drittelspfund Juder, teibe die Schale von
4 Gitvonen juerip am Sucker ab und einem balben Loth
Rimmet, decke den Topf wobl su und lafie ¢d einigemal
auffochen, dann Ddriicfe den Saft von den vier Citvonen
dagn und cin fleiner Schoppen Avaf, tiibre ¢d wobl
urch cinander und f{chiitte fie durdh eine aufgefpannte
Gerviette, Bid fie gang rein und bell [duft; fiille fie in
Sormen oder Schalen und Taffe fie feif wetden, Dann
bebe die Form in beifed Waffer, und wenw fie fich Iise
fo friivae g wm,

o et e
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3. DBlaue Gelec von Violen,

Auf drey Schoppen Gelee im Sommer, nnd eine Maad
i Winter, focht man ¢in und ein balbes Pfund geras.
pelted Hir{chborn im Waffer drey gqute Stunden, dak ¢d
nicht {fiberldnft, bis auf eine Halbe Maas, fbiitee ¢s
dutdh ¢ine Serviette und drticke es wobl aus, laf g ey
RNacht figen und fdiitte es in eine Cafferolle ab. Reibe
2 Citronen an einem balben Bfund Jucter ab, fame dem
Gaft von 4 Citvonen, einer balben Maasd guten weifien
Wein, reibe von einer bittern Pommerange dic Schale
ab und thue alles in die Cafferolle jn dem DHivichHoru.
faft, fielle die Cafierolle aufs Feuer, seviofic cine gute
Hand voll Viklenblatter vecht fein, thue fiv jur Geloe,
serflopfe 4 Coerweif ju Schuee, riihre von deér Gelee in
die Cyer wenn fie warm i, (chiitte dann vie Eyer in
vie Gelee und ribre davin big fie focht, Dann fchiitie
fic auf cine aufgefpanute Serviette, bis fic bell it und
vie Gelee fidh fchom fiivbe,

4, ®@elee von Lrdbeeren,

Bon diefen und von andern Soveen Fulichten, alg:
Amarelentivfchen, Himbeeren, Fobannistrauben nimme
man veife Frichte, woven man Gelee machen will {o
viel, daf man einen Schoppen oder  anderthalben Saft
Betothmt , eriofit fie o qut als moglich , [aft fie 24
Stunden  flebn und preft den Saft durch eine  fravfe
Gervictte aus, bvaf nichts dided fich dburchwindet, Nimm
anf citten Sehoppen oder 1 Pfund Saft 1 Loth Houfens
blafe, flopfe und foche fie , mwic ben ° 2. gefchricben
ift, gicfie cinen Schoppen rothen Wein dagu und ein
balbes Pfund FJucker, laffe den Wein und den Juder
mit dev fchon gefochten Haufenblafe langfom Fochen,
damit fich aller Schaum von der Haufenblafe oben Hin-
{eset und  fauber hinweggenommen werden fann'y thue
fioch cin Glag voll weifen Wein und den Saft von ciner
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halben Eitrone mit einem Schoppen Erdbeerenfaft dagu, f
tiibre ¢80 duvch einander, bis fie ‘fodht, dann fohiitee fic i
durch eine aufgefpannte Sevviette, bis {ie flav iff, wie i
die andere Gclee, ollte fie nidhe {1if qenug feyn, fo thue
noch geftofenen Sucker daju, i

Diefe Gelees find beffer in porselanenen Schalen su fer-
viven, ald tn Sovmen sum umitiivsen, weil fie in Sdalen i
nicht fo feft feyn diivfen, und Gelee’s; die nidt fo fef i
find, find beffer, baben cinen viel angenehmern Gefhmad |
und find garters i

5, Blancmanger von Sdiocolabe,

Lofe 1 Loth Haufenblafe nach R.° 2 auf, fhile und ;
fofe ein balbes Pruud fife Mandeln fein, dann fiede eine i
Maas {lifen Rabm mic cinem BViceeelpfund Jucer und il
einemn balben Ouintlein BVanille, viibre damif die gejtofes ‘

nen Mandeln an, vofte einen SEIofFel voll gefofencn Jucker Hf
Braun, {chiitte eine Hatbe Maas Milch dasu und vibre ein
Viertelpfund geriebene Schocalade darein, faffe die Sdho-
folade untevm Niibren. in der Mileh verfodhen, alsdanu
viibre die Daufendlafe mit den Mandeln uind Rabm u dev il
aefochten Schocolnde, laffe ed noch unterm Ribren auffos if
chen, fchiitte alles duvch ein feined DHaartuch, driicke die i
Mandeln wobhl aus und laffe fie beyuahe Falf werden, doch r
muf fie noch fliffia fenn, fille fic in Formen, und went '
fie feft ift, fo ftivge fie um, wie die Gelee, La
Sum Blanemanger iff Hivfchboru unbrauchbay, weil ¢d i
nie weif witd und immer einen dbeln Geruch hat. .
l}

t

r 6, ®elee von bittern Pomeranzen, :
Man focht cin Loth Saufenblafe, wie N.* 2 gefdhrichen il

ity reibe 3 bitrere Pomerangen an -3 Vievtelpfund Jucker i

ab, thue ed nebft dem Saft ju der Haufenblafe mit einer |

balben Maasd qutem weifen Wein - und dem Saft von 4 fii i
Gitvonen, Taffle ¢ auffochen, nimm das Gelbe vou 40 i

= et il S U .
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Coern und viibre fie, bis fic weiff werden, viibre dic Gelee
fodyend dagu, gich wobl acht, daf die Syer nicht fcheiven,
riibre fie noch ein wenig, dann fdyiitte fie durch ein Haar-
fieh, thue fie in die Form und laffe fie falt werden: follte
fie nidht fiif genug feyn, fo thuc noch mehr Jucker baw

7. Line Erdbeeren-Creme mic Rabm,

Rlopfe und pfiicke ein Loth Saufenblafe, foche fie bis
auf einen balben Schoppen ein, daun t[;uc 1 Maas {ifen
Nabm dagu, cin bHalbes Pfund Jucker, 1 £
met, verveibe einen Scdoppen Crdbeeren, thue fie jum
Rabm, und wann ed wicder anfingt ju fochen , fo fehiitee

fie durdh cine Serviette ;

Snintlein Jims

man muf acht geben, dafi feine

Kovnchen von den Crdbeeren dagu fommen; fehopfe fie in
Jottmen, nnd wenn fic falt find ,
me Waffer und Hivzet fic um,

{0 bebt man fie ing wars

8. Erdbeeren-Creme mit Oein,

Perveibe cinen Schoppen CErdbeeren, dructe fie durch
eine Serviette , thue cine balbe Maf quten weifen Wein
in cine Caffevolle mit dem Saft von den Crdbeeren, ein
Darbes Prund Juder, ein balbed Loth guten Jimmet, thue
12 Cyevgelb in cine Schiifiel, verviibre fie, bis fie anfan-
weif dn merden, viipre den Wein daju, {chiitte fie wieder
in die Cafferolle und lafie fie unterm Riibren wieder Fochen;
fobald fie anfangen 3u fochen, fo
Haarfich in ecine Siiffer, thue nody etliche Loffel voll
gange Erdbeeren dasu, vichte fic dann auf eine Platte an
and gieh fie falt ju Tifche.

Ale Sremen von Frichten find beffer mit Wein als von
Rabm, weil dic Sauce vor den Friichten den Rabm oder
die Milch {cheidet 5 anf gleiche Weife macht man Creme yon
Himbeeren und Kivfcheniaft, nue thut man feine verdyiide

as,

fchiitte fie duvch cin
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9, Crene von Stadelbeeren mit gebranntem oder
glafiztem Juder,

Nimm einen Schoppen nur balb auggewachicne Stadyels
Beeren , fdhueide die Vlimchen und dic Sticle ab , Foche
fie cinmal im Waffer auf wad {hitee fie in cin Haars
fiel , dann foche fie mit einem balben Schoppen Waffer ,
cinem bathen Vinnd Jucer oder nogh mehr, nachdem fic
faner find 3 wewn die Veeren weich find , daf man fie
perviibren Eana, fo thue cigen balben Schoppen guten
weifien Weia dasu , verriipre 10 ESyergeld mir ein wenig
oBafier , bis fic weif find, {chiitte dad gefochre langfam
dasie, thue ¢ wieder aufs Feuer, laffe {ie noch vuterm
ftavfen Mitbren Fochen, und treibe vie Creeme durch ¢in
Haarfich auf ciue dazu beflimmete Plagte oder Schale.
Wenn fie fale ift, 1o fireue cine gute Handvol feingefofes
nen Jucter dariiber und balte ¢ine glihende Schaufel dae
rauf, bis der Jucker braun if.

m qefvonnencen SucEer auf bie Creme 1 legen nimme
man eine inmerne Platte von deér gleidhen Grofe, wie
die auf welcher die Creme if, fege fic aur die umgefehree
Seite und frreiche fie mit febr wenig feinem Baumshi
an; thue in cine Caffevolle ein Bicrtelpfuud geftofiencn
Queber mit cin wenig Wafer, voie ibn bis er hellbraun
ift, fchiitte ibn gleich auf die ginnerne Platte und jiche
ihn in diinne Fdden berum, daf ed ein gujammenbangen-
ves Stiick qieht ; Laffe dann die Platte ein wenig warm
mwerder, I6fe den gejponnenen Suder mit ¢inem feinen
Meffer und febre dic Platte fachre auf die Creme, dap
der Sucfer {chon davauf gu liegen fomme,

10, ®elbe Creme,

© Nimm 2 Schoppen gute Milch mit einem Halben Schoy-
pen Rabm in eine Cafferolle mit Juder, gervibre acht
Gyergeld mit ciner balben Taffe voll Rofenmwaffer bis fic
weif find, wenn die Mikch foebt, fo riibre fie in die Eyer

k]
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und thue fic wieder in dic Cafferolle aufs Feuet, vibre bis
fie wicder Fochen, dann fchutee fie auf cine Platre: nimm
4 Roth gefdhdlte Mandeln, fdhneide fie fein wud thue fie
in cine fleine Gafferolle mit einem balben ERIOfFel volr
Sudker, einem Stijctlein fpanifchen Flor, einem balben Glag
voll. Rofenwaffer und ¢in wenig Waffer, Laffe fie einfochen,
dann nimm das Lapchen oder §lor davaus, vichre die
Mandeln auf einen Teler an, und wenn fie falt find, fo
garnive die Creme damit,

11. Creme von Uepfeln,

Auf cine mittelgrofie Salatiere brate 10 Renettendpfer
in emem Ofen, fie miifen nicht fein ftnn, {chile fie ab,
treibe das Mark durdh cin Sieh, vermenae es mit cinem
Biertelpfund feingepofencin Jucker und der abgerichencn
Sdiale von einer Citrone, thue e jufaminen in efne
Cafferode, tiibre ¢d ein wepiq anf dem Feuer und [a§
e5 unterm NRibren falt werden, Sdhlage das weife vou
fechs Coern ju cinem fatten Schnee oder Schaum , tiibre
thn unter die Nepfel, fiille fie in cine Salatiere, ftreue
feingefchnittene Mandeln daviber wud geftofienen Sucker,
ficlle fie gleich in ecinen nicht febr warimen Ofen und laffe
fie eine fleine balbe Stunde backen,

12, Macronen.Creme mit Nandeln,

wen Schopyen Mildh werden it einem Gtiict Juder ,
etiwad Cirronenfchale und ein Stiicklein Simmet gefotten,
vonn 6 Macronen gerieben ynd das alles mit der Milch
gerocht und veveiibre.  Thue in eine Schiiffel das Selbe
oo 6 Eyern, verviibre ¢8 mit cinem balben Schoppen
Rabm und noch ¢in wenig Mildh, perriibre die Gyer bis
fie weif find, gicfe die gefodite Mildh unterm Riibren
vagu, fchiitte fic wieder in die Cafferolle und wenn dic
€reme wicder anfingt iu Fochen, fo {chiitte fie durch ein
Saarfied auf dic Platte, aui welcher fie auf ven Tifdy
Fommt, ermenge 2 Soth gefchilte und: feingebactte Mans
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velu mit 4 Qoth feingeftofenem Suder, mwenn die Creme
Falt ift, fo freue den Sucker und die Mandeln dariiber
und balte eine qlfibenve Schaufel oder Brenneifen pariiber
big fic cine {chone braune Farbe befommt,

13. Pommeranzen:Creme,

Nimm 4 Vommeranzen, veibe von 2 die Schale am
Queker ab, driicke aus allen den Saft, rviibre das ®elbe
von 9 Guern dagu und gefofenen Jucfer, mit dem Suder
auf welchem die Pommerangen abgerieben find , Dany {chiit-
te cine balbe Maas quten weifen Wein Ddazu, fhiitte ¢d
durdy) ein Haarfich in eine Salatiere, fepe fie auf fodens
des Waifer, deke fie wobl ju, lafie fie fo lange auf bem
fochenden Wafer bis fie fatt iff, danw gich fic falt u
L),

14, Sdnee mit Danille,

Thue in cine halbe Maas guten fiifen Rabm , ¢in Sting-
Lein Banille, (af ibn ficden und felle ipn an cinen falren
Ort: wenn det Nabm rvecht falt i, {o nimm die Banille
parans, fdlage den Rabm mit cinem Schneebefen bis e
Sdaum bat. Nimm diefen Schanwm mit einem filbernen
Sofel ab, uad thue ibn gleich auf die Platte, die man avf
ven Tifch geben will, und fehlage fore big der Rabm aller
s Sahnee ik, Man {chwingt ven Rabm immer an cineny
fiiblen Ovte, cine Viertelftunde juvor, ehe mam ibn ju
Tifhe geben will, Mas garnive ibn mit Dakroneu eder
Meving und fielt fein geftofenen Jucder dasu.

15. @Creme von Reifpmebl.
foche anderthalb Maas Milch auf, viihre ein WViertels
piund Neifmebl mie etlichen Lofein voll falter Mildy glate
an, viibre dig fochende Milch in das Reifmedbl, fehiitee
¢$ wicder in den Topf und laffe fie Eochen big fie did
wird Thue Jucter mit Jimmet nnd die abgeriebene Sihale
voir ciner Citrone dagn, laffe fie noch cine balbe Stunde

e
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fochett, Dann berriibre das Gelbe von 6 Cyern mit cin
wenig. falter Mildy, wiihre die Fochende Greme vast, fele
fie wieder anis Fewer, und wenn fie wieder anfingt su
Todben, fo fehiitte fie durd) ¢cin Sieh auf die Platte. NMan
fireut Sucfer und Jimmet patiiber und gicbt fie auf den
Sifch.

Kann man Lein Reifmesl befommen, fo troctne NReif
in einem nicht su warmen Ofen, daf ex nicht geld wird ,
veibe ihn mit cinem Tuch ab ftofe ibn fein und laffe ibn
durch ¢in Haarfieh laufen,

* 16, Omelette souflce.

Man aimmt’ ein und cin balb DBiertelpfund fein geftofie.
nen und gefiebten Jucker nnd dag Gelbe pon 8 Epern,
fchlagt diefes redht wobl untey cinander; alsdanst nimmt
das weifie von den 8 Gyern und fchmingt es vecht ftarf su
Sdnee, mifcht alles pnter einander, thut ¢8 auf eine
Platte und laft e bey gelinder Wairme in einem Ofen,
oder in ciner Tortenpfanne backen,

17, Creme von Biscuit mit ein,

Riibre das Gelbe von 12 Eyerss mit ciner balben Maas
gutem alten weifien Wein an, thue e in einen hohen Topf
und fchlage es nodh mit einem Gchneebefen vecht durch-
einanders nimm 4 Loth Biseuit oder trocencs Suckerbrod,
fiofie e fein, reibe die Schare vou ciner Citrone an eiftem
batben Pfund Juctze ab, thue es mit dem Bidenit in den
Topf sum Wein und Cyern nebft dem Saft von der abge-
vichenen Citvone, flelle den Topf auf gliibende Sfoblen auf
den Heerd und nicht in Jualicher , weil g fonft su fhnelr
fochts fhlage immer mit dem Befen fore, bis es hoch
fchawmt und anfangt gu fochen , ftetle dann gefchivind den
Topf ing Falte Waffer, daf die Creme nicht fheider oder
gevinnts fdhlage fie noch, dann fbiitte fie auf eine Practe
und gieb fie falt auf den Tifh, Garnive fie mit fleines
Biseuits.

g
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18. Creme mit Jimmef,

Nim ein balbes Loth vom Deften Iimmet, jerflofe
ibu mit einer balben Safelnuf grof frifcher BVutter fehe
feitt » thue ibn in cine Halbe Maas Rabm , Taffe ibn
Fochen , fielle ibn vom Feuer und verviibre mit gefofenem
Bucter 8 Eyergeld mit ctlichen Loffeln voll Milcdh; den
Rabm frelle wicder anfs Fewer und wenn e ticder focht,
fo riibre ibn in dic Guer, thue die Creme wicder aufs
Fencer und fo bald fie wicder anfangt su fochen, fo nimm
fic vom Fener, tibre fie noch cin wenig, dann fohiitte
fie durdy ein Haavich auf die Platte, auf welcher mas
fie auf den iy gibt s man giebt fie Falt auf den Tifch
wnd enn man will, fo gavnirt man fic mit fleinen
Mattonen,

19, Uufgesogene Creme von Brod,

Man veibt die Vrofamen vow 2 und cin balb Vfunb
Milchbrod gang fein, thut fic in cine Cafferolle mHt
goey - Schoppen  guter Milch und  Taft  fie Eocherns
dann flelie fie vom Feuer, verviibre fic wobl und lafe fie
falt werden, verviipre cin Biertelpfund frifche  Ducter
mit S Eyergeld und cinem Vievtelpfund gefofencm Sucker,
ein wenig Jimmet und ein wenig versncerrer Orangeti-
bliithe, fein geftofien, tiibre das eingeweichte Brod dazy,
das TWeife von 9 Cuern fhlage ju cinem fatten Schnee,
viibre das gefchoungene € fangfam a3, dann fiveiche
cine Ranbfchiifiel, fo die Hise vom Ofen vertragen fann,
mit frifcher Butter an, thue dag geriibree in die Sdhiifiel
und fiele fie in einen wavrmen Ofen und laffe fie 3 Vievs
telfunden baden, dann frene geftofenen Sucter dardiber
frelle fie now ein wenig in den Ofen umd gieh fie aleich
s Tifche.

Ulle aufgesogenen Cremen muf man gleich aug dem
Ofen auf den Tifh geben, font verlieren fie ibp Anfehen
und beften Gefchmad,

BADISCHE
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30. Uufgesogene Creme von Citronen,

Laffe cinen Schoppen guten weifien Wein fochen, viihre
fein gevicbenes Milchbrod darein, daf e wie ein difer
Bren wird, thue e vom Feuer uud fhneide fein 12 Loth
frifdhe Butter dagu, vevarbeite dic Vutter mit dem Vrod
bis fie vergangen iff; veibe 3 Citronen an Rucker ab,
fdhabe tas Gelbe von den Cirvonen vom Iucfer in den
Teig nebft 14 Loth fein qeftofenem Juder, 1 Ouintlein
geffoficnem 3immet und dem Saft von den Citromen mit
pemt Gerben von 12 Evern, riibre dies cine halbe Stitnde,
bag Weifie vonn den Eoern fehlage su cinem fatten Sehnee,
riibre 8 langfan davunter, fveiche cine Schiiffel mit
frifcher Butter an, thue das gertibree davein und fielle fie
aleich in cinen warmen Ofen, laffe fie 3 Viertelfunden
Backen, dann gich fic gleich su Tifche,

21, Aufgesogene Creme von Uepfeln,

Laffe 20 Bovftovfer Aepfel in cincm Ofen braten, timm
alles WarE fanber davaus, vevribre ein hath Pfund frifche
Butter mic dem Gelben von 12 Eyern jum Fabn, dann
viibre die Acpfel dagu mit 2 abaericbenen Citionen, cinem
balben BPiund geftofienem Jucker und dem Saft von den
2 Citvonen s fhlage von 10 Eoern dbas MWeife sum farten
Schnee, fiille ibn in cine Schiiffel und backe ibn wie die
porherqebenden und gieh ibn gleich auf ven Tifch.

Pan thut auch ein Viertelpfund fauber gewafchene und
verlefene Rofinen, die den Tag zuvor miiffen gewafchen
werden , dap fie troden in den Teig fommen obder fein ge-
fehnictene Citvonate und Pomerangenfdhale dagu.

22, Aufgesogene Treme von Reif.

Man Focht cin Vievtelpfund Reif in Mileh su einem
guten Dicfen Brey und verviihre ihn, daf fein ganger Neif
mebr davanter iff, mit cinem Vievtelpfund frifdher Butter.
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Reibe cine Citvone an Juder ab mit 6 Loth Judey, ein
wenig geffofenen Jimmet und dag Gellbe von 8 Eyern, riibre
Dies-jufammen ¢ine gute Bicvtelftunde, das Weifie von det
Eyern fcdhlage ju Schuee,~thue die Mafie in eine Schiifiet | 4
uud backe fic eine holbe Stunde, wie die porhergehenden. !

. i-.v--'__‘.,'_ LN 3‘.‘,“

23.  Uufgesogene Creme von Sago oder Griefmebl, Iy

Hoche 12 Loth Sago in ciner halben Maad Milcdh mit
einem Biertelpfund Juder, cincmbalben Duintlein Jimmet,
| giner balben Citvonenfchale gang dick, dann nimm deu
Gago n cine Schiiffel, rithre ein VWievtelpfund frifche
Butcer dajy und das Gelbe vou 12 Ewnern, den Jimmet
une die Citronenfchale nimm davon, das Eyermeif fhlage {
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su ctnem fatten Schnee und bace fie wie die vorbergehenden, i
BVon Gricfmedl wird die Creme wie die vou Sago ges |

macht, man nimmt nur ein BVicrtelpfund Griefmebl und
verfertigt fie wie die vorbergehenden,

24, ufgesogene Creme von Sdyololade, |
Pan focht cine Maas Milch mit einem Biertelpfund
fein geviebener Sdhofolade, 1 Ouintlein Jimmet, vey-
riibrt fie wabrend dem Kochen toobl, dag die Schofolade
fich wobl auflost, dann riihre ein halbes Pfund Gricfmeb]
dasu, rvithre es 3u einem fatten Brey, fielle es vom Feucr
und viibre cin WViertelpfund frifche BDutter dazu, riihre
bis ber Teig erfaltet ifi, dann ribhre das Gelbe von 10
Gyern baju, nimm den Jimmet davon, das Weipe von
pen Gyern {hlage §u ¢inem fatten Scpnee, viibre ibn
Yangfam dazu, Dacte ihn wie die vorhergehenden in einet
Gtunde und fevviere ibn gleich.

*95. TStalienifde Creme. ‘l

Man nimmt das Gelbe von 12 Eyevn vud {hidgt es wobl, |
filllt bie Schale, in welcher man dic Creme machen will, I
it Mildh) Balb voll, Tafit fic mit Jucker anffochen und \
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viibrt fie sach ond nach su den Eyern in citem Diipien
fent diefes aufd Fewer und vithvt davin. Lofet 2 Loth qe-
pfliicEee Oaufenblafe in gentgfanem Waffer auf, feibe fie
dpurch und foche fie i eincr feffen Galicete ein, Alsdann
fimme man cinen Schoppen quten Nabm, fchlagt ibn su
Sdhnee, und foenn alles batd falt it , o mifchet ¢s unter
eitandey , fehifttet o8 in ciie falte §orm, baltet fie nach
pen. Grfalten in fwarmes Waffer nod fivset fie , wenn fie
fich o, auf cine Flatte um,

26, Yiudel.Ruden mit Rabns,

Bevfertioe von 2 Epern enen Nudeltviq, mwable ibn in
2 Gtiicte fo diinn ald moglich audeinanver, lafv fie troden
ferden, fdhneive dic Stiicke i drcwfingerbreitiange Strei-
fen, fege fic avf einander und {chueide fie wie feine SNu-
veln , foche fie in viclesn Waffer, wic andere Nudeln,
fobiitte fic in ein Sichbeten und fchwenge fie ctlichemal
it faltemn SWBaffer ab, lafe fie wobl ablaufen, nimm in
eine Gafferolle cin balbes Vfund frifche Butter, wenn fie
vergangen i, fo viibre 2 Kochloffel voll Mebl daju, e

- ¢ cin wenig, ficht gelb, und {cbiitte cine balbe Maas

fiifen Rahm dagu, lafic e8 vuterm NRibren fochen, frelle
¢8 vom Teuet und laffe e8 evfalten; dan vibre S Cpeps
aelb dagy mit 12 Loth geffoficnem Simmet, viibre dies ¢ine
Bievteliunde und thue cin BViertelpfund e gewafdhene
und icver abgetroctuete Rofinfein daju, und datn die
Sudeln mit cin weniq Saly; das Beife von 8 Gpern
{hivinge su Schnee und viibre ibn Langfam dazu, freiche
¢ift Tovtenblech mit feiicher Butter an, lege cin Papicr
Davein in dev Gvife von dem Boden des BVlechs, frciche
pad Papicr mit Butter an und firewe geviebenes Milch-
Brod davauf, fchiitte den Teig davein und fielle den Kuchen
gleich in cinen warmen Ofen, laffe ibn anderthald Stun-
den Backen, dant nimu ibn and dem Ofen, lege eine Platte
obeér einen Tovtenteller ant vas Blech und febre fie um.
nimny a8 Papier weyg vud Deflrene fie mit Juefer,
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27, €in Sdotolade Ruden.

Betriibre 8 Eyer mit cinem Schoppen Milch in eiter
Cafferolle mic dem Saft von einer Citrone, viibte ficauf
dem Fener big fie feheiden ober gerinnen, fielle die Caffer
rolle vom Feuer und decke fic wobl ju, lafie fie ein mwe.
nig fieben, dann {chfitte fie durch ein Haarfich. Nun
viibre 10 Loth frifhe Butter weich, thue den abgelaufes
nen Kafe, 1 BViertelpfund geftofenen Jcter, 1 Viertel-
pfund fein gefofene Mandeln, 1 Biertelpfund geriebene
und gefiebte Schofolade und 6 Cyergeld dagu und riibre
pies gufammen eine Wiertelfunde; dag Weifie von den
Enern fhlage jum Schnee, dann thue fic gleich wie die
Rudel-Rudyen in cin Blech, backe fiey in einer fleinen
Stunde i es qut,

28, %in Frdbeeren. Ruden.

Dan nimme 1 Bfund frifhe Eedbeeren, ftremet 1 Viereel.
pfund fein gefofenen Jucker und Jimmet dariiber: eine
Stunde juvor, ¢he man ihn braucht, weidhe ein Prund
Milchbrod in Fochender Milch e¢in, decke fie wob! su und
fielle fie auf beife Afche, daf fie wobl AU verriibren ift s
man lafie cin Bievtelpfund frifche Butter vergeben und
tiihre fie, bis fie weifi i, thue acht Eyergeld dagu mit
einem BViertelpfund gefofenem Sucker und die am Suder
abgericbene Schale von einey Citrone ; riibre dies cine
Bicrtelftunde, das Weife von den Cyern fchlage 3u einem
fatten Schnee, viibre ibn langfam dazu, fiveiche eine Form
mit frifcher Butter an, lege ein Papier darein in der Grofie
vom Boden dev Form, frciche das Papier mit BVuceer an,
lege e8 in Die Form, fivene geftofiencs Brod darauf, dann
einen Anvichtloffel voll von dem Teig, dann eine Handvoll
Crdbeeren und Saft, dann wicher Teig und wicder Erda
beeven, Bid der Teig und Sedbeeren alle ifts bder Teig
muf oben auf fommen ohne Crdbeerens dann thue fie
gleich in den Ofen, laffe fie anderthalb Stunden baden ;
dann lege einen Tortentellcr darauf und Febre fie um,
niwm D5 Papier weg und befivene fie mit Sucker,
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Bey allen Kochen muf man die Befimmee Jeit ded
Bactens qenan beobachren, und daf fie fie in éincn ju
beifen Ofen formunen, weil fie gleich verbrennen, fondern
der Ofen nur magig gebeit fepn, Al Suchen {ind au
bejten, wenn fie warm auf den Tifch Fommen; man darf {ie
nuy dm Ofen laffen, bis man {fic auf den Tifd giebt.

SuSuden, die warm aufden Lifdh gegeben werden, fann
man Sauce geben, 3u Kucdhen von Frichten gicht man
Rivichfauees wie 90° 40 gefchricben iffs ju andern Sauce
von Milch, Rabm oder Wein.

Die andern Yrten von Kudhen {ind im crften Theil oder
vlhereheinifchen Sochbuch befchrichen,

29, Sauerfraut.Tortest,

Man waffert 2 Piund Sauerfvant 8 Tage, giehit alle
Tage frifches Waffer davan. Dann thue es in eiten
Todf .mit cin wenig Saly und Waffer sum Feuer, [af
¢8 ¢itte Stunde {chuell fochen, bdaf es fchon weif Oleibt,
datn fd)iir;t das Wafier ab, und {chiicte wiecder anberes
wavmes Waffer dagu, Ldautere drey Vierrelpfund Juder,
bis er cinen Faven gicht, fchale von gwey Citvonen bdie
Gehale ab, und {chneive fie in feine [angliche Streifen,
thie fie in ven Jucker, und den Jucfer sum Kraur, laffe
¢s noch eine balbe Stunde fochen, daf feine Briibe mebr
nd das Kraut weich if, drice den Saft von dem jwey
Citronen dazu, thue das Svaut in ¢ine Schiiffel und
Drauche ef sur Fille cince Tovte,

Sufier Teig su Torten,

3u diefen Torten wverfertige folgenden Teig: NMimm
ein balbes Vfund Mebl, ein Viertelpfund fein geficheen
Queker, ein Viertelpfund fein geftofene Mandelnr, cin
Wiertelpfund frifche Butter, cin Sy und ein Kaffecloffel
poll Rimmer, verfevtige davon einen guten Teigs diefer
gieht den Boden u einer grofen Torte, Will man Gits
ter fiber Die' Torte thun, fo muf man ¢in Vievtelpfund
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Butter mebr nehmen und 3 Viertelpfund Mebl, diefer
Teig Fann man su allen Tovten gebrauchen, wo man den
fpanifchen Brodeig nicht lieht,

1
i
30. Sdebolade.Torte. i

Dran frofie ein balbes Pfund qefchilte Mandeln fein,
Tege ein Halbes Pfund Schofolade anf eine Platte und
ficlle fie in einen nicht qar mwarmen Ofen daf fie weich
wird. Thite fie in eine tiefe Schiifiel, werriibre fie mit
cinem Cp, thue die Brandeln mit 3 Viertelpfund Fucker
und von jwey Citronen die Schale im ucfer abacerichen
dasu, riibre 18 Energeld darcin, ribre dies eine balbe
Stunde nach einander, dann {chlage das tweife von den
Enern ju cinem fatten Schnee und riibre ibn langiam |
darunter, Steeiche eine fleife Form mit frifcher Butter
v oan, lege ein Papicr davein und freiche das Papier auch !
mit Butter an, fireue feingefofene Biseuit davanf, thue
das geriibrte davein, ficlle fie gleich in ecinen nicht su
warmen Ofen, laffe fie eine Stunde bacden, Febre fie auf
cine fladhe Platee um und laf dasg Papier darauf big fie
fait ift; dann nimm ¢3 weg und firene fein gefiebten -
Susker dariiber, |

Hat man feine Form gu diefer Tovte, o fehe im erfren
Theil 9° 41, bey den Torten nach, wic man diefe Torte
obue Form backen Fann,

31, Wlanteltorte mit Erdbeeren,

Schile und ftofie ein Prund Mandeln fein, Foche ein
Bfund griblicht gefiofenen Jucker mit cinem  Balben
Schoppen Wafier , fchaume ibn ab, und laffe ibn bis
sum Flug cinfochen, das beift wann man den LoFel da.
rein tunft und fchnell beraus zieht, frarf darauf blafet,
er wie Fdden fiieat oder Faden gieht, fo iff der Sucker qut.
Toue nun gefchmind die Mandeln, darein, mit 2 SKochlof-
feln von Mebl, arbeite dies wobl burcheinander, fireiche
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ein Sortenblech mit frifcher Butter am; thue den Man.
velteig auf ein Wiivfbrett, firene Mebl auf das Brett
nd wable ibn fo grof ald die Form. Thue ibn darein,
dencke ibn wokl an, fchneide ihn oben ab und backe ibn
in einem nicht qar warmen Ofen, Nimm eine balbe
Maas fchine Wald-Erdbeeren und firewe ¢in halb Bfund
feittgefiebren Queker dariber und [affe fie cine Stuude
fteben : danu nimm eine batbe Maas quten Rabm: {chlage
ibn su cinem bicken Schnee, nimm den Schaum ab und
thue ibn in ecin Haaviieb, bis aller TRabm gefchwnngen
ift, wenun die Sorte gelbbraun qebacten und falt iff, fo
hebe fie vorfichtiq aus der Form, frelle fie anf cinen
Tovtenteler, thue die Erdbeeven mit dewr Jucker unter
den Tabm, fiille die Tovte mit dem Rabm uud gicd fie
aleich s Zifche, Auch obne Erdbecven uk diefe Lorte
fehgn,
32. Fin {panifder Brod. cder Blatterteid.

Nimm 1 BViund fchones SBeifmedl, thue ef auf e
SBtvcEbrett, mache in der Mitte cine Grube, thue jvey
Deferfvisen vell Saly vavein und ein Bievtelpfund frifche
Butter , nimm frifches MWaffer, {chittte ¢s in die Grube
und mache einen STeig, den man qut wirden fann, doch
muf cr nicht su oicE feyn, Sivcke den Tcig, taf wenn
man mit den Fingern Ddarein dracker, e wieder in die
Hohe gebt und lege ibn benfeitd s nimm 3 BViertelpfund
frifche Butrer, wiivde fie mit Waffer aus, vaf frine
Kuolle davin gurviicE Bleibt, lege fie in eitie Servictte,
briicfe fie Dreit, dann wable den Teig rund, [ege die
Butter darauf, fdhlage die 4 Ende ded Teiges fiber die
Butter sufaommen tnd mwable cin StiicE davaus , lege ef
in 3 Tbeile sufammen und wable ed in die Lange, lege
¢8 mieder in 3 Theile , wable ibn nod) einmal auf diefe
oBeife, dann Tlaffe ibn eine Dalbe Stunbe liegen; Ddief
wiederhole noch 2 mal auf die gleiche At uud danw fanb
mon ibn Brauchen u wad man will,

148 )
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S eviten Sheil find noch andeve Avten Butter- oder
Blatter-Teige, fo wic dic ju Vafteren befchrichen.

33. Torteletten von Sdiokslade.

Man nimmt 1 Vievtelpfund von der befien Schofolabde,
reibt fie fein und thut fie mit einer balbew Maas Rabm ,
vicr Loth Jucker und ein  wenig feingeftofenen 3im-
met aufs Feucr, laffe es fochen bis auf andertbalben
Gehoppen, lafle den Rabm mit der Schofolade durch ein
Daarfich laufen , vevriibre 8 Syergelb, viibre den Nabm,
wenn ¢v falt iff, in dic Gyer, das Weife fchwinge 3
cinem fatten GSchnee, riihre ihn langfam datunter, lege
in cine Toveclettenform Bldtter von fpanifchem Brodtein ,
fillle fie mit dev Mafie, und Yaffe fie in einem nicht 3n
beifien Ofen fdon backen, Mit Milch werden {fic auch
qut,

: 34, Dimbeeren.Torteletten mit Rabm.

Lege tn cine tiefe Toreclettenform Bldtter von fpanis
fchem Drodteig , thue ein Fingerbreit hoch Himbeeren
bavcin, Bu 30 Zorteletten nimm 12 Loth Juefer wnd
cin SKaffeeloffel voll immet , riibie das Gelbe vou 8 Gyern
pagu, und viibre fie cine Wiertelfunde fang, dann thue
andecthald Schoppen fiifen Nabm dagu, viibre ibu i
de Cyern und fiille dic Formchen damit volf; bace fie
langfam in einem warmen Ofen, fiveue noch ein wenig
Jucer daviiber und gied fie fale anf den Sifch. Unf
gleiche Weife macht mon Tortcletten vou Kivfchen odey
Crdbecren. 3u fauren Kivfhen simmt man glcich viel
Buder, ju f{dwarsen Kivfchen nur hatb o viel. Ju 24
Tovteletten Lraucht man von einem balben Pfund Meh]
und cinen balben, Prand Butter fpanifhen Vrodteig.

35. Terteletten von Rartoffeln (£rdipfeln),

Nimm ein balbed Vfund feingerviebene Kavtoffeln, ein
batbes Bfund gefiebten Jucer, riibre e mit 10 Eyergelt
eine balbe Stunde lang mit ein wenig Simmetddl und
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Orangenbllithengeift oder der abgerichenen Schale von
einer  Citvone, Das Weife fhwinge 31 einem fateen
Schnee , fireiche Tortelettenformen mit frifcher Vutter
an, firewe geftofences Milchbrod bdarviiber und fiille die
Formen, frelle fie in cinen nicht u beifen fen und
Taffe fie brey Diertelitnnden darvin Dbacken. Von diefem
Teig Fann man cinen Sucden machen.

36. Rabm.Torteletten,

Nimm dad Gelbe von S Eoern , ein Vicrtelpfund fein-
gefiebten ucfer und die abaericbene Schale von einey
Citrone, ober [ege in den Nabm cin Stinglein Vanilje,
Lafi den Rabm Fochen und wicder falt werden, bdann
nimm andertbalb Schoppen oder ¢ine balbe Maas Rabm
in dic woblverviibrten Cyer, das Weife febwinge u eis
nem fatten Schnee, lege von fpanifchem Brovteiy Bldt-
ter in die Formen, fiille fie und Iaffle fic cine balbe
Stunde backen,

37, Orangen- (Pomeransen) Torteletren,

Berdride ein balb Pfund Bisenit, thue cin Glas voll
guten weifen Wein daviiber und [af ¢d weichen, verriibre
ein Bictelpfund frifche Butter mit 6 Eoergeld ju einem
dicten Schaum, thue bie geweichten Videnitd ju dem ge-
tlibrten, mit einem Vievtelpfund Suder, einem Kaffees
Yofiel voll Simmet, cin halb Loth geffofiene Candirte Vo=
merangenlithe und ¢ine balbe in Jucer cingemadhte und
trocfene Orangenfchale , dad weife von den Eyern {chlage
i cinem farten Sdynee , [ege Bldtter von {panifchem
Brodteig in Tortelettenformen , riibre den Schnee lang-
fam u dew andevn, fille die Formen und backe fie cine
Halbe Stunde.

38, Uepfel mir Teig belegt,
Man nimmt eine gute Sorte Aepfel , nur Feine fiife,
fchale und fchneidet fie mitten von -¢inander , ficht das
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Rernbaus vorfichtig bevans daf der Dbalbe Apfee gais
Bleibt. Stimm fpanifchen Brodecig, wable ibn cinen guren
Meferriicten dic aus und fieche mit einem vunden Aus-
fecher-Blitter fo viel ald Aepfel find. Nimm das. weife
pom v, verflopfe ¢ mit ein weniy Waffer, freide je-
den DBatGen Apfel an, und frene Sucker daviiber, lege
ein Blttchen Teig davauf, driice ihn wobl an den Ap-
fel an, nimm cin Blech, fireiche 8 did mit frifeher
RPutter an; lege die Aepfel davauf, daf Feiner den andern
beviibre, fireiche fie wicder mit dem weifen vom €y an,
fivene Jucker daviiber , und bode fie in einem Ofen odex
in ciner Tortenpfanne,
39, Rirfchenbrad,

Nimm Milchbrod , fchneide ¢ in runde etiva 2 fingers |
dicke Gtiicke , leqe ¢6 auf eine Platte und febfitte Milch |
daviler, decte fie su und laffe fie eine Gtunde fichen, ‘
Man nimmt 1 oder 2 Vfuud f{chwarze Kivichen, nachdem
man viel oder wenig braucht; thue die Kivfchen, nachdem
fie gemafchen ynd die Stiele davow find , iti cine Qaffes
volle mit 2 Glas voll rothem Wein , cinem Stiick Jucker
und Qimmet in fleine Stiide gebrochen, ein balbed Gilad
yolt Waffer wud ¢iv Stild Brodrinde, [affe dieh sufant. '
men foden bid die Kivfdhen verfodt find; nimm dad :
Reod ang der Milch, Febre ed in verflopfen Evern und
tann in geviebenemn Brod um und backe dic & chnitten ;
in beificr Bueter febon gefb, Tege fie anf Papicr, daf r
dag Gett davon fommt, daun [ege fie fcbon auf cime ;.
Plattes wenn die Sauce gefocht ift, fo febiitte fie durch i
ein Daarfieh Giber vag gebdackene Brod wud orijde die
stirfchen o viel ol moglich aud, Diefe Sanee fann Mm%

s alfen Stuchen vor Frichten qebrauchen.
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