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MWaffer fiedet, fo Tege den Pudding mit dey Scervictte
binein, und lof ibn eine Stunde fochen. Unterdefon
mache eine Sauce von Wein, oder cine andere Sanee,
welche man will, Nimm bdann den Pudding aud dew
Waffer, Tege ibn in cine Scbtiffel, {chneide die Servietee
auf, und breite fie anseinander. Lege die Platte, auf
welcher man den Fudding fevvicren will, auf die Schiif-
fer, und fHivse fic wn.  Hat man Saly in dem Pudding,
fo fann man cine frifhe Butterfonce dasu machen, an
welche man das Gelbe von ey Epern riihre,  Auch
fann man ibn in cinem Blech bacten, wie dic vorigen.

14, SKuchen, Tovten und Kichlein,
1, Zin Raifer - Ruden.

Man weicht fiir einen Baken, odbeér c¢in Pfund Do,
gon welchem aber die Rinde abgerieben wivd, in Waffey
ein.  eibt dann ein WVicrtelpfund frifche Butter ju
Gonee, {oft cin BViertelpfund Mandeln mit cin wenig
Rofenwafier , thut ein Vievtelpfund geffoferen  [uckey
bingte, und riibrt daun nach wnd nach vas Gelbe von 8
Gyern darcin. Man {dneivet von ¢iner balben Citrone
diec Schale gang fein, viihet dicfes sufammen cine gute
Wievtelftunde , thut banu cinen bhalben BVietling fleine
Rofinen davein, fchwingt dag MWeife von 4 Eyern g
Gdnee, und riibrt es gang fachre daruntir, Man be-
freicht ein ticfes Blech oder fonft cine Fovm wmit frifcher
Butter, thut den Kuchen daveit, #nd LAFe ihn cine gure
patbe Stunde bacfen. Man TFann ibn audy in einer
Tortenpfanne oder in einer Amelettenpfanne backen, Matt
thut in die Pfanne cinew Lofel voll ausgetochte Butter,
Wenn fie beifi ift, fo gicfit man den Kuchen binein, und
(it ibn auf Koblfeu gang gelinde bacten, Wenn man
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will, fann man auch fein qefchnittene GCitvonen yud
Pomeranzen darein legen, Man madht aud) Sancen da-
aly ie ju einemr Pudding, und fHirst alle Kuchen auf
ver Platte wim,

2. LZin Mandel - Ruden,

Man weicht wolf Loth Mildh)brod, von tweldem abey
vie NRinde abgefchdrt wivd, in Mileh cin. Unterdefien
fiofie cin balbes Pfund Mandeln mit Rofenmaffer. Nimm
10 Loth Bucter und das Gelbe von 8 Eoyern.  Ierriihre
e6 cine Bicrtelftunde mit den Mandeln und dem Jucer,
und thue von cinet Citrone dic Schale, am Oteibeifen
abgerieben , basti s driicfe dann das Milchbrod aus, und
erriibre e8 mit dem andern, Das Weifie von den Cyern
fdwinge ju Shuee, und viibre ¢s gang fachte darunter,
Beftreiche cin Bledh) dick mit frifcher Butter. RNimm qee
fiofencs Milchbrod , welches man im Ofen bat geld wer-
e laffen, ftrewe ¢8 {iber Dic DButter, und tbue das
Angerithree binein, Laf ¢s in einer Tovtenpfecune odey
in cinem Bacofen {hon gefd bacen. Man fann alle
Suchen o wobl in ecincy Tovtcnpfaune als in cinem
Backofenn backen, man darf nur auf die Tortenpfanne
Soblen Tegen, und feine Flamme davauf machen,

3. Zin Rudien von {MMandeln,

Mimm 3 fleine Nilchbrod oder 3 Paar Wedlein, und
fchneide fie diiun, Thue eine qute halbe Maas Mifch in
¢ine Cafierolle, Teae 6 Loth Butter dajy, und Sucker
nach Velieben, Wenn dic Viilch Focht, fo thue bdas
Milchbrod binein, und viibre davin, bis es roie cin dicker
Brey oder Pappe if. Nimm es dann vom Feuer und
laf es Falt werden. Fudeffen fchdle und ftofie cin balbes
Bievtelpfund Mandeln mit ein wenig Nofenmwafer. Thue
pie. Mandefn 3u dem gefodhren Brob, und riibre nach
nud nec) tay Gelle von 6 Cyern dagu, Das Weifie
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fdhminge su cinem dicfen Schnee und riibre es gang fachte
pavunter, Deftreiche ein Blech oder cing Tortenpfanne
mit frifcher Butter, Dbeffrene ¢85 did mit gefofiencm
Milchbrod, thue das Geriibree in dag Blech und Taf ¢3
bei 3 Vicvtelftunden bacten,

4, £in Reif - Ruden.

Koche eint balbes Pfund Reif dick mit Milch, wie man
ibn qu cinem Brey oder Pappe fodit. Laf den NReif
falt werdben, und jerriibre indefen 10 Loth BDutter u
Stabm. NRiibre in die Butter nach und nach das Gelbe
pont 8 Gpern. Thue RJuefer und Jimmet dastt und das
Socifie fhwinge su Schnee. Befiveiche ein Blech mit
frifcher Butter , fireue gefrofenes Brod dariiber und Iaf
pen Kuchen Dacten wie den vorigen.

5, #in Gries: Rudyen,

Khue 3 Schoppen Milch in cine Caffevolle. Wenn fic
focht, fo riibre Gries Dinein, big ¢ wic ein Brey ift
Qaf fie dann eine gute halbe Stunde fodhen. Stelle fie
wicder vom Feuer wud laf fie falt werden, IJerviihre
indeffen cin Wievtelpfund Butter su Raum, NRiibre dad
®eloe von S8 Gyern dagu, Wenn der Gries fale ift, fo
thue ibn bincin, nchft geftofenem Sucker und ciner hal-
ben Gicronenfchale, auf den Heilcifen abgevicben, Riihre
dics sufammen eine gute Biertelfiunde immey nach cinee
Seite, dbad Weife von dven Cyern {dhwinae su Schnee,
thue ¢ davunter und Dacte diefen Kuchen wie den vori-
qen,  Sratt Jucker fann man Saly dasu thun,

6. Budien von allerband ObfE,

Man Fant diefe Kuchen von Kivfchen odey Swetfchaen,
Mivabellen , YAprifofen, BVfawmen, Seidel- und St Fo-
bannigbecren machen; nuy muf man ju fanrem OO0f mehy
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Suder nehmett, als su anderm ObfFE, twelched nicht viel
Saure bat.  Man nimme ju cinem Kuden fliv adyt Per-
foren 3 Pfund Kirfchen, macht dic Steine berans, weicht
dann it fochender Milch fiir 2 Baken Milchbrod cin,
serriibrt cim gutes Biertelpfund Butter s Rabm und
fchldge nach und nach das Gelbe von S Eyern dasu,
Man nimmt ¢in Vievtelprfund Mandeln , sieht dic Hiilfen
davon, nachdem fie gefchwelt find, und {ofie fie fein,
thut fie su der Butter und den Eyern, viibrt cd jufam.
men eine qute Vievtelfunde , thut dann dad eingenweichte
WMilchbrod bdaju, aber wobl ausqedriict, und riibrt es
darunter nebft Jucter und Jimmet. Hat man Kivicdhen
fo miifien fic juerft ein wenig ausaedriict werden, ebe
man fie in den Teig hinein thut. Dad Weife von Dden
Enern fdwingt man ju Sdnee und vibre ¢d aud) dasu,
Man befiveicht dann ein Blech oder cine Tortenpfanne
oick mit frifcher Butter, und frevet geffofencs Mildhbrod
drauf, Will man dem SKuchen einen Glang geben, o
firenet man eine Hand voll Jucker fiber dic Butter, ehe
tan das Milchbrod dariiber firenet. Man muf diefen
Suchen immer bey 3 Vievtelfunden backen laffen. il
man ibn aber nicht fo miirbe baleni, fo fann man dic
Butter und die Mandeln weglaffen.

7. Line andere Art ObjtFudyen.

Nitmm 2 Fleine Loffel voll Weifmehl, mache einen Teig
davaud mit etn tvenig Milch, {chlage auf eine balbe
Maas Milch 6 Eyer daju, serflopfe fie wobl, gqiefe vie
Milch su den Cyeen, thue Jucker binein, und das Obit,
o weldher GSorte man will. Diefe Kuchen find aber
von epfeln ober Virnen am befren, Man {dhneidet fie
in dunne Scheiben, befiveicht dann eit Blech mit frifcher
PButter, fireuet geffofienes Brod daviiber und [afe den
Ruchen im Ofen {chin gerh Dacken.
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t 9ffe diefe Kuchen werden mmgeftiivist, indem man eitt
: Aaches Blech davauf legt. Mon fanu fic aush in cinee
t Amelettenpfanne Dacten.
}
) 1 8, Ylod cine andere Art,
! Dan nimmt cin BVlech, von welcher Grife man den
; fuchen baben will, und befreicht ¢6 dick mit frifcher
. Sutter,  Hernach ninme man  gefiofenes Milchbrod ,
¢ fiveuet ¢ ungefibr 2 Mefferviicen dick auf die Butter,
3 und legt das OOf davauf, nimmt dann einenr fleinen
; Riibriofel voll Mebl, thut Sucker dagu, und vihre mit
: ein wenia Mildh das Mehl sart an, fhldgt 3 Cyer hins
1 i, gicht cinen Schoppen Milch davan, tiibyt alles
. wobl durcheinander , fehiitter ¢d fiber dem Suchen und
¢ (ifit ¢5 dann in cinem Swifchendfelein odber in einem
) Backofen fhon gefd backen. DMan giebt diefen Kudyen
) in dem nemlichen Gefchivy auf den Kifh, in weldem cx
¢ qebacken wird,
1
[ 9. £in Brod = Uepfelfudien,
4
Beftveiche eine Tortenpfanne did mit frifder Butter,
$il man den Kuchen vecht {chon haben, fo firenet man
i noch eine Hand voll Jucer fiber dic Butter fammt einem
halben Bicrtelpfund feingefchaittenen Mandeln i man
muf aber wobl Acht geben, dafi die Mandeln in der
] gangen Pfanne herumbommen. SRimm dann Milchbrod,
¢ serfchucive ¢8 in Tranchen, wie 298 Brod, fo man in
¢ die Guppen Braucht, und Tege fie dicht neben cinander
/ in die Torcenpfanne, Stimm gute Aepfel, die fich wohl
; yerfochen Tafen, fchdle fie und fchueide fie dfinn. Lege
¢ die Mepfel cinen Finger boch auf die Brodfchnitten,
; flrenre eine Hand voll Jucter dardiber, und fahre fo fovt,
L bis die Tortenpfanne voll i, Leae dann wieder Diinn-
gefchnittenes Milchbrod oben auf die Acpfel, felle die
@
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Tottenpfanne dber die Glut, und mache indeffen wnge.
fibr 6 Liffel voll cingefottene BVutter in ciner Pfanne
beif. Wenn die Butter Heif ift, fo fchiitte fie fiber den
Suchen, dece die Tortenpfanne su, mache Feuer auf den
Dectel und faf ibn fehon qel6  bacen. Man darf anch
diefen Kudhen nicht cher aus der Tortenpfanne fiehmet ,
als Bis man ficht, daf dag Brod unten geld iff uud die
Uepfel serfocht find. Lege bann cinen Tortentelley bavauf
und fiivse den Kuchen wm. Man fann fie auch in cinem
Ofen oder in éinem 3wifdhendfelein bacten, man giche
ibn immer warm auf den Tifdh, Man Ffann das Jrod
oben auf auch weg lafen,

10. £in Ruden von Qluitten,

Man ficder gange Ouitten im Waffer weich, sieht die
Haut davon , nimmt alles Marf beraus und seeriibre ¢5,
bis ¢35 gang weif iff. Wenn dag Marf ein halbes Pfund
an Gewicht hat, o wird anderthald Vicrtelpfund fein
geftofiener und gefiebter Suder darein geriibrt, nebit dem
OGclben von 6 Eoern und der auf cinem Reibeifen abges
ticbenen Schale von einer balben Citrone, Das Weife
von den 6 Eyertt {dhiwingt man sn Scdnee. Man fiveicht
cine Platte, auf weldher man den Kuchen fervieren will,
mit frifcher Butter an, Jegt den Teig darauf, frreuet
cin wenig gevicbene Mafronen oder Bidenit daviiber,
Lifit ibn dann in cinem Ofen fchin gelb baden und gichs
ibu gleich auf den ifeh.

11, Rudien von fpanifdem Brodteig, oder
fogenannte YOdhen,

Man nimmt ju einet qrofen Wibe cin balbes Vfund
Butter und cin halbes Pfund Mebl, und macht davon
einert fpanifchen Brodeceig, mwic er bey den Vafteten be-
fohrieben iff.  Wenn dev Teig fertig if, fo Teat man ibn
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in eine Tovtenpfanne, nimmt Menetien oder Vorfiorfers
Nepfer, fchalt fie wie ju Compoten, Tfegt ¢inen neben
den andern auf dew Teig in die Tortenpfanne und Dbis

:: ﬂrcuc_t jcbcu_ mit E‘iu Inh:uig ,Sln-:fcr. aJhw'ninnnt cin
h fcharfes Mieffer, {\ncbnclbv‘r tm_nut den Teig rings berum,

fiell die Torvtenpfanne aufs Feuer und et den Deckel,
E aunf weldhem das Feuer fchon suvor brennen mufi, da-
i vauf, Die Torvtenpfanne darf nicht aufgededt werden vor
4 BVerfluf ciner BVievtelfunde, Man muf ouch nicht su
:: viel Seuner dartnfer machen, dbamit der Kuchen nicht ans

brennt, und obew auf dem Deckel muf dag Feuer nup
v in der Micte feyn. Wenn die Tortenpfante aufgemache
wird, und der Rampf anfingt qeld su werden, fo freue
fiber jeden Aepfelfchnis wicder cin wenig Juder, [af fie
vantt gang ausbaden, und thue fie bernach auf cinen

¢ Tovtenteller,
, Diefe Art Kuchen, welche man bey und eine Compotens
) 9Bibe nennt, fanw nicht andevd als in ciner Sortens
1 pfanne gemacht mwerden, menn man ibn fchon baben will,
A OB man ibn aber dennoch in ¢inem Bactofen oder in
5 cinem Eleinen Ocfelein bacdken, fo madht man folgenden
X Tetg dagu: Man nimme einen fleinen RiihrisfFel voll
¢ 93;';1)[{ thut 2 @Bii_*ﬁﬂ voll Bucter davein und viibet ¢s
* mit ein wenig Milch gana‘wﬂt an, nimme u eifiens
f qrofien Suchen drey Goer, {chidgt fie in das Mebl und
¢libet davin bis die Cyer wobl sevriibrt find, gicht audy
': citten Schoppen Milch davan, Hat man Rabm , welchen

maw dagn nehmen fanun, {o i ¢d befer. Stelle die
GWiahe in den Ofen, frene Suckey iiber die YWepfel, und
wenn die Wibve Halb gebacten iff, fo nimm fie aus dem
Ofen, giefe den angeriibreen Teig dariiber und laffe fie
gany ausbacken,

) _ 12, ine Froetfchgen . YO4be,

“Man macht einen fpanifchen Brodteig mwie s einer
Aepfel-LBiabe , wablt den Teig cine qute Meferdide aus
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und belegt ein Blech oder cine Tortenpfanie damits weil
pie erfien Jwetfchgen viel Saft haben, {o fivene auf den
DBobden serricbenes Bisenit oder fein gefofiened NMilchbrod,
Cs muf gucrft in cinem Ofen getvodnet feyn, ¢he man
¢d ftoft. Man nimmt dic Steine aus den Jwetfchaen,
legt die Bwetfchaen dicht neben cinander auf den Teig,
ftreuet Jucker und ein wenig Jimmet daviiber , befchneivet
den Rand der Wabe vings herum mit cinem Meffer und
lafit fie fchon qeld Dacken. Man fann fie forwobl in ci-
nem Backofen alp in eincy Torvtenpfanue Dbaden. Fn
eitiem Backofen odver Bratendfelein it {ic aber leichter ju
Bacfen.  Ueberbaupt mufi man alle Wahen gleid) in den
Ofen thun, fobald das Obft davauf licgt und der Rand
abgefchnitten ift, denn fonft werden fie nicht fhon,

13, %Line Simbeeren - Yabe,

SBenn das Blech mit dem Teig Dbelegt ift, thut man

pie Himbeeren fingersdicE auf den ITeig, fireuer cinige

Hande voll Fucker daviiber und [Gfit fie cine gute halbe

Stunde OGacfen, IBenn man fie aud der Tortenpfanne

nimmt, und fie su viel Saft bat, fo {hopft man denfel-

ben mit cinem Loffel fchon ab, veriabre ibn in eine

Gafferolle, thut noch mehr Jucker daju und GG ihn dick

cinfochen. Will man die Wahe noch fchoner DHaben, fo

thut man cin paar Loffel voll Himbecren - Gallerte dasu

| und gicfe ¢ gang dariber.  Backt man fie in ciner Tors

! tenpfanne, fo muf man gleich Anfaugs viel Soblew

darunter legen, damit fie von untenauf fhnell Dbace,

fonft dringt dic Sauee durch den Ieig und macht, daf

man bdie Wdbe nicht aus der Tortenpfanne brinagen fann,

sRenn fie cine halbe WVicetelfunbe auf dem Feucr geme.

fen ift, fo fann man die farfc Glut dorunter wegnehmen,

daf fie nicht anbrenmt, Diefer Kuchen muf immer eine

qute balbe Srunde baden, ¢8 ey im Ofen ober in einey
Tortenvfanne,
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14, ZLine Maulbeeren - YVabe,

Wirh auf die aleiche Avt subereitet, mwie die Himbee-
yen Wibe, -

15, £ine Heidelbeeren - YWabe.

Ehe man die Heidelbeevent auf den Kuchen legt, toird
gine oder ey Stunden suvor Jucker darviiber gefiveuct
ynd die Oeidelbeeren cinigemal umgefehrt. Man Fann
fic anch mit Wein und Jucker abfochen, [aFt fie bernad
piecdber falt mwerden, bebalt die Briihe davon purict, thut
noch mebr Sucker daju und [AFt fie dick cinfochen. Wenn
dic Wabe dann gebacken iff, fo flreuet man ein wenig
Qimmet dardiber, deiicft ibn mit einem Loffel in die Hel-
pelbeeren und gicht fie su Tifche.

16. Line YMirabellen » YOabe.

Wentt der Teig in die Tortenpfanne oder in das Bledh
singelegt iff, fo nimmt man die Steine aug den Miva-
bellen, Tegt fie dicE neben einander auf den Teig, frreuet
Queber Ddariiber und [Gfc fic cine gute halle Stunde
bacEen.

17, £ine 2prikefen = YOabe,

Man Fann vie Wprifofen {chalen oder {ic ungefchalt auf
ven Seig Tegen, wie man will, Auf die ungefchalten
muf man mebr  Juder fireuen, ald auf die gefehalten,
Man fann die Uprifofen auch cin mwenig fochen, wenn
fie aefchilt find, thut .man Waffer in cine Cafferolle:
fobald ¢s focht, lege Dic bhalben Aprifofen binein, Iaf
fic etioa eine oder swen Minuten fochen, nimm fic dann
mit einem Loffel aus vem Waffer und lege fie auf dew
Rand einer Platre, damit das Waffer dven ablanfen
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fantt,  Man Lift fie fo cine gute halbe Stunde liegen,
¢he man fie auf den Teig legt.  Jndeffen nimme man die
ferne aus den Steinen, yieht vie Hiilfen davon ab, legt
pann auf jede Aprifofe cinen bul[w feru, ftrenet Juder
daviiber und [dfe fie backen. Man fanu auch die Hiilfen
por den Aprifofen in cin mcniq Waffer abfochen, fie
durch ¢in Sieh gicfen und dag Waffer wieder aufs Feuer
flellen, thut bernach noch Jucer dagu, nund labt ey cills
fochent, bis ¢o cine dicke Gallerte fff. TWenn die Wibe
gebacken iff, fo thue die Gallevte daviiber,

18, Eine Rirfden - Ysbe.

Man nimmt fchvarse fouve Kivfchen, oder Weidhfel-
firfhen. Siifie rothe Kivfchen fnd nicht gu gebranchen,
inbem fie nicht gut find. 3u cinem Suchen von ¢ine
balben Piund Butter und einem halben Pfund Debhl
Draucht man drey Pfund Sivichen, Wenn die Steine
beraus genommen find, witd der Saft mit der Hand ein
eniq ausgedviidt, doch nidt su ftarf, legt fie dann auf
dew Teig, freenet Sucker daviiber und ldft fie eine harbe
Gtunde bacten, Den Saft von den mlubui fann man
mit Sueker fochen, und wenn die W Babe gebacken ift,
daviibier gicfen,

19, Eine St. Johannisbeeren = YWabe.

Man frapft mit ciney Gabel dic St, Jobannisbeeren
von den Sticlehen, befivenet fie mit Juder, dedt fie ju
und (dft fie cine oder givey Stunden in dem Jucker [ie-
gen, Nimm das Weifie von 6 Cuyern, fdyvinge e ju
Sdnee, viibhre 1.«d;t; et Biertelpfund geftofene Mandeln
und cben fo viel Sucker davein, befege dann cin Bledh
mit fpanifchem “Jnuomq; thue die Ddlfte von den Man-
deln und den Cyern auf dew Teig, und lege die St ,
Sohannisbeeren davauf, die andere Hilfte freiche oben
baru[ur,« und [af ¢s in cinem Ofen {chon qeld backen,
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920. #£ine Trauben = Yabe,

Man ffrenet auf den BVoden des Teigs, fobald ¢ fertig
ift, ageftofences Milchbrod, thut die abgesupften Tvauben
darauf, nebit Sucker und Jimmetr, und [@fe fie cine gute
balbe Stunde backen, €he man die Wabe aus dem Bled)
ober aus der Tortenpfanne nimmt, fchopft man mit ei-
nem Eleinen Loffef den Saft von den Trauben, verwahit
ihn in einer Caferolle, thut noch meby Jucker dasu und
[dft ibn dick einfochen. Man faun den Saft zwar aud
parauf laffen, oder ibn bernach wicher dariiber gicfen,
wie man will. Die Wabe muf von unten auf o fehnell
gebacten terden, wie cine Himbeeren-Wahe.

21, £ine Uepfel: Torte,

Su ciner grofien Obji - Torte muf man immer ein
Piund Butter und ein Prund Mehl vedhnen. Fu emer
oepfel - Torte nimme man Acpfel, die fich gut verfochen
faffen,  Man legt auf den BVoden der Caffevolle , in nwel-
der man die Aevfel foche, ein Viertelpfund Rofinen,
thut die Aepfel drauf und gieft cine fleine Taffenfchale
voll SBaffer davan, nebif cinem GtiicEchen Fucker. Man
ldfit die epfel gang verfochen, ‘Wenn fic falt {ind,
pribrt man Qimmet davein, oder veibt die Schale von
einer balben Citvone auf dem Reibeifen dagu, weldyen
Gefchmact man am [iebfien bat. Nimm danu den halben
Theil fpanifchen Brodteig, wable thn mefferviictendic und
fo grof als die Torvtenpfanue iff, aus, und Iége das
epfelmus fiingersvicE drauf: den andern balben Theil
wable fo qrof afs den ceften, {chucide ibn rund und
fchneide cinen Nand drey Finger breit davon. Dag au-
dere wable noch mebe in dic Breite. Nimm ein Kuden.
vadfein ober ein fchavfes Mefier und sevfchbneide den Teig
vamit in fchmale Rivwmen, befiveiche den Rand der Lorte
wit cin wenig Waffer, und lege die fihmalen Riemen
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cinen quten Finger breit von einander aber die Aepfel.
Nimm dic breiten Ricmen und fege fie auf den Rand
der Torte. Streiche die Torte fchon mit cinem €y an,
und lafie fie 3 VWierteliunden gang langiam backen.

Man Fann alle ObfF-Torten , fowobl Rofinen- als an-
dere Toreen, ohue Blech oder Tottenpfanne baden. Man
fchneidbet nuy ein Papier in die Niinde, fo grof als maw
die Tovte baben will, fireicht 8 mit frifcher Buiter an,
und fegt ¢s auf cin flaches BVlech, theilt dann den {pa-
nifchen Brodeeig in sey gleiche Theile, wablt den einen
Theil fo qrof als das Papier iff und legt ihn vatauf.
Nuf diefen Teig legt man bernady die Fiille, und laft
vings berwm einen Raud {ibtig, dev etwas mehr als 2
Finger breit ift. Den andern halben ! K heil wablt man
fo grofi, al$ den erften, und {chneidet einen Raud da-
pon, etwa 3 Finger breit, Das mittlere gerfchneidet man
in Riewien, und macht daraus cin Gitter iiber dic Tors
ten,

22, £ine andere AUrt,

Wenn dag Blech oder die Tortenpfanne mit Teig be
feat ift, fo fchilet man ungefiby 20 fdone Acpfel, bdie
fich qut verfochen laffen, und fdhneidet fie in 4 Theile.
Menn fie ausgefcdhnitten um, serfchneidet man fie fo fein
als  mbalich.  imm ein Vicrtelpfund Mandeln, und
enn die Hiilfen abgesogen flllb; fo serfchneide fie ling-
licht; thue ctliche ouf den Boden der Tovie, und den
lmlbul Theil Aepfel dranf. Strene eine Hand voll Jucter

daviiber, und cin wenig fein gefofenen Jimmet, Thue
witder Mandeln dacauf und den andern balbew Theil
Aepfel, und guleist den Ref Mandeln mit Jucker und
Qunmet.  Wable aus dem dbrigen Teig einen Dedel
scichne mip ciner Vefferipipe cuuge BVersterungen davein
und fege ibn auf dic Tovte, Bejhueide den Rand ringd
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berum mit cinem fcharfen Wefier, fiveiche die FTorte it
cinem Gy an und laffe fic ungefibr 3 Biertelffunden
bacen,

23, (Todh eine andere Urt Obft-Terte,

3 allen Obit- Torten muf man das Objt suerft fochen,
man nimmt ¢8 dann aqug der Briibe und legr ¢d fo tro-
gen, als man fann auf cinen Teller. [m fbrigen vers
fibrt man damit wie mit einer Aepfeltorte. Man macht
cin Gitter daviiber, Iift don Saft aud dem OO0fF mit
cin wenig Sucder einfochen, und wenn die Fovte gee
backen ift, fo gieft man ibn mit einem fleinen Loficl in
pic Torte.

94, *#ine Refinen = Torte.

Onan nimmt su cince grofen NRofinen - Tovte cin Pfund
Kofinen und cin wenig NMeertvauben darunter, Die Ro-
finen miiffen sucef geroafchen werden, ehe man fie bers
liest , thut fic Bernach in cin fleinesd Cichbecten, frellt
¢d in cine Schiiffel, {chiittet Waffer diber die Rofinen
und veibt fie mit den Hinden, daf die Sticlhen alle
davon Fommen. Dian nimmt das Beden aus dem Waffer,
thut dic Rofinen in eine Cafferolle fammt cinem Glas
voll Wein, einem Glag Wafier und einem Stiick Juder
und 1aft fie cinfochen bis ctiva auf eine Taffenfebale poll
Gaft. Mache eine Torte mir cinem Gitter wie die vors
pergehende, und wenn fic gebaden i, fo giehe den
Saft, weldhen man guriiEbehalten bat, darein,

95. ®ine Niandel = Sped » Torte,

Man brandt ju ciner grofen Tovte ein Piund Man-
veln,  SBenn fie gefchdlt wnd gefofen find, fo thue fie
in eine Sehiiffel nebft 3 Wievtelpfund Juder, reibe die
Gehate vor einer fleinen Citvone an einem Reibeifen ab;
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4nd thie {fie dagw.  Jerfehneide die Eitvone und drfice
oen Saft davaus in die Mandeln, Die Kevme diivfen
nicht unter die Mandeln Fommen , {ondern man muf fie
' wieder davon nehmen, wentt fie dasn  gefommen {ind.

“ Hernach fdhlage 2 gange Cyer hincin mit 4 Loffel voll |
AWaffer, viibre dief eine qute balbe Viertelftunde durch

citander, thue ¢ dbann in die Tovtenpfannue, mache ¢in
@itter dariiber, obfchon nidht fo tabe CLenfommen alg
wie bey dem OO, frveiche die Torte mit cinem Ey an
o Tafie fie 3 Licvtelfunden “acten. Wenn fie gebacden
= it , fann man {ie mit fein geychnittenen Pomerangenfcha-
kent oder Gitvonaten Deffecten,
Die gleiche Torte Fann auch mit Rabhm gemacht ey
oen anftatt mit Waffer, fie wird aber nicht fo faftig als
wie mit Wafjer,

26, £ine WMiildh . Rabm - Torte.

i Man brancht su einer grofien Torte sum wenigfien s
* prey Ecdhoppen Rabm und ein Bievtelvfund Mandeln,
] die mau fein ffoft, und cin Vievtelnfund fein geftofenen
£ 9 Sucer. Man riibrt das Gelbe von 6 Eyern in die Man-
j deln, ungefaby cine Vicrtelftunde lang, bis fie weif find,
‘ Algbann eiibrt man den RNabm davein, und o man will,
A thut man abgeriebene Citvonenfchale dasyt und einige
Al | - Roffel voll Rofentvaffer, madht dann von einem bhalben
Al Prund Mebl und cinem balben Pfund Buttey cineh fchi-
] nen foanifchen Brodieig, leat ibn in cin Blech oder in
eine Tortenpfonne , gicft den Rabm davein, jedoch nicht
eher, ale bis maw die Torte in den Ofen oder aufs
Feuer fellen will, befhneidet den Rand vings berum
mit cinem Meffer, und (Gt fie eine halbe Stunde bafen,

27, Basler Ofterfladen, !

Man macht den Abend suvor, ebe man die Fladen
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Bacen mill, einen Mus auf dem Waffer, serflopft in ci-
ner tiefen ginnernen Platre 6 Cuer fehy ffarf, vibre dant
A Gchoppen Milch davein, fiellt die Platte auf cinen
Topf mit fochendem Waffer und Yaft den Brey autf dem
Topf fochen, bis er gang dick ift, nimmt ibn hernach
aug dem Waffer nnd LAft ibn falt focrdew. Wenn e
falt ift, fo fchiitte ibn ang der Platte in eine {chine
weifie Sevviette, binde die Scerviette sufammen und hange
fic fiber Nacht anf, damit Das TWaffer davaus pertropfen
fani.  Mnftatt diefern Brey fann man anch eiten andern
Brey von Reiff oder Gries mit Mildh fochen, weldes
man am [iebfien bat. Den andern Tag nimm den Brey
aud der Gerviette in ¢ine Schiiffel , ftofie ein BVicrtelpfund
Mandeln gang fein und wlibre fic davunter; f{hlage 4
Gyer dasu, und giefe eitten Schoppen guten Rapm davan,
nebft cinem Biertelpfund fein geftofenen Jucker, und ei-
nem Vicrtelpfund Mecervanben und Rofinen,  Bon dieferm
fornmt aber nwr die Halfre in den Teig. Man macht
dannr einen fpanifchen Brodtetg vonr cincm mohlgewogenen
Balben Bfund Mebl und nicht gar balben Pfund frifcher
Butter, belegt cine grofe Tortenpfanne mit dem Teig,
fireuct die Nofinen und Meevtranben daviiber, {chiittet
die andere Fiille oben davanf, ficlt ¢§ dann in einen
Ofent, der wobl gewdrme ift, und lifit ¢s eine Fleine
Stunde backen, Wil man ed in einer Tortenpfanne

bacen, o muf maon unten vicl Fever machen und ouf

den Deckel nuy cin toenig Koblen legen.
28, E£ine Niark = Torte.

Srimim ju cinetr grofen Mark- Torte anderthald Bier-
gelpfund Nark, siche die Haut wobl davon nnd {dhneide
ef fo fein ald moglich. Nimm cin Pfund Milchbrod,
veibe alles Gelbe davon, gicfe 2 Schoppen Fochende
Milch daviiber, Yege dag Mavf davein und becfe es a1,
Rimue cin Viertelpfund Mandeln, die rein acftofen foon
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miuffen, und 6 Loth fein gefiefenen Suder, jervdibre died
mit dem Gelben von 6 Eyern eine BVievtelfunde, Wenn
pag cingeweichte Milchbrod falt ift, fo serviibre ¢s, daf
¢ ausficht , wie ein Mus, und thue ed unter die geriibr.
tenn. Mandeln, nebft cinem halben Schoppen Rabin oder
¢inem balben Schoppen gutcy Mildh. Das Weifie von
ben 5 Cyern fdhvinge gu cinem diden Schnee, viihre ¢p
qany langfam darunter, mache dann ¢inen  fpanifchen
PBrodteig von cinem balben Pfund Butter und ecinem
balben Pfund Mebl, belege die Tortenpfanne mit dem
Teig und laf ¢d einte qute bhalbe Stunde baden, Dan
muf diefe Toree warm auf den Tifch ficllen, man gicht
fic dmmer bey dem crften Service sum Ragout, Man
fann fie andh mit Saly machen, dann werden dic Man.
deln weggelaffen.

29, ine Quitten - Torte,

Nimm e einer mittelmdagigen Torre 3, oder 4 big 5
Duitten. Thue fic in cine Cafferolle mit ficbendem Waf-
fer, und laf fie fochen, Dbis die Haut oder die Rinde
auffpringt, Nimm fie dann auf cine Plarte und giche
die Saut davon ab, nim:n mit einem Loffel dag Marf
beraus und thue e in cine Schiiffel, fchile 6 oder 8
Renetten oder fonft gure Uepfel , thue fie in eine Caffe-
tolle nebit anderthall BVicrtelpfund Jucer und ¢inet Hal-
ben Theefchale voll dBaffer. Sobald die Aepfel verfodht
{ind, fo tbue das Marf von den Ouitten dazu und laf
es noch ein wenig mitfochen. St e nicht fiif genug,
fo muf man mehr Bucder binein thun., Hernach thue
bag Gefochte in citte Sehiifiel , und wenn ¢8 falt ift, fo
mache cine Tovte mit einem Gitter, wie bie obige Aepfel-
Torte. 3u einer folchen Maffe von Luitten braudit man
nur drey Bievtelpfund Buteer und drey  BVievtelpfund
Meht,
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30. %ine Quitten=Torte mit einer Gallerte,

Plan nimmt ctwa 12 bis 16 Quitten, bdie nicht gat
grof find, wafdht fie fanber ab, fehalt fie, fchneidet fie
halb von cinander uud nimmt dag Kernbaus hevaus,
[¢at fie dann aleich, fo wie fic gefthdlt und angginom-
men find, in frijdhes Waffer. Die NRinde fammt den
Kernen thut man in eine Cafferolle und [afir fie cine quie
Micrtelftunde fochen, dviidt fie duvd) eine Servictte
and swar siemlich ftarf, damit alles Gallevichte wobhl
savon fommt, thut die Briibe wicder in eine meffingene
Gafferolle rnd noch mehr Waffer dagt, legt die Quitten
binein nebft cinem guten Stiiddjen Jueker, und lafe fie
Fochen big {ie weich qind. Wenu fie nun weich werden,
nimmt man cine um die andere peraus und legt fie auf
gie Plarte, damit alles Waffer wob! abliufr, Die
Briihe verwabrt man in eier irbenen Sebtifiel,  Wenn
pie Quitten falt find, fo mache von cinemn balben Pfund
Mebl und cinem halben Prund Bureer ginen fchonen fpae
rifchen Drodreig. Wahle ihn meffeveiicEendict aug, thue
ibn in die Tortenpfanne und lege die Sitten daranf,
wie die Aepfel su einer GCompoten - Wibe,  Die Tovte
wird viel fchoner in ciner Govtenpfanne, ali in cinen
Backofen. NMimm jene Briihe, welcher bie Duitecn
acfocht worden find, thue fic in die meffingene Pranne
nnd ein qutes Stiid Jucker dasu, werfchneide cine halbe
Gitrone in diinne Scheiben und laf fie mitfochen,  Laf
¢s cinfochen bis u ciner Gallevte, Gft dann bic Torte
qebacten, fo nimm fic aug der Tortenpfoune, gicfe die
Gallerte daviiber und lege die Citvoncnfdhalen pariider,

31, %ine Citroncen - Torte,
Sdile den Tag suvor vier Citrounen, serfchneide dasd

andere in diinne Scheiben, fege diefe auf emne porsclar
nene Blattes freue cin Wiertelvfund geficbten Jucfer
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pariiber und Ilaf ¢ diber Stacht ftehen. Den andern
Mergen thue die Citvonen famme cinet Theefchale volf
Waffer in eine meffingene Pranne, Wenn ¢s zufammel
¢itr wenig gefocht hat, fo gicfic ¢s durd) ein Haarfieh,
orircte die Citronen mit einem Lofiel wobl aug, frelfe
oen Gaft wicter aufs Feucr , thue 12 Loth Iucker dasu
uud laf ¢6 31 cinem Syrop einfochen, Nimm dann ein
Balbes Viund Vianveln, iehe die $dilfen davon ab und
serfchneide fie [anglicht und fein, Nimm dic Citronen-
biilfen , laffe fie cine Fleine VWievtelftunde im Waffer ab-
fodhen und gerfchneide fie in diinne Stiicchen in Fingers.
Linge, mache vou drey Viertelpfund Butter und drey
Biertelpfund Medl einen {honen’ fpanifchen Brodteiq ,
Defege ein Blech oder eine Tortenpfanne mic Teig, leqe
auf oen Boden die Halfte der gefchnittenen Citronen und
thue bie Mandeln davauf nebit dem Sorop, firewe die
andere Halfte der gefchnittenen Citronen fiber dic Mans
deltr, mache ein Oitter Ddaviiber wie bey einer epfel-
Fotrte, und laf fie fchon gelhb bacten,

32, Zine andere Art.

PMan reibt an cinem Stid Sucfer vou cinem bhalben
Prund das qelle von ungefaby 4 Citronen gang ab und
fchabt ¢s Dernach in ¢ine Schiifiel. Det anbdere Jucter
witd fein gefdofien. Man nimmte das Gelbe von 8 Guern
und riibrt ¢ bdarein, Oriickt von 2 Citvonen den Saft
hinguw und ritbre ¢s noch eine balbe Stunde immey auf
cine Seite bin, fchwingt dasd IBeife von den 8 Cuern
su cinem dicken Schuee und vitbrt ¢8 gans fangfam darum-
ter. Ebhe man aber anfangt ju viibren , macht man einen
fpanifcdhen Brodteiq von anderthald Vicrtelpfund Mebi
und anderthbald Vievtelpfund Butter, und belegt ein Blech
von mittlerer Grofe damit, nimmt ein Mefer oder eine
Gabel, und ficht in den BVoden fleine Lodher bis an den
Rand hinauf, um zu verbindern, daf der Teig in der
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Mitte nicht aufgehe, fiellt das Blech, wenn der Nand
fauber abgefchnitten ift, in den Ofen, und [Ft die Torie
balber bacten, nimmt das Blech wieder aus dem Ofen,
thut das Geriibree fo gefchwind ald moglich Hinein, fellt
¢d toieder in den Ofen und [GFt ¢s noch eine gute BViey-
telffunde Dacfen. Anftatt dem fpanifchen Brodeeig Ffann
man auch cinen Mandelteig machen, wie man ibn bep
et Margipant angeseigt findet,

33, £ine englifde Torte,

Nimir eitte halbe Maas quten alten Weinr, und einen
Schoppen Waffer , veibe an anbderthald Vievtelpfund Ju-
cer das ®elbe vour 2 Citronen gang ab, lege den Jueker
in den Wein, dride den Saft von den Cirronen faubet
aus und [af ten Wein einfochen bis auf eine balbe
Maad, Mimm das Gelbe von 8 Eyern und serviibre ¢s,
bid ¢3 teif iff, viibre ben gefochten Wein in dic Eyer,
ftelle ¢85 noch einige ugenblicte aufd Feuer, {chiitte ed
pann in eine Sdhiiffel und lof ¢ fieben. Belege cin
DBlech mit einem Mandelteig und laf ihn in cinem Ofen
balber bacten. Alsdaun gicfe die Ener fammt dem Wein
binein , und lafi e {Ammilich nodh eine gute Vicrtelfunde
i Ofen bacden,

34, ELine Reif = Torte,

Pan Focht ein Vievtelvfund NReif mit 4 Schoppen
Milch recht dick. Wenn e falt iff, thut man Sucfer
und Bimmet dagu, und ribrt das Gelbe von 6 Enern
binein, nebft einem Schoppen qutem Milchrabm, Das
Weifie von den Cyern {chivingt man ju Schuee und vithrt
¢s gang fachte darunter, belegt dann eine Tortenpfanne
mit ¢inem fpanifchen Brodteig, thut das Gewiibree darauf
und Jaft die Torte ¢ine balbe Stunde backern,
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' 35, Eine Manbdel « Torte.

Man fann die Viandeltorten {owobl mit ald ohne fra
1 nifchen Brodteig verfertigen. Macht man fie ohue fpani-
QJ fchen Brodeeig, fo muf dag Blech mit frifcher Butter
# angefirichen werden. Man nimmt dann 3 Biertelpiund
: Mandeln. Wenn die Hiilfen abgesogen find, foft man
fic gang fein, nimmt 3 Bicrtclpfund geficbten Jucer
1 dastt, und dag Gelbe von ciner Citrone, weldyes auf
; einem NReibeifon abgerichen wird. Man nimme das Gelbe
= von 15 Gyern, und vihrt den Sucer und die Wandeln
7% gcine gute balbe Stunde damit, das Weife von den 15
' Guern fhminge ju Schnee und riibre s gang langfam
" parunter 3 man fillt dann dic Model mic dem Teig, und
i ] Yt ibn in einem Ofen backén, der nicht allsy warm
ift. Dicfe Torte muf immer drey BViertelffunden in dem
Ofen bleiben.

36. Ylanbel . Herse.

u eince Platte Manderherse, weldhe in 6 Hevzen und

5 cinem Stern befteht, nimmt man ein Bfund Mandeln

it und ein Pfund Juder, wic auc) das Gelbe von ciner
3 abgerichenen Citrone, und 20 Cyer. Man yerfibrt da-
..r.

fiveicht die Formen mit frifcher Butter an, wnd IE{e fic

' 1 bey auf die gleiche et, wie bey ciner Mandeltorte,
| drey Bievtelfunden Yong baden.

37. #ine {dnvarse Brod . Torte,

Nimm ein halbes Bfund Mandeln und flofe fie fein,
pimm cin balbes Pfund geficbten Sucker, cin bhalbes
iz Duentchen Jimmet und 10 Nagelein, AU Ddiefes muf
Ll fein geftofen werden,  Serflopfe das Gelbe von 10 Eyern
\, dagt, und riihre ¢d jufammen eine gute balbe Stunde.

Rimm cin Vicrtelpfund fchwarses Brod , faf ¢din cinem
Ofen diivy werden, aber nicht braun, fofe ¢d in ethem
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Movfer, Tof ed durdh cin Daarfieh lanfen und ribre ef
unter die Eyer. Das Weife von den Eyern fhwinge 3u
Gchnee und vitbre e85 auch darunter. Beftreiche ¢ine
Tortenform mit frifcher Butter, fireue gefiofencs Brod
varvauf, thue die Kulle binein, und laf fie in cinem
Ofen, der nicht gar s beif ift, drey WVievtelfrunden
backen,

38, £ine Juderbrod. obder Biscuit.Torte,

Rimm 3u ciner Biseunit-Tovte drey Viertelpfund ge.
fiebten Sucter. Nimm von 16 Eyern dag Gelbe und
briicte den Saft von ciner balben €itvone darein., Dad
®elbe gerreibe anf einem NReibeifen, und thue es binsu,
NRiibre dico cine balbe Stunde binter cinander immey
nach cinet Seite . Das Weifie von den Enern fchivinge
s cinem dicen Schnee und vithre ef gang lanafam darun.
fer.  timm cin balbes Pfund {hones trocknes Weifmeby,
und firene ¢s gang fachte darunter. Befireiche eine Fovny,
welche man will, mit frifcher Butter, thue das Gerlibree
binein und laf ¢6 drey Wicreelifunden gany langfom
bacden. Die Torten miiffen wabrend dem Backen nicht
Bewegt werden, weder die Biscnit- noch die Manbdel-
Tortett.

39. £ine Jimmet - Torte,

Die Jimmet-Torte wird gemadyt wie die Videnit-Torte,
nut mit dem Unterfchied , daf man ein halles Loth Jire
met davein viibrt. IVl man aber eine mavmorivte Torte
baben, fo [aft man 2 Loth Brod in cinem Ofen gelb
backen, ftofit ¢s dann fein, lafit ¢8 durch ecin Haarfied
aeben, und fiveuet ¢8 gang fachte unter dic MWaffe, Als-
dann ift ¢ eine mavmorivee Torte.
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10, £ine fdmwarse NTandel: Torte.

Man nimmt ein balbes Pfund Mandeln, reibt fie mit
ginem Tuche fauber ab, und fFoft fie vein fammt den
Siitfen.  Nimm von 6 Cwern dag Gelbe, und 4 gange
Gyer, wic aud) cin Ouentchen Iimmet nd ungefabr S
oder 10 gefiofiene Nagelein. Niibre dies sufammen cine
gute balbe Stunde. Mimm von den 6 Eyern dad Weifie,
und fchmwinge ed ju Sebnee, beftreiche cinen Diodel mit
Butter, wnd [af ¢s wic dic andern Torten drey Bievtels
frunden backten,

41, Erdapfel - Torte.

Man nimmt qute Crddpfel. die meblicht find, und
fehelit fie mit wenigem Waffer, muf aber Sorge tra-
g, daf fie nidht auffpringen, WMan [afit fie falt wees
den und pevreibt fie auf cinem NReibeifen, nimmt ein
Balbes Piund sevviebene Srddapfel, und cin ballbes Pfund
Queker, Man fant anch drey Viertelpfund Erdapfel neb
ment, went man die Torte nicht gern i fiif baben il
Man teibe von einer Citrone die Schale auf dem Reib-
¢ifen dagn, und geeflopft 4 ganse Cyer, wud von 6 Eyern
pas Gelbe febr ftarf, fireuct den Suder in die Cyer und
settelt die Croddpfel gang langfam hingn., Ribre dieh
¢ine balbe Stunde nach einer Seite u, nimm danu das
$Weife von den 6 Cyernt, fhwinge ¢ ju Schhee und
viibre ¢6 gang fachte darunter. Peftreiche ecin Tortens
Blech mit frifcher Butter, fireue gefofenes Milehbrod
barfiber und thue das Geriibrte hincin,

Wentr man su denw Torten, die man ohne Teig obdet
Boven machen fannt, als wie ju Mandels oder Bisenit-
Gorten, odber i den andern 6 fekten Torten, fein Blech
nepmen will, weil fie gewdhulich nidht tief qentg find,
fo nimme maon 2 Bogen weif Papicr und fdhneidet fie
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Doy Grofe, fvie man die Tovte baben fwill, Defiveicht
fie dann mit frifcher Vutter und fiveuer nur cin wenig
geftoffenes Brod daviiber, damit fich das Papier defio
beffer von der Torte ablofen Idft, Man legt dann nod)
ein anderes Vapier 3 Finger breit und vierfach dibereins
ander, und nabt e jufammen , damit ¢3 {o long witd,
daf es in der gangen Jtiinde Herumaeiogen werden fann,
Es muf aber sucrit gleichfalls mit frifcher Bucter ange-
firichen und mit ein wenig gefofencm Brod fiberfirenct
merden,  Man fegt es dann auf c¢in Blech und fiillt ¢
mit der Maffe; bernach, wenn die Tovte gebacken iff,
wird fie mit Juefer tiberfrenet oder mit cinem Guf Giber-
g0gen, wie man den Mavsipan Gbersicht,

42, Tabadis = Rellen.

Won  einem Piund Mebl und einem Piund Butter
macht man juert cinen {panifchen Brodeeig. Wenn der
Teig fertig ift, fo wable ibn wmeferrii€endid aus und
seefcbneide ibn in Stiicfe, die eift wenig fvser find alg
die Fovmen oder die Holser, fo man daju braucht. Sn
der Lange miiffen fie einen Finger breit diler einander
st Liegen fommen, wenn man den Teig fiber bie Holzer
vollt, Mache dann folgende Fule: Stimm ein Pfund
Mandeln; wenn dic Hiilfen abgesogen find, werden bdie
Mandeln fo vein als moglich gefiofen. FNumm 3 BVievtel-
prund gefiebren Sucker und thue ibin dast, teibe dagd
Gelbe von ciner Citvone auf dem eibeifen ab und driicte
den Saft von dey Citrone davein, fdhlage 2 Eyer dasu
nebit 3 bis 5 CRlofel voll Waffer, viihre dich cine fleine
halbe WVicrtelfiunde unter einander, thue dann auf fedes
Gtifctchen Teig einen ERloffel voll Fule, und breite dic
Fiille gans auf dem Teig auseinander, lege das Holj
davauf und mwickele den Teig davmmn, nimm einent Bind-
faden, Deftveiche ihn mit {rifcher Butter und wicele ihy
2 mal um die Nolle bevwin . fege die Tabadsroken auf
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cin Bleh, und swor eincn Finger byeit von einander.
Der Ofen darf auch nicht ju beif fehn, damit die Ta-
bacEsrollen nicht su Oraun werden, fondern immer el
penig weiff bleiben. Laf fie eine gute balbe GStunde
backent, [ofe danu gleich die Fdden davon, giche das Helj
beraus, thue auf cinen Teller Jucker und Qimniet, und
febre die Tabacsrollen Ddarin wm, weil fic noch warm
find. WVon ecincm Pfund Mandeln und  einem  Prund
Butter gicht ¢o 24 StiiE.  NMan Fann aund Jimmet jtait
Eitvonen nehmen,

43. Tortelesten von Compoten,

gan Ffocht Compoten wie fchon angeseige iff. Su 30
Torteletten braucht man cinen fpanifchen Brodteig von
einem balben Pund Butter und cinem halben Brund
OMehl. Man wablt ibn ous fo dick ald cin Mefferriicten,
fegt die Fovm gu den Torteletten davauf und fchneidet
ibn rund, jedoch cin wenig breiter afs die Fovm i,
Man thut den Teig in die Model, muf aber Sorge Ha-
ben, daf man ibn nicht dviikt, denn fonft aebt er nicht
auf,  Hernach legt man in jede Tovtelerte vine Compote,
wnd (46t fie in ciner Sortenpfanne eder i cinem Ocfes
lein bacten. SBenn fie gebacken find, fo giche anf jede
Tortelette ¢in mwenig Gallerte, daf fie iiber die Compote
sufammen gebt.  Muf diefe Art werden alle Torteletten
gemacht, die mit cingemachtem Obfi gefiillt werden follen,

Man macht auch Mandel - Tovteletten; die Fulle tird
auf die gleiche Avt subereitet, wie 1 den Mandel-Sypedt»
Torten, nur mit dem Unterfchicd, daf man ffatt dem
MWaffer, Milch oder Rabm dasu nimimnt, und e man
im eviten Fall nue 3 Lifel voll Waffer nimmt, fo nimme
man im jwenten 6 Loffel voll Milch. Man muf anch ju
atfen Tortclerten den Voden nie ju dik madyen, denn
fonft werden fie fpecticht und niche gue,
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44, Torteletten mit @itter.

2 folchen Tovteletten nimint man gefochte Aepfel tie
st ciner Yepfeltoree, oder Rofinen. Man {hneidet auch
Mandeln in die Aepfel. Man fricht den Teig mit cincm
Blechernen Model aqud und Iegt ibn in die Modelein,
thut dann die Wepfel, oder twas man fonft bat, davein,
befchneidet den Teig rings bernm mit cinem fchavfen
Meffer und macht ¢in Gitter dardiber von 4 bid 6 Stiict-
chen Teig, man fireicht e sulest mit Cyergeld an wud
lifit ¢6 fchon gelb bacten,

45, YMandel - Torteletten obne Teig.

3u 16 bis 20 Torteletten nimmt man anderthalb Viers
telpfund Mandeln, Wenn {ie abgeogen und mit cin
wenig SueEer geffofen find, thut man anderthall Bier-
telpfund fein gefiebten Jucer hingu und 6 Eyer. Das
Gelbe wird eine halbe BViertelfunde mit dem Jucker und
den Mandeln geriibrt, thut dann 2 Loth Rofinen darcin,
die aber suerft fauber abgetrodtnet feyn miifien. Das
Weifie fhwingt man gu einem dicken Schnee, und visbre
¢d gang fachte darunter, beftreidht die Torteletren-Formen
it frifdher Butter, thut in jede Form cinen CHloffel
woll, frellt fie dann gleich in ein Oefelein, welches aber
nicht 3u beif feon davf, und Lift fie {chon gelb bacen.

46. \Tandel{dnitten,

Simm ein Pfund feingefofene Mandeln, 3 Bicrtels
pfund feingeftofenen Suder, die Schale von einer Citrone,
auf dem Neibeifen abgericben, 2 bis 3 Cuermeife mit
cinem Loffel voll Waffer wodl jerflopft, und e¢fwa cine
Balbe Biertelfunde davunter geriibre; fchneide Milchroecten
balb fingersdict, fiveiche auf iede Schnitre cinen EFfel
voll Daven, frrewe Sucer daviiber und [af fie in cinem

T
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Ofen, der nidit gar ju wavme i, backent mache dann
gine Sauce daju, wie bey den Jicgerlein angeseigt iff
pder nimm Falten Milchrabm mit Jucter vermifcht, thue
iht auf cine Platte und lege die Sdnitien varein,

47, Kleine Sladlein,

Man macht von cinem Halben Pfund Butter und einem
balben Prund DMebl einen {chonen fpanifchen Brodteig.
SBenn er meferriicendicE ausgewablt iff, ser{chneidet man
ibn in Ctiicen wie s Tabackdrollen, Lege dann mitten
auf ben Teig gefochte Aepfel mit Rofinen, ober gefochie
Rofinen, wie man fie ju denw Torteletten Focht, oder cine
Fiille, wie man fie ju Mandel-Torteletten macht, Be-
fireiche den Teig mit ein wenig Waffer, oder einein €y,
fehlage den Teiq wber die Fille, bdueiicte ihn sufammen
und Defchneive ihn rvings beévum einen Finger Dbreit vou
Der Giille, fireiche ibn mit dem €y wicher an und laf
ibn fchon gefd backen. Man Fanm fie in einer Toveeu
pfanne oder in cinem Ocfelein backen , wie man will.

38, Dreyfpiten,

Oiersn wivd eme gleiche §iille qemacht, wie §u den
Flavlein, BVon cinem balben Pfund Buttér und cinem
halber Piund Mebl gickt ¢3 12 Drenfpise. Man hat
cittent tunden Miodel in der Grofe einer Taffenfchale s
wenn der Teig ausgewablt G, 10 drficft man ibn aus,
feqt dann die Fiille mitten auf jedes Stifek, frrcicht fic
mit einem Vieffer drevectigr, befiveidht den Teig it i
nem Gnound fchlagt ibn in drey Gefen sufammen, Der
Tetq muf aler 1o gut fibey einander fommen, daf or dic
Fiille gang bevectt.  Kebre dann die Drcofpise um, lege
fie auf ein Blech oder anf eine Tortenpfanne dicht neben
cinander, Deftreiche fie mit Gyeraelb, {prenge cin toenia
Quefer davitber wud laf fie eine qute VicvterTunve bacten.
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Nimm dann ein Meffer , Life fie von einander und lafie
fie noch cine halbe Wiertelftunbe backen.

49, Bratwurft-Yeden.

u 20 Bratwurt-Weden brauchs man einen fpanifden
Brodeiq von drey BViertelpfund Butter und orey BViere
telpfund Mell, Man nimmt ey Bfund Schweinefieifch
obne Bein dagus Flopfe das Fieifd) farf, hade ¢ fo
fein als mbglich, und thue ¢ in cine Schitffel nebit
RPfeffer und Saly, ein wenig gefoficnen Ndgelein, und
¢iner Balben Citronen{chale, - fein serfchniteen, wie atch
¢in Srinfglas voll Wafler, Wirfe das Sleifch wobl buvch
cinander, uud thue ¢ in cine Spriite. ~Man fann ¢d
cntioeder in Bramurft- Dirme thun, oder aud) obne
Dirme auf den Teig Legen, wie man will. €6 muf aber
poch ourch dic Spripe laufen, fonft befommt ¢o feine
Gorm. Schlage dann den fpanifdhen Vrodieig iiber dag
Kleifch gufamme n, upd befhucive bn vingsd herum einen
Singer breit yom Fleifdh, Steeiche dic Weeken mit ¢is
pem G an, uud laf fie in eincm Bacofen odey Oefes
{ein backen: fie miiffen {iber eine batbe Stunde im e
Bleiben. Man gicht fie immer warm auf den Tifd.

50, ®fen = Aidlein,

Fu ey Schoppen Milch nimnt man eitt halbes Bruad
frifche Butter und thut fic in die Mildh, nebit cinem
palben Wicrtelpfund Suder. Wenn die Mild) focht, fo
viibre qang fangfom cin Pfund Mehl darein, vilhre es
auf bem Feuer, bis der Teig fid) von der Pfanne [ogt.
RNimm dann dew Teig vom Fever und rvibre noch fermer
davit, Dig e ein wenig abgekiblt ift, Tege dany 11 Cner
in warmes Wafer. Wenn nnn dev Teig cin weaig falt
gemorden ift, fo {dilage die Cner eines nach dem anberel
pincin, €5 mup aber cin jedes €y Defonbers in dem
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Teig verarleitet wevden, Wenn man will fo fanyt man
tioch eine Citrong auf dem NReibeiren dagu abreiben, ode
ctliche Loffel voll NMofenwaffer in die Milch qiefen, bevor
matt fie aufs Feuer fellt. Nimm dann ein eifernes Bled)
und leqe den Teig Loffeltweif, in dier Geftalt einer
Sdynecte, davaunf. Laf ibn in cinem Ofen backen, der
nidht allsu warm iff. G4 giebt in allem 40 Stiick, Man
firenct auch an viclen Orten Mandeln fiber die Kichlein.
€5 hindert fie aber am Aufgehben, und dic Kiidhlein wers
dent nicht fo feicht. SBIll man fie ein enig mijvber ba-
ben, fo nimmt man 3 BVicvtelpfund Buttcr anfiate cinem
balben Pfund,

51, ®fen - Rudlein mit Waffer,

Thue 6 Theefcharen voll Waffer in cine Cafferelle, cin
balbed Pfund quee frifche Butter dasu, und cin halbes
Viertelpfund IJucfer. Wenn ¢8 jufammen auffodht, {0
nimm ¢in halbes Pfund {chones Weifmehl und wirf o
mit einander in das Wafrer. Niibre dann o gefchwind
als moglich darin, und {o lange big der Teig fich von
der Cafferolle ablost, imm dann dic Cafferole vom
Sener und vevarbeite ten Teig noch ein wenig bis er ab-
gefiiblt ift.  Lege indeffen S Cyer in warmed Waffer,
rithre eines nach dem andbern in den Teig und thue No-
fenwaffer bingyr od¢r die Schale vou einey hallen Citrone
abaevieben, numm dann Torteletten. Fovmen, thue in
icgliche cin vechtes Saffeeloffelchen voll, und laf fic in
cinem Ofen backen, €§ gicht 48 StiicE aus dem ange-
seigten Teig, Wenn ¢ moglich ift, fo giehbt man fie
warm auf den Tifch, oder man fellt fie icder in den
Ofen, ¢he man fie ferbicven will, damit fic wicher watm
werdest.  Diefe Ofen-Kiichlein {ind Leffer ald die vorigen
mit Milch,
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59, #in Apfelgebadenes (Upfelbudien,)

Bey allen Sthchicin habe ich angumerlen, dag man tin.
mer gute cingefottene Butter in Bereitfchaft haben mifie,
oie feinen fibeln Gevuch bat, dean fonft werben alle
Siichlein verderbt. Jweitens iff tn At su nebmen, vaf
man die Buteer ucrft mife ddmpfen lafen, ehe man die
SKiichlein binein thur, und daf man ju allen Siidhlein
fo feines und fo cvocfnés Mehl nehmen miifie, als man
puy befommen fann.,  Su NAepfel.Kiichlein it bejonderd
gut, wenn man Aepfel wdblt, dic nidht Fu nag fnd.
Die Borforfer. und Meicher-Aepfel (ud am beften Fum ii'
Bacten. '

Schile 30 oder 40 Meicher-depfel, und jerfchneide fie | i
in Wiicfels toue danu in cine Schifel 4 Lifiel voll
Weifmehl, viibre ¢ mit ein wenig Viilch an, aber gan '
ik, thue dag Weifie von 4 Cyern bingu, nebit cincr
fieinen Hand voll fein gefofenem Juder, und ungefaby
ciner Guerichale voll Kivfchemwafier, follte der Teig 3u
piinn werden, fo viihre noch Mehl davein und vihre (47}
nochmals durcheinander, damit an jedem Stiicfchen efwad
Teig bingen bleibt, Thue daun in cine ciferne Pfanne
ausgefochte Dutter, felle dic Pfanne dfiber cin fravfes
Feuer, und ipenn die Butter beif ift, vaf fie dAmpit,
fo nimm ©dic Aepfel alle zufammen auf cinen qroficn
Schavdiloffel , und fege fie in die Butter, Bringt ma
fie nicht alle auf einmal davauf, fo holt man die nibrigen
nach,  Laf fic denn auf cinem fchnclien Seuer Dacfen,
Die Planne muf aber cinigemale umgeriittelt toerden, ‘

pamit die Aevfel. unten nicht anfigen,  AWcun man nu
ficht, af fie oben auf ein wenig gelb werden, fo frecke
awifchen die Pfaune uwnd dew Apfelfuchen ein Fifch.
Schaufelein, und heve dic Yepfel cin wenig iwdie Hokes
daf man mit dem Schaumldffel hinunter langen fant.
Heenady, wean fie alle ouf dem Schanmivfiel find, fo
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fabre {chuell damit in die Hobe, Tehre fie um und laf
fie auf der andern Seite bacden, nimm fie dann mit dem
Schaumlofiel wicder aus der Butter und [af fie vere
tropfen, '

53. Uepfelbudylein mit rothem Wein,

Nimm 2 Ritheloffel voll fchones Weifmebl, thue elnen
Schoppen vothen Wein in einer Pranne aufs Feuer.
Wenn der Wein ftarf fochr, o viibre das Mehl damit
an, thue dann ¢ine Cyerfchale voll Kiv{chenwaffer in die
Bfaune, und laf ¢8 wicder fochen, Sieht man wabrend
e Miibren, daf ber Teig v diinn werden will, fo
muf man noch mebhr Mebl in die Schiffel thun, ¢s mit
dem AWcein nodhmald anbriiben und unfer dad andere
viibren. Der Teig muf fo dick fevn, daf man ibn mit
cinem Finger vevfiveichen fann. Streue dann noch eine
Saud voll Sucker darviibey und fchaffe ihn bincin. Den
Tag guvor, che man die Kichlein bacen will, muf man
pie Aepfel fchalem und in 4 Theile zevfchneiden, damit
fie trocfen werdew, denn fonft wivd e unmiglich, den
Teiqg darauf u fircichen. Stecte dann die Aepfelfchnine
an eine Gabel, und bejtreiche fie cinen Meferviicken dicd
mit bem Teig. Von einem folchen Teiq, wie ich anges
aeigt babe, giebt ¢6 30 StiicE, Thue danu eingefottene
Butter in cine Pfanne, und fo man will, fann man
auch einige Lofiel voll eingefochtes Sdweinefchmaly dar
rein legen. Wenn die BVutter beif i, daf fie dimpft,
fo Tege die Kiichlein bincin, und laffe fie aunf cinem
fchnellen Sewer  Dbacken, Man pimmt die Aepfel nicht
cher aus der Butter, als bis {ie nidht meby fchreyen,
Bey allenr, wag man von Aepfeln badt, muf man im-
mer cin ftavfes Feuer untevbalten, und ed fchneld backen
baffen, fonfe gichen die Aepfel g1 viel Feee an fich.

BadenWiirttemberg




217

( )

B 54, Pine andere Art Uepfelbiichlein odex
Aepfelftranben.

timm 3 Loffel voll {chones Weifmehl, thue cinen

Loffel yoll Bucker bingu, und viihre ¢3 mit gutem weifem

ein Falt an. Der Teig muf weder 3u did nodh fu

piinn fenn.  Hernach giefe ein paar Loffel voll Kivfchen.

afier darein. Schile die epfel, jerfchncide fie wiive

felicht , mivf fie in den Teig, und riibre {ie darin um,

" dag ant jedem CtiicEchen etivas Teig bhingen bleibt. Lege

fie dann Lofelvoliveife in die Butter, und mwende fie
: wibrend dem Backen cinige Male mm, fo find fie quf,

3 55. Ylody eine andere 2Art,

t Man {dhart gute Acpfel sum backen, und fchneidet fie
¢ mitten entyiven, wie su Compoten, Lege fie dann in
¢ cine Sdiiffel, und fprenge eine Hand voll Jucker davii-
¢ Ber. Oimm g 12 Yepfeln das Weifie von 2 Enetn, und
l cinen quten Loffel voll Kivfchenwaffer. Sevflopfe ed, bis
1 die Gyer gang weif find, fdyiitte ed diber die Aepfel,
t and viibte fic davin wim, daf fic alle naf werden. Thue
i auf einen Teller ungefabr 2 Hande voll geflofiened Brod.
¢ Nimm dann jeden Harben Apfel an eine Gabel, Fehre
¢ ibn in dem Brod um, laf fic alle in der Butter fdvn
2 aclb bacten. Wenn man  Aeprelfichlein bactt, fo bat
¢ man immet cine balbe Schindel, vamit man die Aepfel
u in der Butter umwenden fanm,. G mifien alle Aepfels
by Fiichlein wdbrend dem Backen Hiters umgewender tocrden.
I

i 56. Wepfelbidhlein mit geftodrer YTild) oder

)t Rabm. :

I

2 i Die Aepfel werden gefchnitten, wie die vorbergehenden
" Thue dann 3 Loffel voll Mebl in die Schiiffel, und riibre

¢ mit fauerm Rabm oder Mildy zare any abey fo did,
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bafi der Teig an denr Aepfern Hangen Oleibi, tvenn man
fic bincin frectt, Tbue cine fleine Hand voll Jucter hin-
ju, und Dbacfe fie wie die vorbergehenden,

57. @cbacdene Aepfelfdhnige.

Wenn die Aeviel aefchalt find, werben fie in 4 Theile
scrfchnitten,  Fever Theil wird der Lange nach noch in
3 andere Theile sevfchnitten. Sernach leat man fie in
cine Schiiffel , und firenct cine fleine Hand voll Jucter
pariber, nnd einige Loffel voll Kivfchenwaffer, [afit fic
ctiva cine halbe Stunde fleben, und thut ingwifchen eine
Hand voll Mebl auf eine Platte, E§ braucht aber fein
feines Weifimebl su fevn: man {chivingt dann die Aepfel
noch einige Mal in der Schiiffel betum, nimmt fie mit
einem Schaumlofiel aus der Schiiffel, damit alles davon
abtropfen fann, febrt fic dann in dem Mebl um, nimmt
fie micher aus dem Mebl, Tleat fic in dic beife Buster,
und Lifie fie fchin geld bacfen. Diefe Aepfel{chnite find
febr qut, befonders wenn man Borforfer- oder Meichers
apfel dagy nimmt.

58. Wepfelfchnitten.

Pan Focht' ein Aepfelmus mit Nofinen, wic man e
i den Zorten focht s npr mit dem Unterichicd, daf man
in die Cafferolle ¢in Stitct qute frifche Dutter thut, nud
vic YUepfel ohne Waffer verfodien [Gfts mwenn fie aefocht
find, [aft man fie falt wevden, und jerflopft das Weifie
bon 3 Cuern, Big ¢6 anfangt weif s werden und ribre
¢ 31 den Aepfeln, fchneidet Milchirod in fleine Schnit-
ten, fiveicht das Hepfelmus darvauf, mwic su Nieren{chnit-
ten, Defireicht fie oben mit Eyergeld, fireuet ein wenig
qeftofienes Milchbrod daviiber, und [Gft 8 fdhon in But
ter baden. ey allen Sdynitten, die man in die heife
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Butter Teat, muf das Oefiillte unten su Tiegen Tommdi,
qBenn dann das Brod obenanf cin wenig gelb wird, 0
fehrt man fie mit ciner ficinen Schindel gang fachte w.

59, Frébeerenfdhnitten,

Stimm ey Teller voll Grdbeerens nimm SRithbrod
dagt, und wenn ¢s difre iff, fo fofie ¢8 in cinem Mt
fer. 3 miifien immer 3 Hianve voll geofenes Mildhbrod
feon, s darf aber nidht gelb nocrden; thue ¢ 30 dem
Gedbeerett, nebft cinigen Hinden woll Juekey, bio dic
Gedbecren fiif genug find,  Nimm das AWeifie wou 3
Guern, jerflopfe ed, Bis ¢8 anfingt eiff s werden,
und thue s su den Erdbecren. Riibre darin, big Dbie
Grdbecren jerdriicft find, Schneide dann Milchbrod in
Schnitten, frrciche anf jede Schnitte einen auten Ehiofrel
poll, und Dacke fie in Dutter fo fhnell wic tan pie
Aepfer backt. Wenn man fic wmiebrt, muf man fich
wobl in Mcht nebmen, daf man nicht i dic Crdbecren
pincin flicht. Nimm fie dann ang der Buticr, thue
Glicfpapicr auf einen Roft, lege pi¢ Grdbecrenfchnitten
daranf, wnd Befivene fic aleich mit Sucer wnd Fimmet.
Alle Kiichlein, dic mit OOF qemadht {find, miiffert auf
Slicfipapicy gefeat werden, wenn man fic ang der Bufter
it

T.

60. @ebadene WBirnen ober Sdubnagel.

Shan nimiet qute Winterbivnen, dic cin wenig iroden
find, jerfchneivet fie in Schnifse, ctwa fhoey Mefierviicen
dick, thut fic in cine Sehiiffel uud aickt ywey Loffel voll
Kirfchenmater daviiber, und cine fleine Hand voll qe-
frofienen Jueker. Man thut dann anf cine Platte cine
Hand voll Mebl, nimme die Hirnen aus dem Kivfchen-
waffer, febre fic in dem Mebl wi, und lagt fie in beiker
Butter baden.
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61, Rirfdentudlein.

Simmt 4 LWfel voll Nichl, thue cinen Lofel voll Juder
bingu, und vithye das Pebl mit ein wenig weifem
Weitr, und ctiva 2 Loffel voll Kivfchencafier dick an.
Ritbre das Weifie von 2 Coern hinein, Der Teig muf
fo dicE fenn, daf cr vom Lofel [duft. Nimm dann fchine
{chivarse Kivfchen, Dinde mit cinem Faden 4 bis 6 3u-
fammien , bebe die Sivfchen benm Stiel, bdriicke {ic i
pen Teig, und lege {ie in die hHeife Butter, Iiche fie
wicder heraus, und laffe fic dann in beiffer Butter {chon
a¢lb bacten,

62, £ine andere Art.

Nimm 4 Loffel voll Mehl, und rihre ¢6 mit Mildh
oid an.  Nimm dann ciner Nuf gqrof, ausqefochte But-
ter und laf fic gang Beif werden, Hernach wenn fie
wicder cin wenig abgefiiblt iff, fo qicfe fic gang lang-
fam in den Teiqg. Gdlage 2 Eyer binein, und triibre
¢6 wobl durd) cinander. Der Teig muf in der Dide
feun, wie su Aepfefifrauben.  Nimm cinen grofen Teller
voll Sirfchen, supfe dic Stiele davon, [lege fie in den
Teig, und vibre fie davin berum. Thue fie Tiffelooll-
weifc in beif gemadhte Butter, und lafe fie wic Aepfels
Stichlein Dacten,

63. ®ebadene Jwetfdhgen.

Man nimme {cdhone qroffe Jmcetfchgen, sieht die Haut
Davon ab, fiofit die Steine mit cinem fleinen Holy her-
aug , und thut in jede Jmwetfchge eine gefchalte Mandel ,
macht dafin cinen Teig, wie s Kivfchen-Kiichlein , von
inglcher Sovte man will, Fehre jede Jmwetfdhge befonders
in dem Teig um, und [dft fie twie Uepfel - Kiichiein
baden, Wenn fie aus der BDutter genommen und abge-
faufen find, Beftrenet man fie mit Sucker und Jimmet,

s
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64, ®ebacdene Aepfel mit Rofinen,

imm ein Halbes Pfund Nofinen, wafche fie fauber,
#nd serlefe fie. Thue fie in cine irdene Cafierolle, famt
cinem Schoppen vothen SBein, cinem Glas Wafier, 2
oder 3 Gewiirs-Nelfen, und einige Stiickchen Jimmer,
Qaf dief bis etwa auf cin Glas voll Saft cinfochen.
Stelle dann die Cafferolle vom Feuer, thue in eine
Pranne ausaefochte Buttcr, {chneide Weifbrod ohngefebr
6 oder 7 Scnitten, wie man fic sum biben in die
Guppen braucht, lege fie in die beife Butter, und bade
fie {chon gelb, Eic divfen it nichts cingeweicht mwerden,
Simm {ic dann aug der Butter, und laffe fie ablaufen.
Leqe die gebactene Schnitten oben anf die Rofinen, und
decke fie feft s, Schile 8 Aepfel, fdneide fie mitten
entyey , wic s Compoten, und lafie fie in beifer Buts
ter backen. Wenn fie {chon gelb find, fo nimm fic da-
raus. Wabrend der Jcit, daf fie abtropfen, nimm das
PBrod von den Rofinen, lege ¢8 unten in die Platte,
und gicfie die Nofinen famt der Sauce daviiber. Nimm
dann bie gebackene Aepfel, lege fie auf die Sofinen,
uind trage fie qleich su Fifch.

65. Rofinen - Brod,

timm 3 Bicvtelpfund NMofinen, und 4 Bicrtelpfund
Meerteanben. Wenn  fie gewafchen und gereiniget find,
fo thue fie in -cine irdene Cafierolle famt einen Stiic
Queber, ciner Boutcille rothen SRein und einem Schops
pen Waffer. Laf ¢s dann fochen, bis obngefaby noch
¢itt Schoppen fibrig ift.  Mimm dann fchines Weifbrod ,
wad jeefdneide ed in Riemen ctwas langer ol ein §ina
ger und gwey Fénger did. MWan fann immer bBey 16
GtitcEchen Weifbrod fdhneiden.  Giefe ein Glas voll
vothen SBein pariiber. Wenn der Wein in das Brod
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gesoqent ift, fo bBade ed fchon gefb i Butier. Laf ed
dann abtvopfen, und Teqe e¢s ctwa eine Wievtelftunde auf
die Rofinen. Hernach [ege das Brod auf cine Platte,
thire die Rofien dariiber, und fchiitte die Briibe oben
darauf. Sollte die Sance nicht alle daviiber geben, fo
thut man fie befonders auf cin Ciefchiry, und gicht dic-
fed mit auf den Zifeh.

Man fann dad aqleiche Brob anch auf cine andeyve vt
suberveiten. Man nimmt namlich auy Halb fo viel Nofin
e, und anftatt eince Boutcille Wein nimmt man jwey,
und fein Waffer dagu. Man [Aft ef mit den Nofinen
Dig auf cine Vouteife einfochen , und thut Iucker und
Qimmmet daran. Man fhncidet dann das Weifibrod anch
in etwas dicker, [Aft 8 in rothem Wein ¢in foenig [an.
acr weichen, und backt ed {hon in heifer Butter, Man
fegt ¢8 auf cine Platte boch auf cinander, gieft den
baltben Theil Wein und Rofinen daviber, und deckt ¢o
gleich 31, damit e angicht. Den anderyt halben Theil
thut man in ¢ine Sauciere, und gieht ¢d mit dem an-
dernt auf den Kifch. Man  frellt diefe Platte immer {0
warm als miglich auf,

66, Bebadene NTafronen mit einer Hagenbutten:
eder Buttenmus:=Sauce.

Nirtin cin Puud Mandel, siche die Hilfen davon
ab, und flofe fic qany fein mit ein wenig Rofentaffer,
Thite 3 Viertelpfund geficbten Sucker binein. Reibe dasd
Gelbe von eciner Citrone ouf cinem Reibeifen, und deiide
den Saft aund der Citrone in die Mandeln. Nimm das
gBeifie vort 2 Eyern, serflopfe fie, und ribre fic in die
Mandeln. Mache dann ausgefochte Butter beif, wenn
bie Butter beif ift, fo nimm einen EHlofrel voll Man-
delt nach dem anbdern, leae fic in dic Butter , und bade
fie {dhon qelb, Hernach fege fie auf Flicfpapicr, und
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mache folacnde Sauce: nimm eine Voutcile vothen Wein,
thue cin Glas voll Waffer bingu, cin guted Stiid Juder
aid cin wenig immet.  Laf den Wein cine gute BVicts
telftunde Fochen,  Stimm  den gangen Simwet  beraund,
Stimm 3 big 4 CHloffel voll Puttenmus, ribre ¢d in den
siein, und [of es noch cin toenig fodhen. Ricdhte ¢
dant in eine povsellanene Viatte an, und lege die ges
bactene Matronen darauf,

67. @ebadenes Yeifbrod oder Pfaffenfchnitren.

Man fhneidet Weifbrod ctwas Linger ald cin Finger,
wnd jwen Fincer dief, gieft ctiwva cine Stunde uvor,
¢he man ¢ backen will, vothen Xein daviiber, fchiittet
senn Wein tvieder ab, gieft ibn wicder oben bdaviiber,
und fo verfabre man 3 big 4 mal, c¢he man es Dbactt.
Man [aft Butter beif werden, und [ift s davin fdhon
el Gacten, Wenn die Schnitten abgetropft find, fircuct
man Jucter und Jimmet dariiber, und gicht fie warm
auf den Tifch.

68, ®Bebadene YOeigbrodfhnitten.

Scneide Weifbrod in Schnitten, nicht gar fo did
alg cin Fleiner Finger, wic man fie su Suppen braucht.
Gicfie vothen Wein dariiber, bis fie weid) find, Thue
dann auf einen Teller 4 Ener, und serflopfe fic ftarf.
i dic Schnitten aus dem TWein, Febre jede befonders
in demr Gy um, und lafie fic in beifer Burter fhnel
backen, Wenn fie abgetropft find, fo Yege cine neben
die andere auf eine Platte, frene Jucker und Jimmet
dardiber, und gieh fic gleidh auf den Tifch.

69. Spanifde BrodEdlein, oder Yeinkidlein.

- it it balbes Pfund Mebl, thue ¢s auf cin Wiirk-
bretr, mache in der Mitte eine Grube, aerflopfe cin €
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wit cin wenig Saly, und thue ed in die Grube, nebft
einem Qoffel voll geficbtem Sucer. Nimm dany guten
weifen Wein, und mache cinen Teig daraus, wie u
fpanifchem Brodteig.  Nimm  ein Vicrtelpfund frifche
Butter, jerdeiicde fie wobl, thue fie in den Teig, und
wable diefen, wie man bden {panifchen Brodteig wablt.
Wable ibn ctwa ey Deferviicken dicE ans. Nimm
danitt cint bobles Glas, und driicke den Teig damit aud.
DBacte b {chon in beifer Butter, bid ex gelb ijf. Mimm
die Kiichlein daraus, lag fie abtropfern, freue Sucer
daviiber, und aich fie auf den Tifeh.

70, @ebadene Yedlein.

Nimm Becflein oder Milchbrod, und fdhneide fie der
Linge nach von cinander. Lege fie auf eine Platee dicht
neben einander, fo, daf der abgefchnittene Theil oben
anf ju liegen fomme. Thue dann in cinen Fleinen Topf
folte Milch, gicke fie gany langfam diber das Brov,
{chiitte die Milch alle wicder davon ab, und fo vefabre
etwa fechs mal, bid das Mildhbrod gang mweich ift. Vil
man nun die Wedlein auf dicfe Avt bacden, die ohnftreis
tig di¢ Deffe iff, fo miiffen fic immer 2 oder 3 Stunden
suvor sugeriifter werdben. Il man fie aber gleich fertig
haben, fo darf man nuy die Mild) focdhen Laffen, fie bate
{iber gicfen, bernach auf einen Teler 4 Cyer gerflopfen,
die Wectlein darin umiehren und in DButter fchin geldb
bacten, Wenn fic Yangfam gebacen tverden, fo werden
fic immer fchoner , ars wenn man fic fnell backen [dft.

Maun fann auf dicfe Avt alles Milchbrod backen,  Man
fchucidet c8 gwey Finger dic, und ctiwad mehr ald cinen
SFinger lang, und verfibet im dbrigen damit, wie gefage
worden, SMan febrt ¢8 im Cy um, und Dbackt e6 in
Butter,
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71, S§ozel{dhnitten,

Man fchneidet dad Milchbrod ober die Wedklein breit,
anftate dicE, gichit Fochende Milch Ddariiber, {chiittet dic
Milch wicder ab, Tebrt die Schnitten in gerflopfrem €y
am, und bact fie {chon gelb in Butter; nimmt fie and
der Butter, lifit fie abtropfen, freuet Jucker und Jims
met dariiber und gicht fie ouf den Tifd.

72. ®ebadener Reifl

Man Focht cin harbes Pfund Reif in 2 Maad Mild) ,
fo dick_man Tann., Wabvend bder 3Jeit, daf er focht,
thut man ¢inige Stiickdhen Jucker daran, und dfe b
2 Stunden fang fochen. Timm cine Platte, bdie cfwa
2 Finger tief ift, fprenge Mebl davein, thue den gefochs
ten Neif davein, und laf ibn iber Macht davin freheu.
Den andern Tag nimm cin Breee, und fprenge eine
Hand voll Mebl daviiber. Nimm die Plarte, auf weldher
der Jeif Tiegt, und febre {ie auf bdas Brett um, Jere
{chueide den Neif in Stiicke, etwas linger ald ein flei-
ner Finger und 2 Finger breit. Kehre die Stiidhen
it dem OMebl umr, und Backe fie bey gang gelindem Feney
fchon gelb.

73, Rofen - Rudlein,

Wan thut 4 CEISFET ovoll gefiebten Suder in cine
Schiiffel, {chldat 4 frifdhe Ener davein, und reibt vou
einer balben Citrone die Schale auf dem Reibeifen dagy,
pber thut ¢in tpenig Eau de fleurs d’Oranges pper Pomes
rangenblithenmwaffer davan, welden Gefchmak man am
[icbften bat. Man gerefibre die Ener mit dem Juder,
bis fic weif find, und viibet danp {chones Weifmebl davein,
bis der Tcig fo dict i, wic ¢in Knopfletn- Teig. DMan
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macht ibn danu mit Milch fo diinn, dag er bom Lol
lduft. Tbuc bernach cingefottene Butter in eine gleine
ciferne Rfannc, die aber cin wenig ticf ift. - Wenn die
7~ BVutter jergangen ift, o fege das Eifen, mit twelchem die
{ Kiichlein aebacken werden, gleich in dic Dutter, Wenn
' fie dann beif ift, daf fie dimpft, fo fele fic vom Feuct.
Nimm dag Gifen hevaus, und frelle es in den Teigs man
1 muf aber Acht geben, daf der Teig nicht iiber das Eifen
) " pinaus gept, Stelle dag Eifen gleich wieder in die Pfan-
4 nes ¢ muf immer auf dem Boden der Pfaune fichen brcis
b ben. SBenn das Stichlein gelb iff, fo wende das Cifen
A um, damic dic Butter gany davon ablduft. Kliopfe mit ci-
nem Mefier oben af das Cifen, fo fallt dag Kiichlein bers
4 aug. G¢ giebt in allem bey 30 Stiief, j¢ naddon D0
JJ’ Eifen grof oder flein if
5

74, @oldene Hauben oder Juderftrauben,

Otimm 2 Trinfglafer voll {chones Weifwehl, cin Glas
voll geficbten Sucker, von 2 Eyern vag SBeife unud dav
das Dritte gang. So rihre Eyer davein, bis der Teig
fo diinn ift, daf er durch cinen Trichter [iufe.  Hernach
mache in ciner Pfanne, die o aroff ift, ald man die
goldene Hauben Haben wifl, cingefottene Butter beip,
Gewshulich nimme man Prannlein, dic nicht grofer {ind,
alé cin fleiner Telfer, in welchen man die Butter Laft
heif werden.  Thue dann vou dem Feig etwa 3 Kochlofrel
poll in e¢in Trichterlein mit 5 Robren, und laf 1bn ge-
fhwind in die beific Butter laufen. MWenn dic Kiichlein
anf eince Seite aelh find, o wende fie mit einer cifer-
wen Gabel wm.  Nimim dann Flicfoapier, wicdele cincn
Bogen um ein Wallholz, und wenn die goldene Haube
auf beiden Sciten gebacen ift, fo nimm fie mit der Ga-
bel aus ber Butter, und lege fie iiber dag 2Ballhols,
Nimm nech cinen Bogen Flichpapicy, wud driicke  Die
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Haube fatt an. Wenn fie dann auf dem Wallholy Falt
geoorden iff, o uimm jie himweg. Bon ecinem Glas voll
Quefer und zwey OGlifern voll Mebl gicht ¢§ 8 Big 10
Stiict,

75, Didrobrigte Strauben.

Thue ein Pfund Weifimebl in eine Sciiffel, und in
cine Pfanne ¢ine balbe Maas Waffer, und zebn Loth
Rutter, Wenn dasg Waffer focht, fo riibre ¢s in dad
Mebl, und fchaffe den Teig fort, bis er cin wenig falt
iff. LQege danm 13 oder 14 Ener in warmes Waffer,
fchlage cing nach dem andern davein, und thue ¢in we.
nig Saly bingw, Nimm daun c¢ine fleine ciferne Caffe-
volle , dic nicht qrifer ift als cin Teller; thue ausqefochte
Butter darein, nimm cinen Stroubentrvichter, der eine
fingersgrofe Oeffnung bat, thue Teig darein, uud laf
ibn in der Riinde von der Pfanne bevumlaufen, o grof
fie i, Bace dic CSrrauben gangy langfam; man mup
den Teig tmmer auf warmem Waffer qiehen baben, oa-
mit er nicht falt wird,

76, Dunnrobrigte Strauben,

RNimm cinen Schoppen Waffer, thue & Loth frifche
Burter bincin, und cin balbes Liund Mebl in eine Schiif-
fer, SBenn das Waffer focht, o riibre das Mehl damit
an, Lege 7 Cyer in warmes Waffer, {dhlage eind nach
dem audern bincin, und thue cin wenig Sals dazu, und
vinen Liffel voll Kitfchenvaffer. Schaffe den Teig wohl
purch cinander.  Mimm dann cinen Straubentrichter mit
ciner aang Fleinen Ocffnung. Sollte der Teig gu dick
feon, daf er nicht durch den Tvichter [auft, fo thut man
Guer bingu, bis cv duuner iff,  Nimm eine Fleine ciferne
Praune, in der Grofe cines fleinen Telersd, und thue
obngefiby 4 Loffel voll Teig in den Tvicheer, TWenn die
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Butter beif iff, fo fiele fic. vom Feuer, Laf den Teig
in die Butter laufen, und bacte die Strauben gans lang-
fam auf beiden Seiten fhon gelb,

77. Bauernftraublein,

Nimm obngefibr 2 Schoppers Milch, thue ¢in Stiid-
dhen Butter hingu, und wenn die Mild) Focht, fo rvithre
Mebl darein, bis ¢ cin dicfer Teig if. Thue Salz in
dent Teig und fese ihu vom Feucr, fege Ener in wormes
Waffer, und {chlage fo viel davcin, bis ¢5 fo dinn ift,
daf ¢4 durch einen Trichter [Guft, Mimum cin Piannlein
fo grof du die Strauben baben willik, und thue Butter
darcin, Wenn fic beif iff, fo frelle fie vom Feuer, und
Yaf die Strauben bincin faufewm Backe fie anf cinem
gelinden Geuer gany langfam, und wenn fie aug der
PButter fommen, o fiveue Sucker doviiber,

78, Derbriibte Straublein.

Thue cinen Schoppen Waffer in eine Pfanne und drey
Qoth Rutter dagu. Wenu das Waffer focht, o riibre
Mebl davein, bis ¢§ ein dider Teig iff. Riibre ibn auf
pem Feuer, bis ey fich von der Pfanne ligt. Thue ein
wenig Saly bingu, fdlage fo viele Eyer inwarmes Waf.
fer, bis der Teig wieder fo diinn iff, daf er durch einen
Stranbentrichter Linft, Backe dann die Strauben in
Butter wie die vorbergehende,

79, ®ebacene Umelctten.,

Man macht Fleine Mmeletten, wie su gefiilleen Smelet-
ten, Sie miffen ouf beiden Seiten  gebacfen fwerdens
feqe fic dann auf ein Brett. Man fann die Ameletten
mit einer Fiille voy Mandein fiillen, wic bey den Gefiill-
ten angeseigt iff, oder man fann fie mit Aepfeln und Ro-
finen fiillen, man focht die Aepfel wic yu Acpfelfchnitten,
Benn fie gefiille find, Teat man fic Ghereinander, {hldge
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3 ein paar Gyer auf cinen EEcIIer;_jc ‘nncbbcm nia biel
l./ o_bcr mwenig Ameletten -'.)gt; serElopft die Gyer mwobl, uup
Febrt Die Ameletten davin um. Wan legt fein geftofencs f
Beod auf cinen andern Teller, und wie man die Anmes |
{etten aus den Gpern nimme, Febrt man fie in dem ge- f
fiofienem Brod um, Lift cingefottene Butter in ciner

fc Pranne heiff werden, legt die Ameletten Dinein, {obald
i fie beif ift, und Ldfe fie bey cinem giemlich fenetien
03 Fener fchon gelb ﬁacfcn‘, legt _fEc dantt auf Slichpapier,
, und __(U'CI*t fie watm auf ben Tifch.
i Diefe Ameletten fonnen den Tag guvor gcmacpt weL-
% pen s ¢he man ﬁe backen will, Sie miiffen nu die Radht
1 {iber an einen Eiiblen Ort gefiellt werden.
:": 80, ' Sdymnitten,
o ;
@hue cin Pfund Weifimebl in eine Schiffel, cine balbe
Maas Waffer und 6 Loth Butter dasir; wenn vas Waffer
focht, fo viibre es in dag Mebl. Lege 16 Eyer in ware
) wed Wafiee, and viibre fie nach nnd nach in den eig.
re Schneide Weifibrod in Schnitten, twie man ¢5 jum Biie
0 pen in die Suppen braudht, und febre febe Scnitte in
in dem Teig um. TMache in einer Ponne Butter heif /
1 fielle fic dann vom Fenmer, und fege dic Sdhnitten dareins
o1 dic Pfanne muf febr grof feyn, wenn man ‘6 bis 8
in Sdnitten darein feaen foll, Bace fie unter befiandigem
Wmeiitteln auf beiden Seiten {chon qgelb.
81, Sprigen:Rudlein,
eta ghue 3 Schoppen Milch in cine Gafferolle oder in cine
e ciferne Pfanne, Lege 6 Loth Burter binein und ein poar
el Stiiechen Sucter. Wenn die Milch Foche, fo fireue unter
(L. Befrandigem gnlariibrcn fchones TWeifmebl darein, bis ¢
to. ¢in dicer Teig gieht, uub_riibrc ibn auf ?em Feuer nodh
et fo Tange, big er fo dic witd, daf man ibn nicht mehr

pepavbeiten fann, Thue ibn anf vin Rrett, und mwitfe
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ibnn mit den Handen, bis cv falt if.  Sersupfe danyn den
Feig in fleine Gtiicte, und madhe jedes Stid ein wenig
breit, Leqe ibn in cine Sdyiiffel, thue 418 bis 24 Cyer
in warmes Waffer, und Fnerte mit den Handen cin Ey
nach dem andern in den Teig. Thue c¢in wenig Saly
dastt und cine Cyerfchale voll RKivfchenwafer. Madye
ponn Cin ciner Vranue ansgefochte Butter beif, fiille die
Gpripe mit dem Teig, felle die Butter, wenn fie beif
it, vom Geuer, und dyiicfe dem Teig ous der Spyriipe
in bdic Lutrer. Cine Spriige voll gicbt 2 Kuchleins
nimmt man ecine qrofe Pfaune, fo fann man 2 bis 3
Ctiicc mit cinander badken, mon muf den Teig nur nicht
i dicE machen, Bey dem evfien Kiidhlein Fonn man
aleich feben, ob er su biinn oder ju did it Sind die
Stiichlein fchwer, fo iff der Teig su dick, und fallen fie
stifammen , wenn man fie aus der Butfer nimmt, fo it
¢r s diinn: man muf fic auch ein wenig langfam bacten
#id wabrend dem Vacken mit Butter befchueten.

82, Jwiebad - Rudylein,

Rimm cine Maas Milch, thue 1 BVicvtelpiund Butter
wnd 1 BVievrelprund Sucer dazu, nnd faf vie Miloy) nye
fo watm weeden, bis die Butter sergangen ifts thue dann
9 Biund Viebl in cine grofe Schiifiel, viibre dag Mehl
mit ver Mitch sart an, (chlage nadh und nach 20 Eyer
bincin, gicfe die dibrige Milch auch noch Hingu, und
serefibre ¢ mit ben Enern wobl,  Mimm dann cine Platte,
die etiwa 3 Finger breit tief iff, fo daf dic Platte auf
¢inenn grofien cifernen Topf gebt, welchen man mit Waf.
fer anfifie, Beftreiche die Platte mit frifcher Bauteer und
fchiitte den Teig binein, TWenn das Wafjer Focht, {o frelle
pie Platte auf den Topf, decke fie wobl su, und laf den
Teig auf dem Waffer fochen, bid ev hart i, SKehre dann
bie Veatte auf ein Brett wm, und wenn der Teig Falr iff
fo erfchneive ibn in Stide 2 Finger breit und cincn
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Singer Tang, madye in jedes Stiidden der Liinge nach
cinen Schnitt, Thue Butter in cine grofie Pfanne, und
wenn fie beif ift, 1o ficlie fie vom Feucr, und laf fie
gile Weile fiehens fege dann die Qmwiebade Hinein, und
thue die Pfanne nicht eher rieder anfs Feuer, afs bis
dic Rmwicbace in dic Hobhe fommen, Backe {ic dann gang
{angfam, und fdhin aelb,

83. ®rofic Diusteln oder Rugeln.

Stimin ein Pfund fHones seeifmebl, und riibre ed mit
frifchem Waffer an, bafi der Teig fo Ddiinne witd, daf
er vom offel Tanft. Thue in cinen eifernen Topf cinen
Qoffel voll ausgefochte Dutter, Wenn pic Butter heif
i, fo rviipre den Teig gefchwind bincin, und avbeite
darin auf dem Feuer, bis er o bick i, Daf e fich
nicht mebr verarbeiten [agt. Senn er anfisen will, {0
[eqe ¢in StiicEchen Butter darunter, und arbeite fort,
big cr gang tvoden it imm ibn danuw aus dem Tovf,
fege ibn auf ein Brett gevsupfe den, Reig in fleine
Griictchen und mache jedes Gtiickchen fo breit und fo
diinn by Fannf, Sind etwa fleine Kudllchen darin, o
pimmt man {ic berauss fege den Teig in cine Schiifiel ,
and wenn ot falt ift, fo thue cin wenig Saly Ddagl,
Qege 20 bis 24 Eyer in warmed Wafier; fchlage sing
pach Dem audern in den Teig, und serdriicEe ihn mit
den Hianden, daf er nicht fuollicht wird, Man 1
nicht eher cin €y binein thun, als bis das anpere vere
avbeitet iff, Gicfie dann cine Eyerfchale voll Kivfchen-
waffer daran. Der Teig wmuf aber eher u Dic als 3w
ofing feon, Gollte er aber gar 3y dict ausfallen, fo
fann tan noch mehr Eyer finein {chlagen, Laf ineiner
grofien Praune Butter ergelen wad wenn fie beif vk,
ftclte fic vom Fouer. Nbmm einen runden eifernen Ribre
(3ffel voll Teig, und hue ipn in die Butter, Die Pfanne
muf febe grof feyn, wenn 4 ober 5 Pruttein davin Plas
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Baben follen, denn jede Rfuttel foll fo grof werden, ald
2 Ginfte find. Sie-mifien gang langfam. gebacten wers
dens man muf anch die Planne nicht eher dibers Feuer
fiellen afg bis dic Pfucteln in der Hobe find, und wahrend
dun baden miifien fic immer mit Butter begoffen erden,

84, Rleine Pfurteln.

Mimm 2 Shovpen Mildh, thue fie in eine Pfanne aufd
Sener, famt cinem Stiicchen Butter und ein wenig Juw
der, Benn die Milch focht, fo riibre feines Weifmebl
binein, bis ¢ cin dicker Teig iff. Berarbeite den Teig
auf dem Feuer, bis.cy fich von der Pfanne [ost. Thue
ibn dann vom Feucr und arbeite fort, bid cv abgefiblt
iff. Tbhue noch ein mwenig Saly dagu, wud lege 15 big
18 Eper in warmed Waffer, viibre eines nach bem andern
bincin, nebit einer balben Eperfchale voll Kirfchenaier.
Laf dann Butter in einer Pfanne heif mwerden, frelle fie
pom Fener, und thue einen balben Loffel voll Teig bins
cin. Wenn die VPfanne grof ift, fann man 8 bid 9
miteinander backen, C8 giebt gegen 36 fleine Pfutteln,

85. Rnieplaze, oder SapnadtPudlein,

Dimm & Plund {Dones Weifmebl und 3 Schopven Mild,
a6 die Mild cin renig [ou werden. Knette den Teig
mit 2 Schoppen Milch vedht did. Jn den dritten Schop-
pen Milch thue 12 Loth Butter, und fdufie fic unter den
Teig. Sevflopfe dann 6 Eyer in der Cafferolle; ribre
fie cin wentg auf dem Feuer, nur big fic laulicht find;
fiette die Goer in oen Teig mit 2 Loffel voll vider Biers
Defe. Arbeite in dem Teig fort, Dbig er fich von dew
Dianden ablost, Streue ouf ¢in Rudelbrert Mehl, und
Tege den Teig davanf. Thue allen Teig fauber aus der
©dbiiffel, fiberfege ibu etliche Mal, und thue ibu wicder
in die Schiifiel; ftelle thn dann an cinen warmen Ore,
daf ¢r 2 Finger breit bod) aufgebt, Nimm eine cijerne
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Pfanne, in der Grofe cined Tellevs, und thue Butter
darein: den Teig lege auf cin JNudelbrett, uud mache 28
Gtiicke daraws, Man {chneidet fie mit dey NMuidfcharre
fo riund als moglich, doch muf ded Teig nicht gewirfe
werden » fonft geben die Kuiebldze nicht auf. Lege danw
¢ine mweife Servictte anf dos Knie, und jiche jodesd
Ctitdchen Teig iiber daffelbe, bis e fo grof ift ald ein
freiner Teller; man muf fich aber daben twobl in Acht
nebmen, daf der Feig nicht gevveift. Der Rand muf
ein wenig dicfer feon, ald das Furvendige, und in der
Mitte wird mit dem Finaer cine fleine Grube gemadits
tman legt fie dann gefchwind in bdie beiffe Butter, und
ldft fie ben einem giemlich fdnelen Feuer baden. €3
it bierbey febr qut, menn 2 Perfouen einanber beblilfiich
find, eine, wetche die Kniebldze sieht, und bic andere,
welche fie badt: man fann audy diber cinen Haubenjiod
eine weifie Gerviette binden, und die Knicblaze dariibee
sichen, Bor allem aber iff su beobachten, daf inan guic
Bierhefe befomme, denn fonft smerdew die Knieblize su
{chiee,

86. @®ewablte Rudlein,

Dicfe Kiichlein rerden anf gwenerley Art gemadht,
Die evfte Art ifi folgende: Man fhlage in eine Schirfiel
4 Gyer, und thut ecine Zafenfpale voll diden fiifen
RNabm hingy, und ein wenig Saly. Man serflopft die
Goer fammt dem Rabm mis einer Gabel, und riibrt dann
feines Weifmebl hincin, bis dey Teig fo did ift, dag e
fich ausmwablen [dft:; man mwablt ibn daun 2 Bis 3 mal
audcinander, legt ihn toicder gufarmmen , wabit ibn sulest
meffordick aus und fohneidet mit einem Kuchenrdadlcin
Riichlein davaus, von welcher Form man fie baben will,
and badt fic in beifer Dutter gany beiter gelb. Die
andere Art ift diefes Nimm cin Pfund fohones Weibmebl,
thue ¢8 auf ein Nudelbrett, mache in der WMitte ¢ine

BadenWiirttemberg



BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK

¢ 994 - )

Grube, und thue ¢in wenig Saly darein. Nimm gind
Bievtelpfund frifche Butter, fdhneide fie in diinne Ciiicks
chew und lege fic um das Mehl Hevum. Qerflopfe 4 big
5 Cyer, gicfe fic in die Grube von Mebl und mivie einen
Toig daraus, der fich gut wablen Kift. Wable ihu deny
wie den vorigen, und bace ibn in Butter,

§7. £in Manbdel . Bugelhopf.

Nimm cin Bfund fife Mandeln, flofe fie mit ein e
nig Qucter gang fein, ZThue dann ¢in Rfuud fein ge-
ftofenc und gefiebten Rucker bingu, Tl man den Juder
fraren, o fann man nur 3 MBiertelpfund Sucter nehmen,
Nimm dann 16 frifche Gyer, f{chlage das Gcelbe davon tn
de Mandern mit Jucker, und riihre ed cine gute balbe
Stunde nacheinanders dag Weife fdhmwinge su Schnec,
und riibre ¢ gany fangfam su dem anderns Dbefireiche
¢ine Guaclhopf-Form mit frifcher Butter, thue das G
viibete binein, ftelle ¢8 gleich in den Ofen, und [af ¢f
cine qute Stunde davin frehen. Wenn das Brod i dem
Ofen ift, fo muf man evft anfangenn, die Mandeln uud
die Gper jn rviibren. Dad Brod muf {chon cine gute
balbe Stunde in dem Dfen {eyn, che man den Gugelbopf
binein frellt,

88, . £Lin Biscuit Gugelhopf.

Stimm cin Pfund fein qeficbten Juder , fhiage 10 gange
Gyer binein, nimm von & Cuern das Gelbe daju, und
viibre dief cine qute halbe Stunbde nach einander. Reibe
auf cinem Reibeifen das Gelbe von ciner Citvone dazu,
und brivce den Saft von der Citvone auch davein. Nimm
dann 3 Wiertelpfund vom fchonfien Weifmebl, und riihre
¢s gang langfam davunter, Das Weife vou den 8 Eyern
fdhwinge su einem dicken Schuee, und rihre ed gleichfalls
darunter. Vefireiche cine Gugelhopf-Form mit frifchee
Butter , thue das Geviibrte hinein, und faf ¢8 baden,

iy
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wie- den Mandel- Gugelbopf. Wenn der Teig fertiy )
muf oder Gugelhopf gleich in den Ofen geftellt weeben.

4. YDie die Butter leicht geribrt wird.

MMan fcf)mtbu die Butter in Fleine StiicEchen in eine
Gdiiffel, fept fie fo lange anf beifes Waffer, bid fic
purchaug weich, aber nicht gergangen it nimm {fie vom
SWaffer und tiibre fie mit cinem bilyernen Lofel, dey nicht
fchwars feon darf, fo lange, Dig fic vecht [eicht und wei
ift.

90, £in gernbrter Gugelbopf

otimm cin balbes Pfund gute frifche Buccer, felle fie
di¢ Nacht suvor in ¢in Jimmer, o ¢f cin wepty warn
ift, damit dic Butter am Morgen niche ju hare i,  Jer-
riibre dic Butter, big fie gang weif, ober wicder ju
Rabm i, Nimm das Gelbe vou cinem Sy, und riihre
e in die BVutter, Bis co gang damic vermenge it Streue
cinen CHloffel voll fhones JWeifimebl davifber , und vijhre
¢d wieder, 0is man nichts mebr vou dem Viehl fieht.
Gicfe cinen CHlofel voll Taue Milch davan, und tiihre

¢s wicder, bis die NMilch voilig verfchwunden iff. Anf

dieie et fabre mt; big das Gelbe von S Eyern, 8 Loffel
poll Diehl, und 8 Loffel voll Milch davin gevviihre fiud.
Thue dann einetr guten LofFel voll dicte Bicvhefe hingw,
Das Weifie von den 8 Cuern {dhwinge su Schuee, und
riibre ¢8 gleichfalls barunter, nehit cin entg Saly und

“einem GFLofel voll gefichten Jucer. Defireiche dann cine

teine Gugelhopf-Form mit frifcher Butter, lege einige
serfchnittene Manbdeln auf die Buticr, fielic ven Gugelhopf
an cinen warmen Ott, wnd laf ibn aufgehen, bis die
Soem gang voll iff. Wenn das Brod obngefibr cine
Biceteltunde i dem Ofen i, fo felie den Gugelhopf
bincin, und laf ibn eine Stunde baden. Sich aber
wabl %o, daf e nicht toieder falt, wenn er cimmal
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in die Hobe getrichen ift, fonft witd e fpedidhe, Diefe
Art Gugelhopf ift eine von den befen, die man machen
fann,

91, Fine andere Urt.

Nimm ein harbes Pfund Butter, und gerviibre fic ju
Nabm oder Schnee. Lege 8 Ener in warmes PWaffer und
viibre cined nacdh dem anbdern binein. Alsdant nimm 3
NRiertelpiund fchones Weifmebl , und fic ¢ nach und nach
binein. Nimm cine grofie Taffenfchaale voll warmer Milch,
thue 2 Loffel voll qute Bicrbefe darein und viihre ¢ gang
fachte au dem andern, Thue ¢in wenig Saly und 2 Loth
Suefer hingr, Wenn der Teig serriibrt ift, daf cv gang
flar vom Loffel falt, fo Befireiche cine Gugelhopf- Form
it frifcher Butter, nnd lege cinige serfchnittene Man.
deln binein, Thue die Maffe in dic Form, fele fic an
cinen marmen Oet, und laf fie in die Hobe gehen. Stelle
dann den Gugelhopf eine BViertelftunde nach dem Brod
in den Ofen, und laf ibn cine Stunde bacteni man
fonn fowobl aus diefem Teig, ale aus dem vorigen audh
Tleine geriibrie Gugelhopfe maches, :

92, in geriibrter Gugelbopf ohne Lierbefe.

Ntimm 4 Vicvrelpfund ausgefochte Butter, fie muf aber
febr gqut feyn und feinen dibeln Geruch haben. Stelle
fic die acht suvor in ein warmes Jimmer, daf fic weidh
wird. Rerriihre fie dann , bis fie gangy weif i, Nimm
6 fchone frifche Gner, riibre das Gielbe von ecinem €y iu
per Butter und einenr Lofel voll Miehl, und iwenn man
nichtd mehr vor dem Mebl fieht, einen Loffel voll Milch.
Auf diefe Art verfabre, bis 6 Cyergelh, 6 Loffel voll
oMebl und 6 Loffel voll Milch in dem Teig find. Das
SReifie von den 6 Eyern fdhwinge su Sdunee, und rihre
ed fachte darunter. Thue Saly und einen CHIfFel voll
Quefer bingu. Beftreidhe eine fleine Guaelbopi- Form
wit Dutter, thue das Gerdibree hincin, und felle ¢s gleich
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in den Ofen. Laf ed dann wie die andern Gugelbopfe ‘
backen, SBihrend dem Bacen muf man fich wobl in |
Acht nehmen, daf man nicht an die Form ffoft, denn
fonft fallt der Gugelbopf sufammen und wird fpediat.

93. #ine andere Art Gugelbopf.

Nimm cin Plund Mebls [af etwa cinen Schoppen Milch
warm werden s fchneide ein balbes Pfund Butter hincin
und viibre in der Milch, Dbis bdie Lutter jergangen ifts
alsvann fnette die Milch und die Butter in das Mebl.
Schlage S Eyer in die Pfanne, in weldher die Milch
gewdrmt worden ift, jerflopfe fie wobl, thue einen Lofel
“poll gute dicke BVierhefe bingu und felle es aunfs Feuer,
bis die Ener laulicit finb; Enctte ¢s dann unter den Teig
mit ein wenig Saly und cinen CHlofel voll geftofenen
Queker. Befiveiche cine Gugelbopf- Form mit Butter,
thue den Teig bincin und laf ibn anfgehen, bis die Form
poil ift. Khue ibn eine Viertelfunde nach demr Brod i

g ben Ofen, und [af ibn cine Stunde backen. Dicfe Maffe
ift file eine fleine Form,

94, Ylodh eine andere Art,

Nimm andershalb Prund Mehl und cin Pfund Butter,
Stimm 11 Gyer dasu und cine Taffenfchale voll geftofenen
et , wie aud) ein wenig Saly, 2 Lofel voll Bierbefe,
und einen Schoppen Milch, Mache dans den Gugelbopf
auf die gleiche Art, wie den vorhergependen, Die Mafe
aeht in eine grofe Form.

95, Eine geringere Art,

Rimm 2 Pfund Mebl, ein gutes Halbed Bfund Butter,

3 Gyer und cin wenig Sofy, 2 Loffel voll Bierbefe, und

2 und einen Halben Schoppen Mild). Sdhafie den Teig,

¢ big cr glatt von der Hand falt. Befiveiche eine grofe
Gugelbopf-Form mit Buttee, af ibn in die Hobe gehen,

und fielle ihn gleich nady dem Brod in den Ofen.
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96. £in Spediudyen,

Simm 1 Pfund fhones Weifmehl, ein gutes Bicrtel
pfund Butter; ¢inen Schoppen Milch, 4 Ener und cin
wenig Sals. Wenn der Teig fertig iff, fo thue ibn in
cin  grofies, mit frifder Dutter angefietchencs  vundis
Bleh, und Yaf ibn in dic Hohe geben, bis das Blech
voll ift, Sdyneide dann guren Gyet, ohngefdbr noch {o
dick, af$ man ibn jum fpicfen braudt. PBeftecke den
Kuchen damit, immer cinen Finger Breit von einander s
ffelle ibn cine gute Biertelftunde nach dem Brod in ven
Ofett, und laf ihn 3 fleine Viertelfinnden varvin fiehen,

97. Malbaufer Ojterbrod, cder fogenannte
Ofterfudyen,

Nimm 16 Bfund {chones Weifmebl, thue cine fleite
Hand voll Saly darein, wadye 6 Schoppen Milch warnt,
und fnette den Teig gans did damit au; pimm nodh) 6
Sehoppen Milch, fdhneide 3 Pfund qute frifche Butter
pinein, und rihre in dev Milch » bid die Butter jergangen
iff. Snette die Butter famme der Wiildh in den Teigs
fchlage 9 Cner in die Pfanne, in weldhe die Mild) ge-
wavmt worden ift, nebft 4 Loffel voll gurer dider Biers
hefes perarbeite den Teig wie cilien guten Brodteig ; witd
¢ 4ut dic, fo muf man cin wenig Mileh nachgiehens i
ev aber s biinn, fo fann man reabrend dem  Kunetten
cinige $ande voll Biehl darunter mengen. Matr Heist
ven Ofenn, mie 3 Weifbrod, fdhneidet weif PVapicr in
per QRiinde, fo grof man das Ojferbrod haben toill, und
Beftrcicht ¢ mit ein wenig Butter, Wenn pann der Teig
3 Ginger breit in bie Hube geiticaen i, fo wivft man
pag Vrod aus, wi¢ man cin andercs Rrod auswivit, {6t
jeden aib auf das Pavier, beftreicht fic audivendig mit
cinem Sy, und Lt fic cemwa 5 Vicrtelftunden baden,

R R ————————

BadenWiirttemberg




	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298

